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SISALLYS

) L0 ) 010 7 N O Rt 2
1.1 Tarkastusten siSAllon MATIttely ....oovvviiniiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiicinetienrcnncnn 2
1.2 Valvontakohteiden tarkastustiheys ja kiytettiva aika ........ccocveviiiiniiiiiiniiiiinnienne. 4
1.3 Valvonnan painopistealueet ........ccooviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieinicinscseatcsnscsnnces 4
1.4 Viranomaisnaytteidenotto ja nidytteen tutkiminen ...........cccovvvviiiriinnnnnnnnccscssnnccsssnnnes 4
1.5 Valvontasuunnitelman seuranta ja toteutumisen arviointi ........ccoeevievineiieiieiinennnnn 5
1.6 Hyviksytyt laboratoriot, joihin valvonta tukeutuu ........cccovviiiiiiniiiiiniiiiinniininnen 5

2 TOTEUTETTAVIEN TARKASTUSTEN MAARA

Taulukko 1 Eviran ohje 10503/4: Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja ohjeellinen elintarvikelainsdddédnnon

mukainen tarkastustiheyssuositus ilmoitetuissa elintarvikehuoneistoissa, joihin ei tehdd suunnitelmallisia tarkastuk-
sia (riskiluokka 0).

Taulukko 2 Eviran ohje 10503/4: Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja ohjeellinen elintarvikelainsdddédnnon
mukainen tarkastustiheys ilmoitetuissa elintarvikehuoneistoissa.

Taulukko 3 Eviran ohje 10503/4: Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja ohjeellinen elintarvikelainsdadannon
mukainen tarkastustiheyssuositus hyvéksytyissa elintarvikehuoneistoissa.

Taulukko 4 Suunnitelmalliseen valvontaan kéytettidva aika
Taulukko 5 Elintarvikevalvonnan painopistealueet ja nidytteenottosuunnitelma vuosille 2021-2022



1 JOHDANTO

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

Elintarvikelain 48 §:n mukaan valvontasuunnitelman tulee siséltda vihintdan seuraavat tiedot:

1) tarkastuksen sisdllon méérittely

2) valvontakohteiden tarkastustiheys

3) kunnan viranomaisndytteenotto ja ndytteiden tutkiminen
4) valvontasuunnitelman toteutumisen arviointi

5) hyviéksytyt laboratoriot, joihin valvonta tukeutuu

Kuntatasolla valvonta sisiltdd alkutuotannon valvonnan, elintarvikehuoneistojen hyvéksymisen sekd
nithin liittyvét ilmoitusten kasittelyt, myytavéksi tarkoitettujen elintarvikkeiden, niiden valmistuksen ja
elintarvikehuoneistojen sddnnoéllisen valvonnan seké néytteidenottoa, elintarvikelain nojalla ilmoitetta-
vien toimintojen, kuten esim. tilapdisen elintarvikemyynnin ilmoitusten kisittelyd, ruokamyrkytysten
sekd elintarvikkeista tehtyjen valitusten selvittdmistd. Kunnan tehtiviin kuuluu myds toimijoiden ja
kuluttajien neuvonta sekd tiedottaminen, valtion viranomaisten avustaminen eldimisti saatavien elin-
tarvikkeiden kansallisen vierasainevalvontaohjelman toteuttamisessa seké elintarvikemédridysten mu-
kaisten ilmoitusten ja raporttien tekeminen aluehallintovirastolle ja Ruokavirastolle (entinen Evira).

Lainsddaddnnoén muuttumisen myo6té elintarvikehuoneistot jaotellaan ilmoitettaviin ja hyvéksyttiviin
huoneistoihin. Hyvéksyttavii elintarvikehuoneistoja ovat eldimistd saatavia elintarvikkeita ennen vi-
hittdismyyntid késittelevét elintarvikehuoneistot (laitokset), jotka on oltava valvontaviranomaisen tar-
kastamia ja hyviksymid ennen toiminnan aloittamista. Elintarvikealan toimijan on tehtdvé elintarvike-
valvontaviranomaiselle ilmoitus elintarvikelain 13 § 1 momentin tai 13 § 3 momentin mukaisesta elin-
tarvikehuoneiston toiminnan aloittamisesta tai olennaisesta muuttamisesta. [lmoitus on tehtéva vii-
meistddn neljd viitkkoa 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 § 3 momentin mukaisesta toiminnasta ilmoittaminen on maksutonta. [lmoituksesta
tulee kdyda ilmi elintarvikehuoneistossa harjoitettava toiminta ja toiminnan arvioitu laajuus. Toimin-
nan aloittamisen edellytykseni on, ettéd elintarvikehuoneisto on elintarvikelain 10 §:n ja sen nojalla
sdddettyjen vaatimusten mukainen.

1.1 Tarkastusten siséillon méairittely

Elintarvikehuoneistoilmoituksen Kkisittely

Elintarvikehuoneistoa koskevan ilmoituksen kisittelystd sdddetdédn elintarvikelain 14 §:ssd seki val-
vonta-asetuksen 5 §:ssd. Viranomaisen saatua tarvittavat tiedot, médritetéidn tietojen perusteella elin-
tarvikehuoneistolle ensimmaéiinen tarkastusajankohta, alustava tarkastustiheys sekd annetaan toimijalle
todistus ilmoituksen késittelystd. Ilmoituksen kisittelyn jélkeen elintarvikehuoneiston valvonta on osa
suunnitelmallista valvontaa.

Elintarvikehuoneiston ensimmaéinen tarkastus

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

soveltuvat ilmoitettuun toimintaan ja omavalvontasuunnitelma on toimintaan néhden riittdva. Toiminta
ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa voi alkaa jo ennen alkutarkastusta. Omavalvontasuunnitelman voi
viranomainen pyytdd ndhtéviksi, kun kyseessa on kotiin perustettu elintarvikehuoneisto. Alkutarkas-
tuksen ajankohtaa méériteltdessd on otettava huomioon ilmoitetun toiminnan luonne ja laajuus. Alku-
tarkastus suoritetaan:



- Viimeistddn kuukauden kuluttua ilmoitetun toiminnan aloittamisesta:
elintarvikehuoneistossa valmistetaan, myydééan, tarjoillaan, sdilytetddn, kuljetetaan tai muuten kisitel-
ladn pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita;

- Viimeistiin 3 kuukauden kuluttua ilmoitetun toiminnan aloittamisesta:

elintarvikehuoneistossa valmistetaan, myydaén, tarjoillaan, sdilytetdén, kuljetetaan tai muuten kisitel-
ladn pakkaamattomia ei-helposti pilaantuvia elintarvikkeita tai sdilytetdédn, kuljetetaan ja myydain pa-
kattuja helposti pilaantuvia elintarvikkeita;

- Viimeistdin 6 kuukauden kuluttua ilmoitetun toiminnan aloittamisesta:
elintarvikehuoneistossa myydién, sdilytetdsin tai muuten késitelldén ainoastaan pakattuja elintarvikkei-
ta, jotka eivit sdilydkseen vaadi kylma- tai kuumasailytysta.

Tarkastus voidaan tehdd my0ds ennen ilmoitetun toiminnan aloittamista, jos ilmoituksen perusteella
epdilladn, ettd elintarviketurvallisuus tai kuluttajansuoja vaarantuu, ellei riskien hallintakeinoista var-
mistuta ennen toiminnan alkamista.

