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1 JOHDANTO

Kunnan tehtévina on huolehtia elintarvikelain mukaisesta valvonnasta alueellaan.
Elintarvikevalvontaviranomainen valvoo elintarvikelakia “pellolta pdytddn” periaatteen mukaisesti.
Elintarvikkeiden jéljitettdvyys on elintarviketurvallisuuden kannalta keskeinen tekijé.
Elintarvikelainsdddannon 1dhtokohtana on, ettd ensisijainen vastuu elintarvikkeen turvallisuudesta ja
laadusta on elintarvikealan toimijalla.

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

1) tarkastuksen sisdllon médrittely

2) valvontakohteiden tarkastustiheys

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

5) hyvéksytyt laboratoriot, joihin valvonta tukeutuu

Kuntatasolla valvonta sisdltdd alkutuotannon valvonnan, elintarvikehuoneistojen hyvaksymisen seki
niihin liittyvét ilmoitusten kasittelyt, myytiviksi tarkoitettujen elintarvikkeiden, niiden valmistuksen ja
elintarvikehuoneistojen sddnnollisen valvonnan seké niytteidenottoa, elintarvikelain nojalla
ilmoitettavien toimintojen, kuten esim. tilapédisen elintarvikemyynnin ilmoitusten késittelyd,
ruokamyrkytysten seké elintarvikkeista tehtyjen valitusten selvittdmistd. Kunnan tehtdviin kuuluu myos
toimijoiden ja kuluttajien neuvonta seki tiedottaminen, valtion viranomaisten avustaminen eldimisté
saatavien elintarvikkeiden kansallisen vierasainevalvontaohjelman toteuttamisessa seka
elintarvikemaérdysten mukaisten ilmoitusten ja raporttien tekeminen aluehallintovirastolle ja
Ruokavirastolle (entinen Evira).

Lainsddddnnon muuttumisen myatd elintarvikehuoneistot jaotellaan ilmoitettaviin ja hyvéksyttiviin
huoneistoihin. Hyvéksyttivid elintarvikehuoneistoja ovat eldimisté saatavia elintarvikkeita ennen
vahittdismyyntid késittelevét elintarvikehuoneistot (laitokset), jotka on oltava valvontaviranomaisen
tarkastamia ja hyviksymid ennen toiminnan aloittamista. Elintarvikealan toimijan on tehtdva
elintarvikevalvontaviranomaiselle ilmoitus elintarvikelain 13 § 1 momentin tai 13 § 3 momentin
mukaisesta elintarvikehuoneiston toiminnan aloittamisesta tai olennaisesta muuttamisesta. [lmoitus on
tehtdava viimeistddn neljd viikkoa ennen toiminnan aloittamista tai olennaista muuttamista. Olennainen
muuttaminen 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. Toiminnan aloittamisen edellytyksend on, ettd elintarvikehuoneisto on
elintarvikelain 10 §:n ja sen nojalla sdddettyjen vaatimusten mukainen.

1.1 Tarkastusten sisillon méirittely

Elintarvikehuoneistoilmoituksen Kisittely

Elintarvikehuoneistoa koskevan ilmoituksen kisittelystd sdadetdédn elintarvikelain 14 §:ssd seké
valvonta-asetuksen 5 §:ssd. Viranomaisen saatua tarvittavat tiedot, médaritetdén tietojen perusteella
elintarvikehuoneistolle ensimmaéinen tarkastusajankohta, alustava tarkastustiheys sekd annetaan
toimijalle todistus ilmoituksen kisittelystd. [lmoituksen kisittelyn jdlkeen elintarvikehuoneiston
valvonta on osa suunnitelmallista valvontaa.

Elintarvikehuoneiston ensimméinen 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
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viranomainen pyytdd ndhtdvéksi, kun kyseessd on kotiin perustettu elintarvikehuoneisto.
Alkutarkastuksen ajankohtaa méaériteltdessa on otettava huomioon ilmoitetun toiminnan luonne ja
laajuus. Alkutarkastus suoritetaan:

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

- Viimeistdin 3 kuukauden kuluttua ilmoitetun toiminnan aloittamisesta:
elintarvikehuoneistossa valmistetaan, myydaédn, tarjoillaan, séilytetdédn, kuljetetaan tai muuten
kasitelladn pakkaamattomia ei-helposti pilaantuvia elintarvikkeita tai sdilytetiddn, kuljetetaan ja
myyddin pakattuja helposti pilaantuvia elintarvikkeita;

- Viimeistiin 6 kuukauden kuluttua ilmoitetun toiminnan aloittamisesta:
elintarvikehuoneistossa myydaén, sdilytetdédn tai muuten kdsitellddn ainoastaan pakattuja
elintarvikkeita, jotka eivét sdilydkseen vaadi kylma- tai kuumasailytysta.

Tarkastus voidaan tehdd myds ennen ilmoitetun toiminnan aloittamista, jos ilmoituksen perusteella
epdilladn, ettd elintarviketurvallisuus tai kuluttajansuoja vaarantuu, ellei riskien hallintakeinoista
varmistuta 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 méérd poikkea oleellisesti
ilmoitetusta.

- elintarvikehuoneiston tilat, tilojen koko ja riittdvyys, sijoittelu, rakenteelliset ratkaisut ja kunto seké
huoneiston varustelu, kuten kylmailaitteet ja kdsienpesupisteet, tayttavit sadddsten vaatimukset ja
soveltuvat ilmoitettuun ja harjoitettavaan toimintaan.

- omavalvontasuunnitelma on toimintaan nihden riittdvé elintarviketurvallisuuden ja muun
sdddostenmukaisuuden varmistamiseksi, omavalvonnan avulla toimija osaa hallita toimintansa riskit ja
omavalvonnalle on nimetty vastuuhenkild.