Tarkastuksen pddasiallinen tarkoitus on selvittdé elintarvikehuoneiston toimintaedellytykset:

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

- elintarvikehuoneiston tilat, tilojen koko ja riittdvyys, sijoittelu, rakenteelliset ratkaisut ja kunto seké
huoneiston varustelu, kuten kylmélaitteet ja kisienpesupisteet, tdyttavit sdddosten vaatimukset ja so-
veltuvat ilmoitettuun ja harjoitettavaan toimintaan.

- omavalvontasuunnitelma on toimintaan nihden riittdva elintarviketurvallisuuden ja muun séédosten-
mukaisuuden varmistamiseksi, omavalvonnan avulla toimija osaa hallita toimintansa riskit ja omaval-
vonnalle on nimetty vastuuhenkil®.

Edelld mainittujen asioiden liséksi alkutarkastuksella voidaan tarkastaa myos huoneiston siisteytta,
toiminnan hygieniaa ja omavalvonnan kirjauksia. Alkutarkastuksen aikana arvioidaan, onko ilmoituk-
sen perusteella tehty arvio tarkastusten vuosittaisesta médrédsti toiminnan riskiin ndhden oikea. Jos
valvontaviranomaisen tietoon tulee, ettd toimija on aloittanut toiminnan tai muuttanut toimintaa olen-
naisesti ilman elintarvikelaissa vaadittua ilmoitusta, kehotetaan toimijaa tekeméén elintarvikelain 13
§:n mukainen ilmoitus valittomasti. Télloin on my0s syyté harkita, tuleeko elintarvikehuoneistoon teh-
da tarkastuskédynti vélittdmasti ja tarkastaa, ettei toimija ole laiminlydnyt toiminnassaan elintarvike-
lainsddddnnon muita vaatimuksia. Tarvittaessa viranomainen voi ottaa kiyttoon elintarvikelain mukai-
set pakkokeinot estddkseen terveysvaaran syntymisen.

Elintarvikevalvonnan tavoitteena on toteuttaa elintarvikelainsdddédnnossa asetettuja padmadrid. Elintar-
vikelain tarkoituksena on varmistaa elintarvikkeiden ja niiden kasittelyn turvallisuus seka elintarvik-
keiden hyvé terveydellinen ja muu elintarvikemdardysten mukainen laatu sekd varmistaa elintarvikkei-
den jéljitettdvyys. Valvonnan on oltava tasapuolista niin, ettd se kohdistuu perusteiltaan yhdenvertai-
sesti kaikkiin valvontakohteisiin ja valvontakohdetyyppeihin. Tarkoituksena on suojata kuluttajaa elin-
tarvikemdérdysten vastaisten elintarvikkeiden aiheuttamilta terveysvaaroilta seka taloudellisilta tap-
pioilta. Liséksi lain tarkoituksena on varmistaa, etté elintarvikkeista annettava tieto on totuudenmu-
kaista ja riittdvad eikd johda kuluttajaa harhaan. Valvontakéynti voi kohdistua mm. tiloihin, toimita-
poihin, olosuhteisiin, asiakirjoihin ja tuotteisiin. Kdynnill4 voidaan kdyda ldpi koko kohde tai vain jo-
kin osa-alue ja ne voivat pitda sisdlldin ndytteiden ottoa ja mittauksia.

Ruokavirasto on laatinut tarkastuksille Oiva-arviointiohjeet, joita tulee noudattaa tarkastuksia tehtées-
sd. Oiva- tarkastukset tehdddn padosin ennalta ilmoittamatta. Oiva-tarkastuksen tulokset julkaistaan
Oiva-raporttina oivahymy.fi-sivustolla. Julkisen raportin lisdksi toimija saa yksityiskohtaisemman tar-



kastuskertomuksen mahdollisine toimenpide-ehdotuksineen. Elintarvikealan toimijan on asetettava Oi-
va-raportti elintarvikehuoneistoon asiakkaiden néhtéville Ruokaviraston madraamaélld tavalla.

1.2 Valvontakohteiden tarkastustiheys ja kiytettiva aika

Elintarvikevalvonnassa valvontakohteiden tarkastustiheyttd miériteltdessa on otettu huomioon toimi-
alakohtaisessa valtakunnallisessa valvontaohjelmassa valvontakohdetyypille mééritelty tarkastuksen
tarve sekd pitkdaikaisen yhteistyon pohjalta tehty riskinarviointi. Tarkastustiheys yksittdisten elintarvi-
kehuoneistojen osalta riippuu riskistd, joka puolestaan on riippuvainen harjoitetun toiminnan laajuu-
desta, laadusta ja olosuhteista. Lisdksi tarkastustiheyteen vaikuttaa valvontaa suorittavien henkildiden
maérd. Talld hetkelld valvontaa tekevit seitsemén terveystarkastajaa, joista kaksi on osa-aikaisella tyo-
ajalla.

Suunnitelmallisten tarkastusten maara ja valvontaan kiytettava aika kohdeluokittain on taulukossa 4.
Tarkastukset, jotka kohteeseen tehdéén tarkastuksessa havaittujen epakohtien valvomiseksi, eivit sisil-
ly taulukkoon. Kokonaisvalvonta-aika muodostuu suunnitelmallisesta valvonnasta, joka on toimijoille
maksullista sekd muusta ennakoimattomasta valvonnasta mm. ruokamyrkytysepdilyjen selvittdminen,
valitukset, muiden viranomaisten esittimét valvontapyynnét yms.

1.3 Valvonnan painopistealueet

Perustarkastusten yhteydessa toteutetaan lisdksi valtakunnallisesti ohjattuja projekteja, joiden 1édhto-
kohtana on ympéristoterveydenhuollon yhteinen valtakunnallinen valvontaohjelma vuosille 2020-2024
ja Ruokaviraston laatima elintarvikeketjun monivuotinen kansallinen valvontasuunnitelman (VASU
2015-2019 ja sen péivitys vuodelle 2021-2022) painopisteet, jotka toteutetaan yhteistyossa eri keskus-
viranomaisten ja kuntien kanssa. Painopistealueet vuosille 2021-2022 on lueteltu taulukossa 5.

Lapin aluehallintoviraston tekemén elintarvikevalvonnan arviointi- ja ohjauskdynnin (AJO-kéynti) ja
siitd saadun palautteen perusteella, painopistealueiksi otetaan myds ne osa-alueet, joissa oli kehitetta-
vad. Nama AJO-kdynnin painopistealueet ovat osittain samat kuin Ruokaviraston méaérittelemét paino-
pistealueet vuodelle 2021-2022.

1.4 Viranomaisnaytteidenotto ja niytteen tutkiminen

Vuosittain laaditaan riskiperusteinen ndytteenottosuunnitelma. Valvonta- ja nidytteenotto suunnitel-
maan sisédltyvét suoritteet sekd valvontaprojektit ovat osa kunnan suunnitelmallista ja sddnndllistéd val-
vontaa. Néytteenotolla ja tutkimustulosten perusteella voidaan selvittdd omavalvonnan toimivuutta se-
ki tuotteiden turvallisuutta ja médardaysten mukaisuutta. Valvontaprojekteihin voi kuulua mm. tarkas-
tuksia, mittauksia, ndytteenottoa. Naytteenottokohteita, ndytteiden mééarid, niytteenottotiheyttd ja niyt-
teistd tehtdvid tutkimuksia suunniteltaessa otetaan huomioon omavalvonnan toimivuus valvontakoh-
teissa.