Edelld mainittujen asioiden lisdksi alkutarkastuksella voidaan tarkastaa myds huoneiston siisteytta,
toiminnan hygieniaa ja omavalvonnan kirjauksia. Alkutarkastuksen aikana arvioidaan, onko
ilmoituksen perusteella tehty arvio tarkastusten vuosittaisesta médérastd toiminnan riskiin ndhden oikea.
Jos valvontaviranomaisen tietoon tulee, ettd toimija on aloittanut toiminnan tai muuttanut toimintaa
olennaisesti ilman elintarvikelaissa vaadittua ilmoitusta, kehotetaan toimijaa tekeméin elintarvikelain
13 §:n mukainen ilmoitus vilittomaisti. Talloin on myos syyta harkita, tuleeko elintarvikehuoneistoon
tehda tarkastuskdynti vélittomasti ja tarkastaa, ettei toimija ole laiminlyonyt toiminnassaan
elintarvikelainsddddnnon muita vaatimuksia. Tarvittaessa viranomainen voi ottaa kdyttoon
elintarvikelain mukaiset pakkokeinot estddkseen terveysvaaran syntymisen.

Elintarvikevalvonnan tavoitteena on toteuttaa elintarvikelainsddddnndssd asetettuja padmadaria.
Elintarvikelain tarkoituksena on varmistaa elintarvikkeiden ja niiden késittelyn turvallisuus sekd
elintarvikkeiden hyvé terveydellinen ja muu elintarvikeméériaysten mukainen laatu sekd varmistaa
elintarvikkeiden jéljitettdvyys. Valvonnan on oltava tasapuolista niin, ettd se kohdistuu perusteiltaan
yhdenvertaisesti kaikkiin valvontakohteisiin ja valvontakohdetyyppeihin. Tarkoituksena on suojata
kuluttajaa elintarvikemiirdysten vastaisten elintarvikkeiden aiheuttamilta terveysvaaroilta sekd
taloudellisilta tappioilta. Lisdksi lain tarkoituksena on varmistaa, ettd elintarvikkeista annettava tieto on
totuudenmukaista ja riittdvai eikd johda kuluttajaa harhaan. Valvontakdynti voi kohdistua mm. tiloihin,



toimitapoihin, olosuhteisiin, asiakirjoihin ja tuotteisiin. Kéynnilld voidaan kayda 14pi koko kohde tai
vain jokin osa-alue ja ne voivat pitii sisdlladn ndytteiden ottoa ja mittauksia.

Ruokavirasto on laatinut tarkastuksille Oiva-arviointiohjeet, joita tulee noudattaa tarkastuksia
tehtdessd. Oiva- tarkastukset tehdddn pddosin ennalta ilmoittamatta. Oiva-tarkastuksen tulokset
julkaistaan Oiva-raporttina oivahymy.fi-sivustolla. Julkisen raportin liséksi toimija saa
yksityiskohtaisemman tarkastuskertomuksen mahdollisine toimenpide-ehdotuksineen. Elintarvikealan
toimijan on asetettava Oiva-raportti elintarvikehuoneistoon asiakkaiden néhtdville Ruokaviraston
madraamaillad tavalla.

1.2 Valvontakohteiden tarkastustiheys ja kiytettivi aika

Elintarvikevalvonnassa valvontakohteiden tarkastustiheyttd madriteltdessd on otettu huomioon
toimialakohtaisessa valtakunnallisessa valvontaohjelmassa valvontakohdetyypille médritelty
tarkastuksen tarve seké pitkdaikaisen yhteistyon pohjalta tehty riskinarviointi. Tarkastustiheys
yksittiisten elintarvikehuoneistojen osalta riippuu riskistd, joka puolestaan on riippuvainen harjoitetun
toiminnan laajuudesta, laadusta ja olosuhteista. Liséksi tarkastustiheyteen vaikuttaa valvontaa
suorittavien henkildiden maérd. Talla hetkelld valvontaa tekevit seitsemén terveystarkastajaa, joista
kaksi on osa-aikaisella tydajalla.

Suunnitelmallisten tarkastusten maara ja valvontaan kiytettédva aika kohdeluokittain on taulukossa 4.
Tarkastukset, jotka kohteeseen tehdéén tarkastuksessa havaittujen epékohtien valvomiseksi, eivét
sisdlly taulukkoon. Kokonaisvalvonta-aika muodostuu suunnitelmallisesta valvonnasta, joka on
toimijoille maksullista sekd muusta ennakoimattomasta valvonnasta mm. ruokamyrkytysepdilyjen
selvittdiminen, valitukset, muiden viranomaisten esittdmait valvontapyynnot yms.

1.3 Valvonnan painopistealueet

Perustarkastusten yhteydessa toteutetaan lisdksi valtakunnallisesti ohjattuja projekteja, joiden
lahtokohtana on ympaéristoterveydenhuollon 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 yhteistydssa eri
keskusviranomaisten ja kuntien kanssa. Painopistealueet vuosille 2021-2022 on lueteltu taulukossa 5.

Lapin aluehallintoviraston tekemén elintarvikevalvonnan arviointi- ja ohjauskdynnin (AJO-kéaynti) ja
siitd saadun palautteen perusteella, painopistealueiksi otetaan myos ne osa-alueet, joissa oli
kehitettdvad. Naméd AJO-kdynnin painopistealueet ovat osittain samat kuin Ruokaviraston
maiirittelemét painopistealueet vuodelle 2021-2022.

1.4 Viranomaisniytteidenotto ja naytteen tutkiminen

Vuosittain laaditaan riskiperusteinen niytteenottosuunnitelma. Valvonta- ja ndytteenotto
suunnitelmaan sisdltyvit suoritteet sekd valvontaprojektit ovat osa kunnan suunnitelmallista ja
saannollistd valvontaa. Naytteenotolla ja tutkimustulosten perusteella voidaan selvittdd omavalvonnan
toimivuutta seki tuotteiden turvallisuutta ja madrdysten mukaisuutta. Valvontaprojekteihin voi kuulua
mm. tarkastuksia, mittauksia, ndytteenottoa. Niytteenottokohteita, niytteiden mééria,
néytteenottotiheyttd ja ndytteistd tehtdvid tutkimuksia suunniteltaessa otetaan huomioon omavalvonnan
toimivuus valvontakohteissa.

Naytteiksi otetaan sekd pakkaamattomia ettd valmiiksi pakattuja elintarvikkeita. Meri-Lapin
ympdristoterveysvalvonnan ndytteenotto- ja tutkimussuunnitelma on esitelty taulukossa 5. Naytteita
otetaan liséksi elintarvikkeista ja elintarviketiloista myos kuluttajavalitusten perusteella,



elintarvikkeista aiheutuvien terveysvaara-tilanteiden tutkimiseksi, ruokamyrkytysten selvittdmiseksi
sekd Ruokaviraston pyynnostd. Nama tutkimukset eivét ole sddnnollistd valvontaa mutta niihin tulee
varautua varaamalla médrdrahaa.

1.5 Valvontasuunnitelman seuranta ja toteutumisen arviointi

VATI on ympéristoterveydenhuollon keskitetty toiminnanohjaus ja tiedonhallintajdrjestelméd. Se on
tietovarasto ja kéyttoliittyma, joka kattaa myos ympéristoterveydenhuoltoon kuuluvat elintarvikelain
mukaiset tehtdvat. VATIssa hallinnoidaan mm. valvontakohteita, -toimenpiteité ja -suunnitelmia sekd
tehdddn ndihin liittyvadd seurantaa, raportointia ja kehittimistd. VATI korvaa aiemmin kadytdssa olleen
keskitetyn valvontatietovarasto KUTI-YHTIn sekéd sen kéyttoliittyminé toimineet kuntajarjestelmat.

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

Toteutunutta valvontaa verrataan valvontasuunnitelmaan vuosittain sekd arvioidaan valvonnan
tehokkuutta, voimavarojen riittdvyyttd ja valvonnan kohdentumista. Seurantaa hyddynnetdéan
paikallisen valvonnan kehittdmisessé, valvonnan jatkuvuuden varmistamisessa ja uusien suunnitelmien
laadinnassa. Valvonnan voimavaroista paittdva toimielin osallistuu seurantatyohon.

Seurantaa toteutetaan ainakin seuraavien tekijoiden osalta:

* tarkastusten ja valvonnan kattavuus

* tarkastusten ja ndytteiden méard valvontakohdetyypeittdin

* 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 Hyviksytyt laboratoriot, joihin valvonta tukeutuu

Ruokavirasto hyvéksyy elintarvikelain mukaiset laboratoriot hakemuksesta. Elintarvike- ja
talousvesitutkimuksiin Ruokaviraston hyviksymii laboratorioita ovat viranomaisnéytteité tutkivat
laboratoriot, omavalvontandytteitd tutkivat laboratoriot ja lihantarkastuslaboratoriot.
Elintarvikendytteiden tutkimuksiin kdytetddn ScanLab oy:td, joka sijaitsee Oulussa. Laboratorioiden
valinnassa on otettu huomioon tutkimuskustannusten liséksi kuljetuskustannukset, kuljetusajat ja
palveluiden saatavuus. Valtakunnallisissa tutkimusprojekteissa Ruokavirasto paittda kiytettdvan
tutkimuslaboratorion.

Viranomaisnéytteiden tutkimukset seki sellaiset omavalvontaan sisdltyvét tutkimukset, joiden
tekemisestd on sdéddetty elintarvikelainsdddanndssa, tutkitaan laboratoriossa, joka tiyttaa
kansainvélisen standardin SFS 17025 vaatimukset akkreditoiduilla tai arvioiduilla menetelmilla.

2 TOTEUTETTAVIEN TARKASTUSTEN MAARA JA AIKA



Elintarvikevalvonnan kohteita on Meri-Lapin ympéristdterveysvalvonnan valvonta-alueella

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

Elintarvikevalvonnan suunnitelmalliseen valvontaan on laskettu kéytettaviksi n. 395 htpv.
Suunnitelmalliseen tarkastusaikaan ei sisdlly tarkastusmatkoihin kdytetty aika, yksityiskohtaisempi
neuvonta toiminnan aloittamiseen, jérjestdmiseen tai sen muuttamiseen liittyen, epikohtien
korjaamisen ohjaaminen (muutoin kuin yleiselld tasolla), se aika, jolloin tarkastaja perehtyy
lainsdddéntoon, ohjeisiin ja oppaisiin (ml. koulutukset), se aika, jolloin kohteen uusi tarkastaja
perehtyy yrityksen toimintaan. Tarvittava henkilomééra suunnitelmalliseen elintarvikevalvontaan on n.
4346 htt/v (579 htpv/v), n. 70 % tarvittavasta valvonta-ajasta. Elintarvikevalvonnan
kokonaistyoaikaan on suunniteltu kiytettiviksi 495 htpv, mika on n. 34 % terveystarkastajien
tehtavista.



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

tarkastustiheyssuositus ilmoitetuissa elintarvikehuoneistoissa, joihin ei tehdd suunnitelmallisia tarkastuksia (riskiluokka
0).

limeitetut elintarvikehuoneistot, jotka eivat ole sadnnollisen valvennan piirissa (riskiluckka 0).

RISKILUOEKA 0 Tehdddnkd ensimmainen
tarkastus
elintarvikehuoneistoilmoituksen
vastaanottamisen jalkeen?

Pienimuotoinen elintarvikkeiden myynti ja tarjoilu juomatarjoilun yhteydessi |esim. pubit) Kylla

*  esim. erifaiset napostelutuctteet {sipsejd, pahkinditd), jotka eivat edeliytd kylmasdilyrystd, kuumennusta tai muuta
valmistusta
Pienimuotoinen ravintolisien, runsaasti taydennettyjen efintarvikkeiden, painonhallintaan tarkoitettujen aterian- 3 Eylla

ruokavalionkorvikkeiden tai kliinisten ravintovalmisteiden myynti (esim. kuntosalit, optikkolilkkeet, kampaamot tai muut vastazvat)
*  jos ei ole omaa valmistusta, valmistuttamista tai tuontia [sismarkkinoilta tai kolmansista maista)
*  jos on omaa valmistusta, valmistuttamista tai tuontia, toiminta kuuluu s3annolliseen elintarvikevalvontaan (kts. taulukko 2)

Lampatilasadtelematon kuljetus [pois lukien siilidkuljetukset), jos toimijalla kuljetusvilineita korkeintaan 10 Eylla
Poliisivankiloiden ruckahuwolto Kylla
Verolliset alkoholivarastot Kylia
Ruoka-aputoimijat, jotka jakavat helposti pilaantuvia elintarvikkeita tai valmistavat ruokaa Kylla
Ruoka-aputoimijat, jotka jakavat kuivatuotteita, kasviksia tai muita -huoneenlammaossa sailyvia elintarvikkeita El