Naytteiksi otetaan sekd pakkaamattomia ettd valmiiksi pakattuja elintarvikkeita. Meri-Lapin ympéris-
téterveysvalvonnan néytteenotto- ja tutkimussuunnitelma on esitelty taulukossa 5. Naytteitd otetaan li-
saksi elintarvikkeista ja elintarviketiloista myos kuluttajavalitusten perusteella, elintarvikkeista aiheu-
tuvien terveysvaara-tilanteiden tutkimiseksi, ruokamyrkytysten selvittimiseksi sekd Ruokaviraston
pyynndstd. Ndmai tutkimukset eivit ole sdédnndllistd valvontaa mutta niihin tulee varautua varaamalla
médrirahaa.

1.5 Valvontasuunnitelman seuranta ja toteutumisen arviointi
VATI on ympéristoterveydenhuollon keskitetty toiminnanohjaus ja tiedonhallintajdrjestelma. Se on

tietovarasto ja kdyttoliittyma, joka kattaa myds ympaéristoterveydenhuoltoon kuuluvat elintarvikelain
mukaiset tehtdvit. VATIssa hallinnoidaan mm. valvontakohteita, -toimenpiteitd ja -suunnitelmia seké



tehddén ndihin liittyvdi seurantaa, raportointia ja kehittamistd. VATI korvaa aiemmin kéytossé olleen
keskitetyn valvontatietovarasto KUTI-YHTIn sekd sen kdyttoliittymind toimineet kuntajarjestelmat.

Ruokavirasto seuraa elintarvikevalvontaa VATI- ja VYHA —jdrjestelmien avulla. Ympdéristoterveys- ja
joukkoliikennejaostossa késitelty valvontasuunnitelman toteutumisen arviointi toimitetaan VYHA:n
kautta aluehallintovirastoon vuosittain maaliskuun loppuun mennesséa. Aluehallintovirasto arvioi sekd
valvontasuunnitelman ettd sen toteutumisen.

Toteutunutta valvontaa verrataan valvontasuunnitelmaan vuosittain sekd arvioidaan valvonnan tehok-
kuutta, voimavarojen riittdvyyttd ja valvonnan kohdentumista. Seurantaa hyddynnetéén paikallisen
valvonnan kehittdmisessd, valvonnan jatkuvuuden varmistamisessa ja uusien suunnitelmien laadinnas-
sa. Valvonnan voimavaroista paéttdva toimielin osallistuu seurantatyohon.

Seurantaa toteutetaan ainakin seuraavien tekijoiden osalta:

* tarkastusten ja valvonnan kattavuus

* tarkastusten ja ndytteiden maérd valvontakohdetyypeittiin

* valvonnasta saatujen tulojen kohdentuminen

* valvonnan toteutuminen painopistealueissa

* valtakunnallisiin valvontaprojekteihin osallistuminen

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

1.6 Hyviksytyt laboratoriot, joihin valvonta tukeutuu

Ruokavirasto hyvéksyy elintarvikelain mukaiset laboratoriot hakemuksesta. Elintarvike- ja talousvesi-
tutkimuksiin Ruokaviraston hyviksymiéd laboratorioita ovat viranomaisniytteita tutkivat laboratoriot,
omavalvontandytteitd tutkivat laboratoriot ja lihantarkastuslaboratoriot. Elintarvikenédytteiden tutki-
muksiin kéytetdin ScanLab oy:td, joka sijaitsee Oulussa. Laboratorioiden valinnassa on otettu huomi-
oon tutkimuskustannusten liséksi kuljetuskustannukset, kuljetusajat ja palveluiden saatavuus. Valta-
kunnallisissa tutkimusprojekteissa Ruokavirasto paéttad kaytettdvin tutkimuslaboratorion.

Viranomaisnéytteiden tutkimukset seka sellaiset omavalvontaan siséltyvit tutkimukset, joiden tekemi-
sestd on sdddetty elintarvikelainsdddanndssa, tutkitaan laboratoriossa, joka tayttda kansainvilisen stan-
dardin SFS 17025 vaatimukset akkreditoiduilla tai arvioiduilla menetelmilla.

2 TOTEUTETTAVIEN TARKASTUSTEN MAARA JA AIKA

Elintarvikevalvonnan kohteita on Meri-Lapin ympéristoterveysvalvonnan valvonta-alueella

yhteensd n. 470 kpl. Ndistd on 30 kpl 0-kohdetta, joihin ei tehdd suunnitelmallista valvontaa. Uusiin 0-
kohteisiin tehddén vain ensimmaéinen tarkastus ilmoituslomakkeen jittdmisen jélkeen. Uusi tarkastus
kohteisiin suoritetaan, jos on syytd epdiilld elintarviketurvallisuuden vaarantumista.

Elintarvikevalvonnan suunnitelmalliseen valvontaan on laskettu kiytettidviksi n. 395 htpv.
Suunnitelmalliseen tarkastusaikaan ei sisdlly tarkastusmatkoihin kdytetty aika, yksityiskohtaisempi
neuvonta toiminnan aloittamiseen, jirjestimiseen tai sen muuttamiseen liittyen, epidkohtien korjaami-
sen ohjaaminen (muutoin kuin yleisella tasolla), se aika, jolloin tarkastaja perehtyy lainsdddantoon, oh-
jeisiin ja oppaisiin (ml. koulutukset), se aika, jolloin kohteen uusi tarkastaja perehtyy yrityksen toimin-
taan. Tarvittava henkilomaird suunnitelmalliseen elintarvikevalvontaan on n. 4346 htt/v (579 htpv/v),
n. 70 % tarvittavasta valvonta-ajasta. Elintarvikevalvonnan kokonaistyéaikaan on suunniteltu kiy-
tettiaviksi 495 htpv, miki on n. 34 % terveystarkastajien tehtdvista.



Taulukko 1
Eviran ohje 10503/4: Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja ohjeellinen elintarvikelainsdddédnnon mukainen tarkastusti-
heyssuositus ilmoitetuissa elintarvikehuoneistoissa, joihin ei tehdd suunnitelmallisia tarkastuksia (riskiluokka 0).

limoitetut elintarvikehuoneistot, jotka eivat ole sidnndllisen valvonnan piirissa (riskiluokka 0).

RISKILUOKKA O Tehddankd ensimmainen
tarkastus
elintarvikehuoneistoilmoituksen
vastaanottamisen jalkeen?

Pienimuotoinen elintarvikkeiden myynti ja tarjoilu juomatarjoilun yhteydessa (esim. pubit) Kylla

*  esim. erilaiset napostelutuottest (sipsejd, pahkinditd), jotka eivit edellytd kylmasilytystd, kuumennusta tai muuta
valmistusta
Pienimuctoinen ravintolisien, runsaasti tiydennettyjen elintarvikkeiden, painonhallintaan tarkoitettujen aterian- ja Kylla

ruokavalionkorvikkeiden tai kliinisten ravintovalmisteiden myynti (esim. kuntosalit, optikkoliikkeet, kampaamot tal muut vastaavat)
*  jos ei ole omaa valmistusta, valmistuttamista tai tuontia (sis@markkinoilta tai kolmansista maista)
*  jos on omaa valmistusta, valmistuttamista tai tuontia, toiminta kuuluu s33nnlliseen elintarvikevalvontaan (kts. taulukko 2)

Lampdtilasaatelematon kuljetus (pois lukien sailiGkuljetukset), jos toimijalla kuljetusvalineita korkeintaan 10 Kylla
Poliisivankiloiden ruokahuolto Kylla
Verolliset alkoholivarastot Kylla
Rucka-aputoimijat, jotka jakavat helposti pilaantuvia elintarvikkeita tai valmistavat ruockaa Kylla
Ruoka-aputoimijat, jotka jakavat kuivatuotteita, kasviksia tai muita -huoneenlammdss3 sailyvia elintarvikkeita El

Ohjeelliset tarkastusajat eri riskiluokille:
e riskiluokka 1: tarkastusaika 1-3 h / tarkastus
e riskiluokat 2 - 4: tarkastusaika 2-4 h / tarkastus
e riskiluokat 5 ->: tarkastusaika 3-5 h / tarkastus (tai -6 h, jos selkeita eriytettyja eri riskitason toimintoja,
jotka vastaavat toiminnaltaan ja laajuudeltaan sitd, ettd valvonnassa olisi kaksi erillista elintarvikehuoneistoa)

TAULUKKO 2

Taulukko 2 Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja ohjeellinen elintarvikelainsdadinndn mukainen tarkastustiheyssuositus ilmoitetuissa elintarvikehuoneistoissa.

Taulukko 2 MYYNTI, myds etdmyynti

TOIMINTA 1

TOIMINTA 2

TOIMINTA 3

TOIMINTA 4

Elintarvikkeiden myynti

- myynnissa ei ole kylmasaily-
tysta vaativia elintarvikkeita
[pl. pakartu jS5teld)

- myynnissa voi olla valmistajan
valmiiksi pakkaamia elintarvik-
keita tai irtotwotteita (esim.
|eipd, hedelmat, vihannekset,
irtokarkit, irtotes tms.)

Elintarvikkeiden myynti
- myymnissa on kylmasailytysta
wvaativia pakattuja elintarvik-
keita
- voi olla irntojddteldn myyntid,
myas jaateldkioskit
- toimintaan voi kuulua esim.:
- raakapakasteiden paisto-
pistetoiminta
- zalaattibaarimyynti myy-
malassa, jos aineosat |aite-
taan myyntikalustesseen
omissa astioissaan
- itujen suoramyynti

Elintarvikkeiden myynti

Muun elintarvikkeiden myynnin

ohessa:

- pakkaamattemien helposti pi-
aantuvien elintarvikkeiden
kasittelyd (esim. sivutus, file-
ointi, paloittelu, marinointi)
ja/tai valmistusta [esim. kyp-
senmnys, kuumennus, savus-
tus, salaattien valmistus tms. )
palvelumyynnissd

- myynnin yhteydesz3 pakkaa-
mattomien elintarvikkeiden
ilmeitetaan clevan gluteenit-
tomia t2i soveluvan allergia-
ruckavalioon

- omaa markkinointia, jossa
kdytetadn vaitteita

- raakamaidon sucramyynti

limoitettavassa elintarvike-
huoneistessa tapahtuva rahti-
valmistus [esim. yksityinen ku-
luttaja teettdd elintarvikkeen-
kdsittelyn kuten palvauksen
omistamalleen eldinperdiselle
elintarvikkeelle. Palvattu liha
menee omaan yksityiseen kulu-
tukseen, ei myyntiin.)

Elintarvikkeiden myynti

Muun elintarvikemyynnin

ohessa:

- tdyssdilykkeiden valmistus

- kylmasavukalan @i graavi-
kalan tyhjicpakkaus




TAULUKKD 2 MYYNTI

KOKOLUOKEA TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4
KOKOLUOKEA 1 RISKILUOKEA 1 RISKILUOKEA 1 RISKILUOEKA 2 RISKILUOKKA 3
*  Myymdldt < 200m? (esim.
shikaupat, kioskit) 0,35 tarkastusta,'vuosi 0,35 tarkastusta/vuosi 0,5 tarkastusta/vuosi 1 tarkastustafvuosi
= tdyssdilykkeiden valmis-
tus alle 5000 kg/vuosi
=  Etamyynti: tuotevalikoi-
man laajuus < 100 eri-
aista tuotetta
KOKOLUOKEA 2 RISKILUOKEA 1 RISKILUDKEA 2 RISKILUDEKA 3 RISKILUOKKA &
*  Myymdldt 200m* -
1000m? [esim. marketit / 0,35 tarkastusta/vuosi 0,5 tarkastustafvuosi 1 tarkastusta/vuosi )
tavaratalot) 2 tarkastustafvuosi
®  tayszdilykkeiden valmis-
tus S000-

10 000 kgfvuosi
®  Etamyynti: tuotevalikoi-
man laajuus 100-1000
erilaista twotetta
KOKOLUOKKEA 3 RISKILUDKEA 2 RISKILUDKKA 3 RISKILUOEKA & RISKILUOKEA 5

*  Myymalat =1000m?*

{esim. super- | hypermar- 0,5 tarkastusta/vuosi 1 tarkastustavuosi 2 tarkastustavuosi 3 tarkastusta/vuosi
ketit)
®  tdyssdilykkeiden valmis-
tus yli 10 000 kg/vuosi
*  Etamyynti: tuotevalikoi-
man laajuus > 1000 eri-
aista tuotetta
TAULUKKO 2 MYYNTI
Toiminnat, joissa tarkastusti- TOIMINTA L TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4
heyteen ei vaikuta koko-
luokka/tuotantomaira
*  Rahtivalmistus kuluttajien RISKILUOKKA 2
omista eldimistd saata- :
vista elintarvikkeista SAEER R
*  Raakamaidon suora-
yynti ¥
*  ltujen suoramyynti = RISKILUOKKA 1

0,35 tarkastusta/vuosi

Myymaldn ja varastoinnin kokoluckan pinta-alalla tarkoitetaan elintarvikkeiden myyntipinta-alaa.
"l Raakamaidon myynnilld tarkoitetaan raakamaidon myyntid yli 2 500 kg vuodessa

= [tujen suoramyynnilld tarkoitetaan iduntuottajan suoraan kuluttajalle myyntid yli 5 000 kg vuodessa

Taulukko 2 TARJOILU

TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA &

Tarjoilu Tarjoilu Tarjoilu Tarjoilu

- &i helposti pilaantuvien elintarvik- - helposti pilaantuvista elintarvik- - raakojen eldinperdisten, elin- - riskirghmille |paivakoti-ik3iset
keiden kdsittelya keista vain valmiiksi prosessoitu- tarvikkeiden kasittely (valmis- lapset, vanhukset, sairaalape-

- helposti pilaantuvien elintarvikkei- jen [valmiiksi kypsennatty, ku- tus alusta asti) tilaat ym_) ruokaa valmista-
den vitriinimyynti mahdollista ten grillimakkarat, nakit jne., tai - aterioiden imoitetaan olevan vat (vastaa toiminta 3, mutta

- raakapakasteleipomotuotteiden valmistetiu ja pakastetiu odot- gluteenittomia tai soveltuvan valmistus tapahtuu riskirgh-
|esim. riisipiirakat, pasteijat, pulla- tamaan kypsennystd, kuten jau- allergiaruokavalioon mille] elintarvikehuoneistot
tuottest] paistaminen tarjolle voi helihapihvi) elintarvikkeiden ki- |&i tarjoilukeittidtoiminta,
olla o=a toimintaa sittely jossa vain vahaistd aamu- tai

- pakatun jadteldn rmyynti voi olla - leipien taytt3minen, salaattien wvilipalan valmistusta)
053 toimintaa koostaminen trs.