Ohjeelliset tarkastusajat eri riskiluokille:
e riskiluokka 1: tarkastusaika 1-3 h / tarkastus
e riskiluokat 2 - 4: tarkastusaika 2-4 h / tarkastus

o riskiluokat 5 ->: tarkastusaika 3-5 h / tarkastus (tai -6 h, jos selkeita eriytettyja eri riskitason toimintoja,
jotka vastaavat toiminnaltaan ja laajuudeltaan sit, ettd valvonnassa olisi kaksi erillistd elintarvikehuoneistoa)

TAULUKKO 2

Taulukko 2 Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja ohjeellinen elintarvikelainsdadannon mukainen tarkastustiheyssuositus ilmoitetuissa elintarvikehuoneistoizsa.

Taulukko 2 MYYNTI, myds etdmyynti

TOIMINTA 1

TOIMINTA 2

TOIMINTA 3

TOIMINTA 4

Elintarvikkeiden myynti

- myyninissa ei ole kyimasdily-
tystd vaativia elintarvikkeita
[pl. pakattu j33teid)

- myynnissa voi olla valmistajan
walmiiksi pakkaamia elintarvik-
keita tai irtotuotteita {esim.
leipd, hedelmat, vihannekset,
irtokarkit, ifotes tms.)

Elintarvikkeiden myynti
- myynnissa on kytmdsailytystd
vaativia pakattuja elimtarvik-
keita
- wii olla irtojddteldn myyntid,
myas jaateldkioskit
- toimintaan voi kuulua esim.:
- reakapakasteiden paisto-
pistetoiminta
- zalasttibaarimyynt myy-
malass3, jos aineosst [aite-
@an myyntikalustesssen
omissa astioissaan
- itujen suoranmyynti

Elintarvikkeiden myynti

MMuun elimtarvikkeiden myynnin

ohessa:

- pakkazamattomien helposti pi-
laantuvien elintarvikkeiden
kasittelyd {esim. sitvutus, file-
ointi, patoittelu, marinointi)
ja/tai valmistusta [esim: kyp-
sennys, kuumennus, savus-
tus, salaattien vaimistus tms.)
palvelumyynnissa

- myynnin yhteydessd pakkaa-
miattomien efintarvikkeiden
ilmeoitetzan olevan gluteenit-
tomia tai soveltuvan allergia-
ruckavalioon

- omaa markkinointiz, jossa
kaytetdan vaitteita

- raskamaidon suoramyynt

Imoitettavassa elintarvike-
huoneistossa tapahtuva rahti-
valmistus [esim. yksityinen ku-
lutiaja testida elintarvikkeen-
kdsittehyn kuten palvauksen
omistamalleen eldinperaisslie
elintarvikkeelle. Pahattu liha
menee omaan yksityiseen kulu-
tukseen, ei myyntiin_)

Elintarvikkeiden myynti

Muun elintarvikemyynnin

ohessa:

- tdyssdilykkeiden valmistus

- kylmasavukzlan @i graavi-
kalan tyhjicpakkaus




TAULUKKO 2 MYYNTI

KOKOLUOKEA TOIMINTA L TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIRMINTA 4
KOKOLWOKEA 1 RISKILUOKEA 1 RISKILUWOMKA 1 RISKILUDKKA 2 REKILUOKKA 3
*  Myymalat < 200m? (esim.
\shikaupat, kioskit) 0,35 tarkastusta/vunsi 0,35 tarkastusta/vuosi 0,5 tarkastustawuosi 1 tarkastustavuosi
®  tayszailykkeiden valmis-
tus alle SO00 kgfvuosi
®  Etamyynti: tustevalikoi-
man laajuus < 100 eni-
laista tuotetta
KOKOLUOKEA 2 RISKILLMOKES 1 RISKILUOHKKA 2 RISKILUOKKA 3 RIEEILUOKEA &
®»  Myymalat 200m- —
1000m? [esim. marketit / 0,35 tarkastusta/vuosi 0,5 tarkastusta,vuosi 1 tarkastusta/vuosi )
tavaratalot) 2 tarkastusta/vuosi
®  tayssdilykkeiden vaimis-
tus S000-
10 000 kgfvuosi
= Etamyymti: tuotevalikoi-
man laajuus 100-1000
erilaista tuotetta
KOKOLUOKEA 3 RISKILUOKEA 2 RISKILLIOKKA 3 RISKILUDKKA 4 RIEKILUDKEA 5
*  Myymalat =1000m*
(esim. super- | hypermar- 0,5 tarkastusta/vuosi 1 tarkastusta/vuosi 2 tarkastustafvuosi 3 tarkastusta/vuosi
ketit)
®  tdyssdilykkeiden valmis-
tus yli 10 000 kgfvuosi
=  Etamyymitic tuotevalikoi-
man laajuus > 1000 eri-
laista tuotetta
TAULUKKD 2 MYYNTI
Toiminnat, joissa tarkastusti- TOIMINTA L TOINMINTA 2 TOIMINTA S TOIMINTA &
heyteen ei vaikuta koko-
luokka/tuotantom3ira
*  Rahtivalmistus kuluttajien RISKILUOKKA 2
omista el@imista saata- ;
vista elintarvikkeista 0,5 tarkastusta fvuosi
*  Razkamaidon suora-
myynti ¥
*  ltujen suoramyynti < RISKILUOKKA 1
0,35 tarkastusta/vuosi

Myymaldn ja varastoinnin kokoluckan pinta-alalla tarkoitetaan elintarvikkeiden myyntipinta-alaa.