- valmiiden elintarvikkeiden (esim.
hot dog, panini, lihapiirakka) kuu-
mennus  asiakkaalle voi olla osa
toimintaza

& rusamvalmistusta

Esimn. Esim. Esim.
#  pienmuoctoinen kahvilatoi- *  pizzeriat, jossa pizzaa ja #*  ruckaravintolat, joissa ruo-
minta salaattia anvalmistusta (esim. kypsen-
#»  pienimuocteinen kioskitoi- »  nakkikioskit nys, savustus, tms.
minta »  pikaruokaravintolat s pitopahvelu
»  zalaatti- ja voileipdtarjoilu- | » izzeriat, joissa laajempaa
paikat rucanvalmistusta esim. ke-
babin kypsennyst3 Esim.
Suurkeittia: tarjoilukeittict suurkeittid: laitos- ja keskuskeit- suurkeittio: [aitos- ja keskuskeit-
* i omaa ruoanvalmistusta tidit tigt
»  valmiiksi kypsennetyn #  valmistetaan ruokaa ja — *  esim. sairaalakeittio
rucan kuumentaminen annoksia
»  vah3inen aamu- tai vilipa- »  ruokaa ei valmisteta riski- | Suurkeittide, jotka on hyvaksytty
lan valmistus, kuten leipien ryhmille laitokseksi (kts. taulukko 3).

koostaminen, puuren ja pe-
runoiden keittaminen, kiis-
selin valmistaminen ym. voi
olla osa toimintaa




Taulukkoe 2 TARJOILU

TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4
KOKOLUDKEA 1 RISKILUOKEA 1 RISKILUOEKA 1 RISKILUOKEAS 2 RISKILUDKEA 3
Tarjoilu < & as. paikkaa Tal 0.35 tarkastusta/vuosi 0.5 tarkastustavuosi
< 50 annostaferk 0,35 tarkastustafvuosi 1 tarkastusta/fwuosi
Suurkeittid < 500 annostafvrk
KOKOLUDKKA 2 RISKILUOKKA 1 RISKILUDEKA 2 RISKILUOKEA 3 RISKILUODKEA 4
Tarjoilu & - 150 as. paikkaa TAl
50 — 500 annosta,vrk 0,35 tarkastusta/vuosi 0,5 tarkastusta,vuosi 1 tarkastusta,vuosi 2 tarkastustafvuosi
Suurkeittid 500 - 2000 an-
nostark
KOKOLUDKEA 3 RISKILUOKEA 2 RISKILUOKKA 3 RISKILUOKKA 4 RISKILUDKEA S
Tarjoilu = 150 as. paikkaa Tal
= 500 annostavrk 0,5 tarkastusta fvuosi 1 tarkastusta/vuosi 2 tarkastusta/vuosi 3 tarkastusta/wuosi
(anmas maaraava tekija)
Suurkeittid > 2000 annosta/vrk
Taulukko 2 TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4

TEOLLINEN VALMISTUS

Teollinen valmistus

- raaka-aineet tai valmiit tuotteet ei-
vat edellytd [3mpdtilahallintza

- tuotteiden koostumus tai pakkaus-
merkinnat efvat edellytd erityis-
osaamista [suppea tuotevalikoima)

Esim.
*  kasvisten pakkaaminzn

Teollinen valmistus

- raaka-aineet tai valmiit tuottest
eivdt edellyta I3mpdatilahallintaa

- pakastaminen

- tuotteiden koostumus tai pak-
kausmerkinnat eivat edellytd
erityisnsaamista (laaja tuotevali-
koima)

Esim.

«  myllytoiminta

*  kahlvinpaahto

*  marjojen pakastaminen

Teollinen valmistus

- helpaosti pilaantuvien elintarvik-
keiden valmistus [edellyttaa
|lampdtilahallintaa)

- gluteiinittomien elintarvikkei-
den valmistus

- allergesnsja sisdltavien tuottei-

den valmistus [ristikontaminza-

tiovaara)

sellzisten elintarvikkeiden val-

mistus, joiden koostumaus ja

pakkausmerkintdjen hallinta ja

valvonta vaatii erityisosaamista

(esim. lis2aineiden valmistus,

elintarvikeparanteiden kv,

savustaminen, vitamiineilla tai

kivenngisaineilla taydentami-

nen, ravintolisien valmistus)

Eximn.

*  kasvisten pilkkominen, raas-
teiden valmistus

»  pakastevihannesten valmis-
tus

* hillojen valmistus

*  jaateldnvalmistus

*  ginesten valmistus (esim. pi-
naattiletut, pizzat, majones-
sipohjaiset salaatit)

+  konditoriztuottaiden valmis-
Tus

Teollinen valmistus

- sellaisenaan syotavien kuu-
mentamattomien helposti pi-
lzantuvien elintarvikkeiden val-
mistus (esim. salaatit, voileivat)
valmistusprosessi edellyttaa
erityisosaamista |esim. tayssai-
lykkaiden valmistus)
erityisille ryhumille tarkoitettu-
jen elintarvikkeiden valmistus
(lastenruoat, didinmaidonkor-
vikkkeat, vieroitusvalmistest,
ruckavabonkorvikkest painon-
hallintzam, kliiniset ravintoval-
mistest]

Ta

ulukko 2 TEQLLINEN VALMISTUS

KOKDLUOKEA 1

Tecllinen tuotanto:

< 1 mnil]. litraa / < 10 000 kg
Ravintelisien valmistus/
valmistuttaminen:
valikoiman suuruus 1-10 eri-
aista tuotetta

RISKILUOKEA 1

0,35 tarkastusta/vuosi

RISKILUOKKA 1

0,35 tarkastusta/fvuosi

RISKILUOKES 2

0,5 tarkastusta,vuosi

RISKILUOKKA 3

1 tarkastusta/vuosi

KOKDLUOKEA 2
Teollinen tuotantao:

1 - 10 milj. litraa /
100000 — 100 000. kg
Ravintelisien valmistus,
valmistuttaminen:
valikoiman suuruus
10-50 erilaista tuotetta

RISKILUOKEA 1

0,35 tarkastusta/vuosi

RISKILUOKKA 2

0,5 tarkastusta/vuosi

RISKILUOKES 3

1 tarkastusta/vuosi

RISKILUOKKA 4

2 tarkastusta/vuosi

KOKOLUOKKA 3
Teollinen tuotantao:

10 - 100 milj. litraa /
=100 000 -1 milj. kg
Ravintolisien valmistus,
valmistuttaminen:
valikoiman suuruus
L0-100 erilaista tuoctetta

RISKILUOKKA 2

0,5 tarkastusta,vuosi

RISKILUOKEA 3

1 tarkastusta/vuosi

RISKILUOKEA &

2 tarkastusta/vuosi

RISKILUOKEA 5

3 tarkastusta/vuosi

KOKDLUDKKA 4

Teollinen tuotanto = 100 milj.
itraa / > 1 mil]. kg
Ravintolisien valmistus,
valmistuttaminen:

valikoiman suuruus yli 100 eri-
aista tuotetta

RISKILUOKKA 3

1 tarkastustavuosi

RISKILUOKEA 3

1 tarkastustavuosi

RISKILUOKKA 5

3 tarkastusta/vuosi

4 tarkastustafvuosi




Taulukko 2 TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4
MUUT TOIMIJAT: Elintarvikkeiden varastointi ja Elintarvikkeiden tuonti (sis3- Elintarvikkeiden tuonti [siss- Elintarvikkeiden tuonti {sis3-
- elintarvikkeiden varas- markkinoilta ja kolmansista markkinoilta tai kolmansista markkinoilta tai kolmansista

tointi ja kuljetus
- elintarvikkeiden tuonti
(sisdmarkkinat ja 3. maa)
- laitosmainen toiminta
ilmoitettavizsa elintarvi-
kehuoneistoissa
jashileasema

kuljetus

- kaikki, misz3 toiminta pelk-
kda varastointia tai kulje-
tusta, ellei muu toiminta
nosta toimintaan 2, 3, tai 4

jos elintarvikkeidenkuljetus
el edellytd kylmakuljstusta ja
elintarvikkeet kuljetetaan

maista)

- maahantuonti toimintatyy-
pistd riippumarta (varas-
tointi, myynti, tarjoilu
tms.), ellei muu toiminta
nosta toimintaan 3 tai 4

Elintarvikkeiden lampdotilasas-

maista)

- sellaisten elimtarvikkeiden
[ml. ravintolisst) twonti, joi-
den koostumus ja pakkaus-
merkintojen hallinta ja val-
WVOnNta vaatii erityisosaa-
mista

- salmonellaerityistakuutuot-

maista)

erityisille ryhmille tarkoi-
tettujen elintarvikkeiden
tuonti (lastenrucat, di-
dinmaidonkorvikkeet,
vieroitusvalmisteet, laih-
dutusvalmistest, ruoka-
valionkorvikkeet, kliiniset

kuormatilassa, vain yli 10 kul- | delty varastointi teiden sisdmarkkinakaup- ravintovalmisteet)

jetusajonewvon toimijat tar- patuonti sellaisista maista,

kastetaan (kokoluokka 1 = Joille &i ole mydnnetty sal-

riskiluokka 1). monellaa koskevia erityis-

jos elintarvikkeiden kuljetus takuita.

edellyttid lEmpotilasdstelyd llmoitettavassa elintarvike-

tai elintarvikkeet kuljetetaan huoneistossa tapahtuva lai-

sailidautossa, (kokoluokat 1- tosmainen toiminta

3 ja riskiluckat 1-). [1258/2011 4 §:554 tarkoi-

|5ahileasemat tgrtu.elalnp_gr_alsten elintar
vikkeiden kasittely)

Taulukko 2 TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4
KOKOLUOKKA 1
-Kuljetus [sailidautokuljetus tai lBmpdtilasaddelty
kuljetus) 1 kuljetusvaline RISKILUOKKA 1 RISKILLMOKEA 1 RISKILLMOKES 2 RISKILLOKER 3
-Kuljetus (el lampdtilazaadelty)
=10 kuljetusvalinetta 0,35 tarkastusta,/vuosi 0,35 tarkastusta,vuosi 0,5 tarkastusta,vuosi 1 tarkastusta/vuosi
-Varastointi < 1000 m2 (elintarvikkeiden varas-
tointipinta-ala)
-Maahantuonti (EU, 3. maat) vahaista, ravintoli-
sat tuonti alle 50 erilaista tuotetta
-Siipikarjan teurastus tilalla, myynti enintaan
10 000 kg
-Kanin teurastus tilalla, myynti enintdan 5 000
kpl
-Lahtivajat (luonnonvarainen riista)
-ldghileasemat
KOKOLUOKKA 2
-Kuljetus [sailidautokuljetus tai lBmpdtilasas-
delty) 2 - 10 kuljetusvalinettd RISKILUOKEA 1 RISKILLMOKES 2 RISKILUMOKES 3 RISKILUMOKEA 4
- Varastointi 1000 — 10 000m? (elintarvikkeiden
varastointipinta-ala) 0,35 tarkastusta/vuosi 0,5 tarkastustavuosi 1 tarkastusta/vuosi 2 tarkastusta/vuosi
-Maahantuonti (EU, 3. maat) keskisuurta, ravin-
tolisdt tuonti 50-100 erilaista tuotetta-Sipikarjan
‘teurastus tilalla, myynti 10 001-40 000 kg
-Kanin teurastus tilalla, myynti 5 001 kpl - 20 000
kpl
KOKOLUOKKA 3
-Kuljetus (sailidautokuljetus tai lBmpdtilasas-
delty) = 10 kuljetusvdlinettd RISKILUOKEA 2 RISKILUMOKEA 3 RISKILUOKES 4 RISKILUMOKEA 5
-Varastointi= 10 000m* elintarvikkeiden varas-
tointipinta-ala 0,5 tarkastusta/fvuosi 1 tarkastusta/vuosi 2 tarkastusta/fvuosi 3 tarkastusta/vuosi
-Maahantuonti (EU, 3. maat) suurta, ravintolisa
‘tuonit yli 100 erilaista tuotetta

Lisdtietoa PAKKAUS- JA MUU KONTAKTIMATERIAALIALAN TOIMINNASTA

Toiminnan laajuutta kuvaava tieto kuuluu toiminnasta tehtdvan ilmoituksen (EL 23/2006, 21 a§) perustietoihin.
Kontaktimateriaalitoiminnan laajuutta kuvaavina tunnuslukuina toimivat seuraavat asiat materiaalilaatujen maard,

tuotantomadrad, tuotanto- ja varastotilojen pinta-ala, henkildmaara ja liilkevaihto.

Kokoluokaksi valikoituu se luokka, jossa vahintaan kolme ko. luokkaa kuvaavaa kriteerid tayttyy. Jos missddn luokassa ei
tayty kolmea kriteerid, kokoluckaksi valitaan se luokka, johon kohde kuuluu materiaalilaatujen maaran perusteella.

Lisaksi riskiluokkaa nostetaan yhdelld, jos toiminta on valmistamista/jatkojalostamista tai kontaktimateriaalit on tarkoitettu

erityisesti pikkulapsille (esim. tuttipullot, lastenruokapakkaukset).

Jos kyseessd on toimija, jolla ei ole tuotanto- tai varastotiloja (esim. maahantuoja, joka valittdd tuotteet toimittajalta suoraan
asiakkaalle), riskiluokka maaritellddn ilman tietoa tuotanto- ja varastotilojen pinta-alasta, pelkastaan muiden niskiluckkaan

vaikuttavien tietojen avulla. Tallainen toimija voi kuulua kaikkiin kolmeen riskiluckkaan.

Pienet kontaktimateriaalipajat kuten esim. pienet keramiikkapajat kuuluvat automaattisesti riskiluokkaan 1, vaikka ne

owvatkin valmistusta.

Esimerkki 1: Kohteessa on materiaalilaatuja 2 kpl, tuotantomaara on 10 milj. kgfvuosi, tuotanto- ja varastotilojen pinta-ala
70 m?, henkildmaard on 5 ja liikevaihto 5 milj. €/vuosi —* riskiluokaksi valikoituu 1. Koska kyseessa on kuitenkin valmistaja,

nousee riskiluokka yhdelld eli lopullinen riskiluokka on 2.

Esimerkki 2: Kohteessa on materiaalilaatuja 5 kpl, tuotantomaara on 1 500 kpl/vuosi, henkildmaard on 14, tuotantotilojen
pinta-ala on 200 m® ja liikevaihto < 2 milj. £/vuosi = Mikdan riskiluokka ei valikoidu, koska kolmen kriteerin toteutuminen ei

toteudu. TallGin riskiluokaksi valikoituu riskiluckka 2 materiaalilaatujen madrdan mukaan.




Taulukko 4 PAKKAUS- JA MUU KONTAKTIMATERIAALIALAN TOIMINTA
[valmistus/jatkojalostus, maahantuonti, tukkujakelu/markkinointi)

EOKOLUOKEA TOIMINTA 2 TOIMINTA 3
- Maahantuonti - Valmistus/latkojalostaminen
- Tukkujakelu/markkinointi - Pikkulapsille tarkoitettujen
kontaktimateriaalien (esim.
Materigalit eivit ole tarkoitettu erityisesti tuttipullot,
pikkulapsille eikd kyse ole valmistuksesta lastenruokaopokkaukset)
tai jatkojalostuksesta (vertaa toiminta 3). valmistus/jatkojalostaminen,

maahantuonti tai
tukkujakelu/markkinointi
-Pieni tai keskisuuri Riskiluokka 1 Riskiluokka 2
elintarvikekontaktimateriaalitoiminta 0,35 tarkastusta/vuosi 0,5 tarkastusta fvuosi
o Materiaalilaatuja 1-3

o Tuotantomdidrad < 100 kplfvuosi tai

< 10 000 kg/fvuosi

Tuotanto- ja varastotilojen pinta-ala < 100 m2
Henkiléméarsa < 15

Liikevaihto < 2 milj. euroa/vuosi

Hyvin pienet kontaktimateriaalipajat, esim. pienet
keramiikkapajat kuuluvat aina riskiluokkaan 1
-Suuri kentaktimateriaalitoiminta Riskiluokka 2 Riskiluokka 3
Materiaalilaatuja 4-8 0,5 tarkastusta fvuosi 1,0 tarkastusta/vuosi
Tuotantom&drd 100-1 000 kplfvuosi tai

10000 - 1 milj. kgfvuosi

Tuotanto- ja varastotilojen pinta-ala 100 - 500 m2
Henkildmaara 15 - 100

Liikevaihto 2 -10 milj. euroafvuosi

- Erittdin suuri kontaktimateriaalitoiminta Riskiluokka 3 Riskiluokka 3
Materiaalilaatuja » 8

Tuotantomaara = 1 000 kplfvuosi > 1 milj. kg/vuosi
Tuotanto- ja varastotilojen pinta-ala » 500 m2
Henkilémdara > 100

Liikevaihto > 10 milj. euroafvuosi

%]

[SINs]

[SER=]

SIS Es]

1,0 tarkastusta /fvuosi 1,0 tarkastusta/vuosi

Ooaoa 00

Taulukko3

Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja ohjeellinen elintarvikelainsdddanndn mukainen tarkastustiheyssuositus hyviksytyissi elintarvikehuoneistoissa

TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4
Liha-ala Liha-ala Kylmasavukalan tai
Liha-ala *  |eikkaaminen *  lihavalmisteiden valmestus graavikalan
*  pakastaminen *  jauhaminen +  feurastaminen (teurastamo, vakuumipakkaaminen
*  suclien ja mahalaukkujen *  raakafhavalmicteiden valmistus pienteurastamo’,
kdsittely *  mekaanisesti erofetun lihan poroteurastamo’t, riistan Tayssailykkeiden valmistus
vaimistus kasittelylaitos")
Kala-ala Kala-ala Kala-ala
¢ pakastaminen *  perkaaminen ¢ jalostettujen
+  Kalan lajittelu *  fileointi kalasiusfuoticiden
*  paloittelu valmistus
+  mekaaninen likan alteenotio
Muna-ala Muna-ala
*  munien pakkaaminzn +  munztuctieiden valmistus
Poikkausalusen
munapakkaamon
farkastustiheys kerran
kahdessa wuodessa
Maitoala 2! Maitoala =
¢ maitotuotteiden valmistus, *  maitotuoctieiden valmistus
maitopohjaizst razka-ainest raakamaidosta
{esim. juusion paloitiei, (reakamaidon vastaanotio)
jBateldn valmistus, &
raakamaidon vastaanottoa)
Varastolaites

Kayntim3drd on 1-4 kertaa
vuodessa




KOKOLUOKKA

TOIMINTA 1

TOIMINTA 2

TOIMINTA 3

TOIMINTA 4

KOKOLUOKKA 1
e [iha-ala, kala-ala, muna-ala,
tuotanto < 10 000 kgimwosi

RISKILUOKKA 3

1 tark vuosi

RISKILUOKKA 3

1 tark.vuosi

RISKILUOKKA 4

2 tark.vuosi

RISKILUOKKA 5

3 tark_ivuosi

KOKOLUOKKA 2

* [iha-ala, kalz-ala
tuotanto 10-100 000 kghmeosi

*  muna-ala
tuotanto 10 000 — 10 mi. kghuosi

*  maitcala, vastaanotetun raakamaidon
maara < 5000 000 kyvuosi

* maiteala, wotanto < 100 000 kghncsi

RISKILUOKKA 4

2 tark.vuosi

RISKILUOKKA 4

2 tark.vuosi

KOKOLUOKKA 3
*  [iha-ala, kalz-ala

tuotanto 100 000 — 1 milj. kghuosi
& muna-ala

tuotanin > 10 mé. kgivuosi

RISKILUOKKA 4

2 tark_hvuosi

KOKOLUOKKA 4

& liha-ala, kalz-ala
tuotanto 1 — 10 milj. kghwosi

* maitcala, vastaancistun raakamaidon
maara > 5 mil]. kg/vuosi
miaitoala, fuotanto = 100 000 kgfwosi

KOKOLUOKKA 5
& liha-ala, kalz-ala
tuotanto =10 milj. kg/vuosi

PIENTEURASTAMO

n. 3-5 hikerta

TEURASTAMO

3-5 hivilcko

HYWAKSYTTY SUURKEITTIO®

1 Kayniim3ars enintdan 4 kerfaa vuodessa

% Maitoalan toimintaluckka valitaan sweririskisempien tuotteiden mukaan (raakamaito tai mww valmistus), mikali valmistusta on toimintaluckissa 1 ja 2