"l Raakamaidon myynnilla tarkoitetaan raakamaidon myyntid yli 2 500 kg vuodessa

= lwujen suoramyynnilld tarkoitetaan iduntucttajan suoraan kuluttajalle myyntid yli 5 000 kg vuodessa




Taulukko 2 TARIOILU

TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA &

Tarjoilu Tarjoilu Tarjoilu Tarjoila

- &1 helposti pifaantuvien elintarvik- - helposti pilaantuvista elintarvik- - raakojen eldinperdisten, alin- - riskiryhmille {parvakoti-ik3iset
keiden kasittelya keista vain valmiiks: prosessoitu- tarvikkeiden kasittely (valmis- lapset, vanhukset, sairaalapo-

- helpost pilaantuvien slintarvikiei- jen [valmiiksi kypsennatty, ku- tus alusta asti) tilaat ym ) ruokaa valmista-
den vitriinimyynti mahdolista ten grillimakkarat, nakit jne., 1ai - aterioiden iimoitetaan olevan vat (vastaa toiminta 3, muta

- raakapalastelzipomotuctieiden valmistettu ja pakastettu odot- gluteenittomia tai soveltuvan valmistus tapahtuu riskingh-
|esim. riisipiirakat, pasteijat, pulla- tamzan kypsennystd, kuten jau- allergiaruokavalioon mille] elintanvikehuoneistot
tuotteet] paistaminen tarjolie voi helihapihvi) elintarvikkeiden ki- (=i tarjoiluksittidtoiminga,
olla osa toimintaa sittedy jossa vain vahaistd samu- tai

- pakatun j3dteldn mypymt voi olla
053 toimintaa

valmiden elintarvikkeidzen (esim.
hot dog, panini, lihapirakka) kuu-
mennus asiakkaalle voi olla osa
toimintas

& rupanvalmistusta

- leipien tayttaminen, salaattien
koostaminen tms.

valipalan valmistusta)

Esim. Esim. Esim.
#  pienimuoctoinen kahvilatoi- ®  pizzeriat, jossa pizzaa ja = ruokaravintolat, joissa nuo-
minta salaattia anvalmistusta [esm. kypsen-
*  pienimuotoinen kioskitoi- »  nakkikioskit nys, savustus, tms.|
minta »  pikaruokaravintolat *  pitopaively
= calaatti- javodleipatarjoilu- | *  pizzeriat, joissa laajempaa
paikat ruoanvalmistusta esim. ke
bahin kypsannysta Esim.
Suurkeittio: tarjoilukeittot Suurkeittic: lzites- ja keskusheit- Surkeittia: [aitos- fa keskusheit-
* & omaa ruoanvalmistusta gt tiit
»  valmiiksi kypsennatyn *  valmistetaan ruckaa ja - esim. sairazlakeittic
rugan koeumentaminen annoksia
®  y3hdinen aamu- tai vilipa- »  ruokas ei valmisteta riski- | Swurkeittiat, jotka on hyvaksytty
lan valmistus, kuten leipisn ryhmille lzitokseksi (kts. taulukko 3).
koostaminen, puuron ja pe-
runoiden keittaminen, kiis-
sefin valmistaminen ym. voi
olla osa toimintaa
Taulukko 2 TARIOILU
TCHMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4
KOKOLUOKEA 1 RISKILUOKEA 1 RISKILUOKKA 1 RISKILUOKKES 2 RISKILUOKKEA 3
Tarjoilu < & as. paikkaza Tal 0.35 tarkastusta/ vuosi L5 tarkastusta/vuosi
< 50 annosta/vrk 0,35 tarkastusia/wuosi 1 tarkastusia/fvuosi
suurkeittsd < 500 annostafvrk
KOKOLUOKES 2 RISKILUOKEA 1 RISKILUOKKA 2 RISKILUCKEA 3 RISKILUCKEA 4
Tarjoilu & - 150 as. paikkaa T4l
50— 500 annosta, vk 0,35 tarkastusta/vuosi 0,5 tarkastustafvuosi 1 tarkastusta/vuosi 2 tarkastustafwuosi
Suurkeittid 500 - 2000 an-
mostavrk
KOKOLUOKEA 3 RISKILUOKEA 2 RISKILUOKKA 3 RISKILUOKEA 4 RISKILUOKEA 'S
Tarjoilu = 150 as. paikkaz Tal
> 500 annosta,vrk 0.5 tarkastusta/vuosi 1 tarkastustavuosi 2 arkastustafvuosi 3 tarkastusta/vuosi

(annos mEarzavi tekija)
Suurkeittic = 2000 annosta, vk




Taulukko 2

TOIMINTA L

TOIMINTA 2

TOIMINTA 3

TOIMINTA 4

TEDQLLINEN VALMISTUS

Teollinen valmistus

- raaka-gineet tai valmiit tuotteat ai-
vat edellytd [Empdtilahallintaa

- tuotteiden koostumus tai pakdkaus-
merkinnat eivat edellyta erityis-
osaamista [suppea tuotevalikoima)

Esim.
»  kasvisten pakkaaminen

Teollinen valmistus

- raaka-3ineet tai valmiit tuottest
iyt edeliyta I3mpdtilahalintaz

- pakastaminen

- tuotteiden koostumus tai pak-
kausmerkinnat etvat edellyta
erityisosaamista |laaja wotevali-
koima)

Esim.

= myllytoiminta

= [ahvinpaghto

®  marjojen pakastaminen

Teoliinen valmistus

- helposti pilaantuvien elintanik-
keiden valmistus (edallyitaa
lampdtilahallintaa)

- ghneiinittomien elintarvikkei-

den valmistus

allergeensji sisaltdvien tuottei-

den valmistus |[nstkontaminaa-

tiovaara)

sellaisten efintarvikkeiden val-

mistus, foiden koostumaus ja

pakkausmerkintojen hallinta ja

valvonta vaati entyisosaamista

{esim. [s3ainaiden valmistus,

elintarvikeparantesiden kdyd,

savustaminen, vitamiineilla tai

kivennzisainailla taydentami-

nen, ravintofisien valmistus]

Esim,

*  kasvisten pikkominen, raas-
teiden valmistus

»  pakastevihannesten valmis-
tus

*  hillojen valmistus

»  jEateldn valmistus

»  @nesten valmistus (esim. pi-
naattiletut, pizzat, majones-
spohjaiset salaatit]

»  konditoriatuctteiden valmis-
tus

Teollinen valmistus
- sefizizenaan syotdvien kuu-

mentamattomien helposti pi-

laantuvien elintarvikkeiden val-
mistus (asim. salaatit, voilenat)
valmistusprosessi edellyttad

erityisosaamista (esim. tayssai-

Iykkeiden valmistus)