3 Hw&sjrl'y_n suurkeittion tarkastustineys katsotaan taulukesta 2 tarjolu ja foiminta 4. Ympdristoterveydenhuollon tietoidnesteimd VATIssa, kohteet on luokitelu usein liha-alan jatai kala-alan

|aitokseksi.
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Taulukko 4
Ilmoitetut elintarvikehuoneistot v. 2021-2022

RUOKAVIRASTO RUOKAVIRASTO MERI-LAPIN YMPARISTOTERVEYSVALVONTA
Tarkast. | Tark.kayt. | Tarkast. | Tark.kayt. | Tark. Tarkast. | Tark.kayt. | Tarkast. | Tark.kayt.
Kohteiden | Tarkasten Tarkastuksiin | maara |aikayht. [ maara |aikayht. |kaytet. | maard |aikayht. |maard | aika yht.
Kokoluokat lukumaara | maara/vuosi kaytet. aika h | v. 2019 | htt v.-19 v. 2020 | htt v.-20 aika h v. 2021 | htt v.-21 v. 2022 | htt v.-22
RISKILUOKKA 0 20 Tark. ilmoituksen jalkeen ( ei saann. valvontaa)
MYYMALAT
KOKOLUOKKA 1 Myymalat < 200 m? 45 0,25-1 1-3 14 38 14 42 2 14 28 14 28
KOKOLUOKKA 2 Myymalat 200 - 1000 m? 31 0,5-1 3 35 105 24 72 3 22 66 22 66
KOKOLUOKKA 3 Myymalat > 1000 m? 10 2-3 3-4 19 60 25 100 4 20 80 20 80
TARJOILU
KOKOLUOKKA 1 < 6 as.paikkaa tai <50 annosta/vrk 54 0,31 2-3 25 64 30 90 2 35 70 35 75
Laitoskeittiét < 500 annosta/vrk 132 0,3-1,5 2,5-3,5 90 247 100 350 3 130 390 130 390
KOKOLUOKKA 2 6-150 as. paikkaa tai 50-500 ann./vrk 130 0,3-2 2-4 142 441 125 500 3 130 390 130 390
Laitoskeittiot 500-2000 annosta/vrk 12 0,3-2 3-4 34 101 15 60 3,5 20 70 18 63
KOKOLUOKKA 3 >150 as. paikkaa tai > 500 annosta/vrk 1 2 3,5 2 7 2 9 3,5 2 7 2 7
Laitoskeittiét > 2000 annosta/vrk 1 4 4 4 16 4 16 4 3 12 3 12
TEOLLINEN VALMISTUS
KOKOLUOKKA 1 < 1 milj. litraa/<100 000 kg 26 0,5-2 2,5-3 17 50 17 55 3 45 135 34 119
KOKOLUOKKA 2 10-100 milj. litraa / 100 000-10 milj.kg 0
KULJETUS JA VARASTOINTI
KOKOLUOKKA 1 > 10 kulj.valinettd/ < 1000 m? varasto 18 0,2-0,3 3 0 0 6 18 3 6 18 6 18
KOKOLUOKKA 2 1000-10000 m? varasto 1 0,3 3 0 3 1 3 1 3
MUUT TOIMIJAT
Maahantuonti (EU, 3. maat) vahaista 4 0 2,5 4 9 0 0
Kontaktimateriaalit 2 0,5 4-6 2 10 8 2 16 1 10
458 382 1129 364 1322 419 1294 415 1261
Tark. Tarkast. | Tark.kayt. | Tarkast. | Tark.kayt.
kaytet. | maara |aikayht. | maard |aika yht.
aikah |v.2021 |httv.21 |v.2022 | httv.-22
KOKOLUOKKA 1 10 — 10 000 kg 2 1-2 4 4 4 16 4 16
KOKOLUOKKA 2 < 100 000 kg/v
Maito-alan laitos 1 2 4 2 3 4 16 4 2 8 2 8
Liha-alan laitos 1 3 4 16 6 4 24 4 24
KOKOLUOKKA 3 100 000 — 1 milj. kg
Liha-alan laitos 2 6 5 5 20 10 48 5 12 60 10 60
Kala-alan laitos 6 3-6 3-6 33 65 24 78 4 20 80 21 86
12 41 91 38 158 42 188 43 194

Suunnitelmallinen elintarvikevalvonta
n. 1482 htt x 2 = 2964 htt => 396 htpv
Elintarvikevalvonnan kokonaistarven on 396 htpv x 1,25 = 495 htpv



Taulukko 5 Elintarvikevalvonnan painopistealueet ja ndytteenottosuunnitelma 2021-2022

Painopistealueet: Toimenpide Ajankohta
- Tiedon johtaminen ja digitalisaatio | - valvontatulokset ohjaamaan valvontaa 2021-2022
- Valvontatulosten perusteella elin- - kunnossapito (Oiva-rivit 2.2 ja 2.3) 2021-2022
tarviketurvallisuutta ja kuluttajien - puhtaanapito (Oiva-rivit 3.1, 3.2) ”
tiedonsaantia heikentdvien asioiden | - markkinointi (Oiva-rivit 13.3) "
painottaminen tarkastuksilla - elintarvikkeiden jaljitettavyys (Oiva-rivit 16.1 ja 16.9) "
- suolan ravintoarvomerkinta (Oiva-rivit 13.1-13.2.) 2021
- lampétilat ilmoit. elint.huoneistot (Oiva-rivit 6.2 ja 6.4) 2021-2022
- takaisinvedot (Oiva-rivit 6.2-6.4) 2022
- akryyliamidista tiedottaminen ja alkunaytteet, seuranta 2022
- lihan alkuperamerkinta ruokailupaikoissa 2021
- kinkku/pizza-projekti 2022
- Kohteet valvonnan piiriin - etamyynti 2021-2022
- ruokakuljetukset 2021
- pandemiavalmiuden kehittdminen, | - arvioidaan ja kehitetddan omaa toimintaa (mm. etatyo) 2021-2022
koronaepidemian opit - pdivitetdan valmiussuunnitelmaa 2021
Nayte Kohde Kohteita | Naytteita Tutkimukset Ajankohta
VUOSI 2021
2021
Talousvesi Kala-alanlaitokset 5 1/kohde koliformiset/E.coli, enterot, touko-kesakuu
heterot 22°c
Jaahile/-pala Kala-alanlaitokset 5 1/kohde koliformiset/E.coli, heterot touko-kesdkuu
22°
Ldmminruoka Valmistuskeittiot n. 50 1/kohde - suolapitoisuus 2021
VUOSI 2022
2022
Talousvesi Kala-alanlaitokset 6 1/kohde koliformiset/E.coli, enterot, touko-kesakuu
heterot 22°c
Jaahile/-pala Kala-alanlaitokset 6 1/kohde koliformiset/E.coli, heterot touko-kesdkuu
22°%
Ranskanperunat Ravintolat ja grillit 20 1/kohde akryyliamidin vari kesa-syyskuu
silmamaardisesti jatkuu
- eri toimijoiden valmistamien
ranskanperunoiden varin
vertaaminen
Ldmminruoka Valmistuskeittiot n. 50 1/kohde suolapitoisuus 2022
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