- erityizille ryhmille tarkoitettu-
jen elintarvikkerden valmistus
(lastenruoat, idinmaidonkor-
wikkeet, vierotusvalmistest,
ruckavabonkorvikkest painon-
hallintaan, Miiniset ravintoval-
misteet]

Taulukko 2 TEOLLINEN VALMISTUS

KOKCLLUOKKA 1

Teollimen teotanto:

< 1 milj. litraa / < 10 000 kg
Ravintolisien valmistus/
valmistuttaminen:
valikoiman svuruus 1-10 eri-
faista tuotetta

RISKILUOKEA 1

0,35 tarkastusta/vwosi

RISKILLMOKEA 1

0,35 tarkastustafvuasi

RISKILUOKKEA 2

0,5 tarkastusta,/voosi

RISKILLFOKEA 3

1 tarkastusta/vuosi

KOKOLUOKKA 2
Teolimen tuotanto:

1- 10 mit}. litraa
10000 —100 0C0. kg
Ravintolisien valmistus/
valmistuttaminen:
valikoiman suunus
10-50 erifaista tuotetta

RISKILUOMES 1

0,35 tarkastusta/veosi

RISKILUOKEA 2

0,5 tarkastusta, vuosi

RISKILUOKES 3

1 tarkastusta/wuosi

RISKILUVOKEA 4

2 tarkastusta,vuosi

KOKOLUOKKA 3
Teollinen tuotanto:

10 - 100 milj. ftraa |

= 100 000 -1 milj. ke
Ravintolisien valmistus/
valmistuttaminen:
valikoiman suurius
S0-100 enlaista tuotetta

RISKILUDKEA 2

0,5 tarkastusta/vuosi

RISKILUOKEAS 3

1 tarkastusta/vuosi

RISKILUOKEA &4

2 tarkastustavoosi

RISKILUDKEA 5

3 tarkastusta/vuosi

KOKOLLUOKKA 4

Teollimen tuotanio = 100 mil).
fitraa / = 1 milj. kg
Ravintolisien valmistus/
valmistuttaminen:

valikoiman suuruus yi 100 eri-
[zista tuotetta

RISKILUOKKA 3

1 tarkastusta fvwosi

RISKILUOKES 3

1 tarkastusta/vuosi

RISKILUOKKA 5

3 tarkastustz fvoosi
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Taulukko 2 TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4
MUUT TOIMUAT: Elintarvikkeiden varastointi ja Elintarvikkeiden tuonti {sis3- Elintarvikkeiden tuonti [sis3- Elintarvikkeiden tuonti (sis3-
- elintarvikkeiden varas- kuljetus markkinoilta ja kolmansista markkinoilta tai kolmansista markkinoilta tai kolmansista

tointi ja kuljetus

- elintarvikkeiden twontt
[sisamarkkinat ja 3. maa)

- lzitesmainen toiminta
iimoitettavizsa elintarvi-
kehuoneistoissa

-  jashileasema

- kaikki, miss2 toimintz pelk-
k33 varastointia tai kulje-
tusta, ellei muu toiminta
nosta toimintaan 2, 3, tai 4

- jos elintarvikkeidenkuljetus
ei edellytd kylmakuljetusta ja
elintarvikkeet kuljetataan

maista}

- mazhantuonti tomintatyy-
pistd riippumatta {varas-
tointi, myynti, tarjoilu
tms.), ellei muu toiminta
nosta toimintaan 3 @i 4

Elintarvikkeiden [ampatilasas-

maista)

- sellaisten elintarvikkeiden
{ml. ravintolisat) twonti, joi-
den koostumus ja pakkaus-
merkintdjen hallinta ja val-
wvonta vaatii entyisosaa-
mista

- zalmonellaerityistakuutuo-

maista)

- eriyisille rghmille tarkoi-
rertujen efintarvikkeiden
tuonti {lastenrucat, -
dinmaidonkorvikkeet,
vigrpitusvaimisteet, laih-
dutusvaimizteet, rucka-
valionkorvikkeet, kfiiniset

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

jetusajoneuvon toimijat tar- patuonti sellaisista maista,

kastetaan {kokoluokka 1 = Joille el ole mydnnetty sal-

riskiluokka 1) monellaa koskevia erityis-

- jos elintarvikkeiden kuljetus takuita.

edellyttda lEmpotilasSatelyd llmoitettavassa elintarvike-

tai elintarvikkeet kuljetetaan huoneistossa tapahtuva lai-

sailidautossa, (kokoluokat 1- tosmainen tolminta

3 ja riskiluokat 1-2]. [1258/2011 4 §:554 tarkoi-

T tf_-ttu lE| din p"er_:-l:sten elintar-
vikkeiden kdsittely)

Taulukko 2 TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMIMNTA 3 TOIMINTA 4
KOKOLUGKKA 1
-kufjetus [s3ifidautoluljetus tai lgmponlasiddalty
houljetus) 1 kuljztusvaline RISKILUDOKEAS 1 RISEILUOKEA 1 RISEILUOKES 2 RISEILUOKEA 3
-kuljetus (=i lampdtilasazdelty)
=10 kuljetusvalinetia 0,35 tarkastusta/vuosi 0,35 tarkastusta/vuosi 0,5 tarkastustavuosi 1 tarkastusta/vuosi
-varastointi < 1000 m2 {elintarvikkeiden varas-
tointipinta-ala)
-Mazhantwonti (EU, 3. maat| vahdista, ravintoli-
sat tuonti alle 50 erilaista tuotatta
-Siipikarjan teurastus tilalla, myynt enint3an
10 000 kg
-Kanin teurastus tilalla, myynti enintdan 5 000
kp!
-Lzhtivajat {luonnonvarainen rista)
-Jgghileasemat
EOKOLUOKKA 2
-kuljetus |saiidautokuljetus tai l@mpotilasaa-
delty] 2 - 10 kuljetusvalinettd RISKILLIOKKA 1 RISKILUCHKES 2 RISKILUOKES 3 RISKILUOKES 4
- Varastointi 1000 — 10 000m (elintarvikkeiden
varastointipinta-aia) 0,35 tarkastusta/vuosi 0,5 tarkastusta/vuosi 1 tarkastustafvoosi 2 tarkastusta/vuosi
-Mazhantwonti (EU, 3. maat} keskisuurta, ravin-
tofisdt tuonti 50-100 erilaista tuotetia-Siipikarjan
teurastus tilalla, myynti 10 001-40 000 kg
-Kanin teurastus tilalla, myynti 5 001 kpl - 20 000
kpl
KOKOLUDKKA 3
-kuljetus [s3ifidautoluljetus tai l#mpotilasas-
delty) = 10 kuljetusvalinettad RISKILLMO¥KA 2 RISKILUOKEA 3 RISKILUOKES 4 RISKILUOKES 5
-Varastointi= 10 000m® elintarvikkeiden varas-
tointipinta-ala 0,5 tarkastustavuosi 1 tarkastusta/weosi 2 tarkastustafvuosi 3 tarkastusta/vuosi
-Mazhantwonti (EU, 3. maat) suurta, ravintolisd
tuoniti yii 100 erilaista tuctetta
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Lisdtietoa PAKKAUS- JA MUU KONTAKTIMATERIAALIALAN TOIMINNASTA

Toiminnan laajuutta kuvaava tieto kuuluu toiminnasta tehtdvan iimoituksen (EL 2372006, 21 aG} perustietoihin.
Kontaktimateriaalitoiminnan laajuutta kuvaavina tunnusiukuing toimivat seuraavat asiat materiaalilaatujen maara,
tuotantomadra, tuotanto- ja varastotilojen pinta-ala, henkildmaara ja lilkevaihto.

Kokoluckaksi valikoituu se luokka, jossa vahint@an kolme ko. luckkaa kuvaavaa kriteerid tayttyy. Jos missddn luokassa e
tayty kolmea kriteerid, kokoluokaksi valitaan se luokka, johon kohde kuuluu materiaalilaatujen madran 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 tuottest toimittajalta suoraan
asiakkaalie), riskiluokka maaritelldan iman tietoa tuotanto- Ja varastotilojen pinta-alasta, pelkastaan muiden riskiluokkaan
vaikuttavien tietojen avulla. Tallainen toimija voi kuulua kaikkiin kolmeen riskiluokkaan.

Pienet kontaktimateriaalipajat kuten esim. pienet keramiikkapajat kuuluvat automaattisesti riskiluckkaan 1, vaikka ne
ovatkin valmistusta.

Esimerkki 1; Kohteessa on materiaalilaatuja 2 kpl, tustantomaara on 10 milj. kg/vuosi, tuotanto- ja varastotilojen pinta-ala
70 m?, henkilomddrd on 5 ja liikevaihto 5 milj. €/vuosi = riskiluockaksi valikoituu 1. Koska kyseessa on kuitenkin valmistaja,
nousee riskiluokka yhdelld efi lopullinen riskiluokka on 2.

Esimerkki 2: Kohteessa on materiaalilaatuja 5 kpl, tuotantomaara on 1 500 kpl/vuosi, henkildmaadrsd on 14, tuotantotilojen
pinta-ala on 200 m* ja likevaihto < 2 milj. £/vuosi = Mikdan riskiluokka ei valikoidu, koska kolmen kriteerin toteutuminen ei
toteudu. Talldin riskiluokaksi valikoituu riskiluckka 2 materiaalilaatujen madrdn mukaan.

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

KOKOLUOKKA TOIMINTA 2 TOIMINTA 3
- Maahantuonti - VWalmistus/latkojalostaminen
- Tukkujakelu/markkinointi - Pikkulapsille tarkoitettujen
kontaktimateriaalien (esim.
Materiaalit eivit ole tarkoitettu erityisesti tuttipullot,
pikkulapsille eikd kyse ole valmistuksesta lastenruokapakkaukset)
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 /vuosi

o Materiaalilaatuja 1-3

> Tuotantomdidrd < 100 kplfvuosi tai
< 10 000 kg/fvuosi

o Tuotanto- ja varastotilojen pinta-ala < 100 m2
Henkildmaara < 15

o Liikevaihto < 2 milj. euroafvuosi

o Hyvin pienet kontaktimateriaalipajat, esim_ pienet
keramiikkapajat kuuluvat aina riskiluokkaan 1

-Suuri kontaktimateriaalitoiminta Riskiluokka 2 Riskiluokka 3
o Materizalilaatuja 4-8 0,5 tarkastusta fvuosi 1,0 tarkastusta/vuosi
o Tuotantomddrd 100-1 000 kpl/vuosi tai

10000 - 1 milj. kgfwuosi

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

Lilkevaihto 2 -10 milj. eurca/vuosi

OO0

- Erittdin suuri kontaktimateriaalitoiminta Riskiluokka 3 Riskiluokka 3
Materiaalilaatuja > & 1,0 tarkastusta/vuosi 1,0 tarkastusta/vuosi
Tuotantomaara > 1 000 kplfvuosi > 1 mili. kg/vuosi
Tuotanto- ja varastotilojen pinta-ala » 500 m2
Henkilémadara > 100

Liikevaihto > 10 milj. euroa/vuosi

S R S ]

Taulukko3



Elintarvikehuonsiston riskiluokitus ja ohjeellinen elintarvikelains3adannan mukainen tarkastustiheyssuositus hyvaksytyissa elintarvikehuoneistoissa

TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4
Liha-ala Liha-ala Kylmasavukalan tai
Liha-ala *  leikkaarminen *  lihavalmizstziden valmistus graavikalan

+  pakactaminen
+  zyclien ja mahalaukiujen
kdsitiely

Kala-ala

*  pakastaminen

*  [kalan lajittely

Muna-ala

* munien pakkaaminen
Poikkeusaiusen
munapakkazman
tarkastustiheys kerran
kahdessa vuodesss

Maitoala =

»  maitotottsiden valmistus,
maitopohjaise! raaka-ainest

{esim. juuston palodtied,
jaateion valmisiugs, &
raakamaidon vastaanottoa)

*  jauhaminen

* raakafhavalmicteiden valmestus

*  mekaanisest erotetun lihan
valmistus

Kala-ala

*  perkaaminen

*  fileoind

+  paloiftelu

* mekaaninen lihan talteenclio

Muna-ala
*  munztuoteiden vaimistus

Maitoala ¥

*  maiotuoctieiden valimistus
raakamaidoeta
(raakamaidon vastaanotio)

e  feuractaminen (leurastamo,
pienteurastamo®,
poroteurastamo, fistan
kassteiyiaitos")

Kala-ala

* jalostsitujen
kalastusiuotiziden
valmistus

vakuumipakkaaminen

Tayssailykkeiden valmistus

Varastolaitos
Kaynfimddra on 1- £ kertaa
L ]
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KOKOLUOKKA TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4

KOKOLUOKKA 1

*  liha-ala, kala-ala. muna-ala, RISKILUOKKA 3
fuotanto < 10 D00 kgivuosi

1 tarkvuosi

KOKOLUOKKA 2

»  liha-ala, kala-ala RISKILUOKKA 4
tuotanto 10100 000 kghmacsi

*  mung-ala 2 tark.vuosi
tuotanto 10000 — 10 mill, kgiwuosi

*  maitnala, vastaanoieiun raakamaidon
madra < 5 000 000 kehosi

*  maitoala, wotanto < 100 000 kgfwuosi

KOKOLUCKKA 3

»  liha-ala, kala-ala RISKILUOKKA 4
fuolanto 100 000 — 1 m. kgwosi

*  muna-ala 2 tark hvuosi

tuotantn > 10 mé. kgivuosi

KOKOLUOKKA 4

»  liha-ala, kala-ala
tuotanto 1 — 10 milj. kg'wuosi

*  maitoala, vastaanoistun raakamaidon
Mmaara > 5 mi§ kgivuos
maitoala, uotanto > 100 000 kghwosi

FORCLUDRKA S

+  fiha-ala. kala-ala
fuotznto =10 milj. kghuos

PIENTEURASTAMO

n. 3 -5 hikerta

TEURASTAMO 3-5 hivisikko

HYVAKSYTTY SUURKEITTIO=

% Kaynlim3drs enintdan 4 kertaa vuodessa
O Masoalan toimintaluckka valitaan suwisclezempien tuoteiden mukaan (raakamaito tai muw valmizstes), mikal valmisiusta on ioimintaluckessa 1 j@ 2
% Hywksytyn suurkeitiion tarkastustineys katsotsan taulukosts 2 tarolu ja toiménta 4. Ympdristiterve ydenhuollon Setojinestaima VATIsea, kohteed on luckitelu usein iha-alan jatai kala-alan



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
.maara | . aika yht. | . maara | . aika yht. | kdytet. |.maara | . aika yht. | . maara | . aika yht.
Kohteiden | Tarkasten Tarkastuksiin htt htt aika h v. 2021 htt v. 2022 htt
Kokoluokat lukumé&éara | maara/vuosi | kaytet. aikah |v.2019 |v.-19 v. 2020 | v.-20 v.-21 v.-22
RISKILUOKKA 0 20 Tark. ilmoituksen jalkeen ( ei sdann. valvontaa)
MYYMALAT
KOKOLUOKKA 1 Myymalat < 200 m2 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 0,3-1 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
Laitoskeittiét 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
Laitoskeittiot > 2000 annosta/vrk 1 4 4 4 16 4 16 4 3 12 3 12
TEOLLINEN VALMISTUS
KOKOLUOKKA 1 < 1 mil. 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 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 |.aika yht. | . maara | . aika yht.
aika h v. 2021 htt v. 2022 htt
v.-21 v.-22
KOKOLUOKKA1 10— 10 000 kg 2 12 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 1 38 158 42 188 43 194

Suunnitelmallinen elintarvikevalvonta
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n. 1482 htt x 2 = 2964 htt => 396 htpv
Elintarvikevalvonnan kokonaistarven on 396 htpv x 1,25 = 495 htpv
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Taulukko 5 Elintarvikevalvonnan painopistealueet ja niytteenottosuunnitelma 2021-2022

Painopistealueet: Toimenpide Ajankohta
- Tiedon johtaminen ja digitalisaatio | - valvontatulokset ohjaamaan valvontaa 2021-2022
- Valvontatulosten perusteella - kunnossapito (Oiva-rivit 2.2 ja 2.3) 2021-2022
elintarviketurvallisuutta ja - puhtaanapito (Oiva-rivit 3.1, 3.2) ”
kuluttajien tiedonsaantia - markkinointi (Oiva-rivit 13.3) ”
heikentavien asioiden - elintarvikkeiden jaljitettavyys (Oiva-rivit 16.1 ja 16.9) "
painottaminen tarkastuksilla - 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
2021
- lihan alkuperamerkinta ruokailupaikoissa 2022
- kinkku/pizza-projekti
- Kohteet valvonnan piiriin - etamyynti 2021-2022
- ruokakuljetukset 2021
- pandemiavalmiuden kehittdminen, | - arvioidaan ja kehitetddan omaa toimintaa (mm. etatyo) 2021-2022
koronaepidemian opit - paivitetaan valmiussuunnitelmaa 2021
Nayte | Kohde | Kohteita | Naytteita | Tutkimukset | Ajankohta
VUOSI 2021
2021
Talousvesi Kala-alanlaitokset 5 1/kohde koliformiset/E.coli, enterot, touko-kesdkuu
heterot 229¢
Jaahile/-pala Kala-alanlaitokset 5 1/kohde koliformiset/E.coli, heterot touko-kesdkuu
220¢
Lamminruoka Valmistuskeittiot n. 50 1/kohde - suolapitoisuus 2021
VUOSI 2022
2022
Talousvesi Kala-alanlaitokset 6 1/kohde koliformiset/E.coli, enterot, touko-kesdkuu
heterot 229c
Jaahile/-pala Kala-alanlaitokset 6 1/kohde koliformiset/E.coli, heterot touko-kesdkuu
220c
Ranskanperunat Ravintolat ja grillit 20 1/kohde akryyliamidin vari kesa-syyskuu
silmamaaraisesti jatkuu
- eri toimijoiden valmistamien
ranskanperunoiden varin
vertaaminen
Lamminruoka Valmistuskeittiot n. 50 1/kohde suolapitoisuus 2022
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