Elintarvikelainsaadanto asettaa uusia

2. Sosiaali- ja Terveysministerio Asetus
nro 905/2007, erdiden elintarvikehuo-
neistojen elintarvikehygienia-asetus
astui voimaan 1. marraskuuta 2007.

elintarvikehygieeninen laatu on muuten
oleellisesti heikentynyt, se on tarjollapidon
paatyttya havitettava

Euroopan Unionin ja Suomen
elintarvikkeiden lampdtiloja
koskevia maarayksia, lakeja ja
asetuksia on talla vuosituhan-
nella syntynyt jatkuvasti. Tar-
keimpia niista ovat kaksi seu-
raavaa:

¢ tarjoilupaikassa pakkaamattomia, helposti
pilaantuvia elintarvikkeita saa pitaa tarjolla
enintaan nelja tuntia

Suurkeittidasetus* 905/2007 antaa useis-
sa pykalissa esim. seuraavanlaisia helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden lampétilavaati-

muksia**- Jadhdyttaminen 9 § (noudatettava vii-

meistaan 1.1.2009)

Sailytys- ja kaupanpitolampétilat 7 §

1. Maa- ja Metsatalousministerion Asetus ~ (noudatettava viimeistéén 1.1.2009)

nro 37/EEOQ/2006, asetus eldaimista saata- A

vien elintarvikkeiden elintarvikehygieni-

asta astui voimaan 1. lokakuuta 2006 (10
§ 3. momentti 1.4.2007).

e kylmassa sdilytettava ruoka on valittdmasti
valmistuksen tai tarjoilun jélkeen ja enin-
taan neljdssa tunnissa jadhdytettava +6
°C:n lampdatilaan, tai alle sen. Jos elintar-
vikehuoneistossa saannollisesti harjoitet-
tavaan toimintaan kuuluu kuumennetun
ruoan jaahdyttdminen, siihen kaytettavan
kylmalaitteiston kapasiteetin ja tehon on
oltava tuotantoon nahden riittava.

jauheliha on sailytettava alle +4 °C:ssa

e tuoreet kalastustuotteet (elavina sailytetta-
vid lukuun ottamatta), raakavalmisteet,
suojakaasu- ja tyhjidpakatut jalostetut
kalastustuotteet seka suolattu méati on
sdilytettava 0...+3 °C:ssa

Tassa ns. Laitosasetuksessa* tulee voimak-
kaasti esiin mm. omavalvonnan velvoittavuus.
Kaikilla elintarvikehuoneistoilla on oltava
viranomaisen hyvaksyma omavalvontasuun-
nitelma, johon liittyvien asiakirjojen on oltava
valvontaviranomaisten saatavilla asianomai- .
sessa elintarvikehuoneistossa.

e helposti pilaantuvat, kylmdssa sdilytettavat

. ) On ehdottomasti muistettava, etta siina
korkeintaan +6 °C lampdtilassa

laitteessa, jossa jadhdytetaan tai pakas-
tetaan, ei saa olla ennestaan jaahdytet-
tyja tai pakastettuja tuotteita. Jaahdytys-
tai pakastusjakson aikana laitteeseen ei
myo6skaan saa lisata uusia tuotteita.

helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuot-
teet on sdilytettava enintaan +8 °C:ssa

Laitosasetus 37/EEO/2006 antaa .

 SAEELIATID dlitdd muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet,
seuraavanlaisia lampotilamaarayksia:

mukaan lukien maito, kerma, idut ja pa-
loitellut kasvikset tulee sailyttaa enintaan
+6 °C:ssa

Huom: Jaahdyttdminen Laitosasetuksen 37/
EEO/2006 mukaisesti poikkeaa edelld mai-
nitusta Suurkeittidasetuksesta. Laitosasetuk-

e pastoroitu ja pastdroimaton maito on sdi-
lytettava korkeintaan +6 °C:ssa

muut helposti pilaantuvat maitopohjaiset

e kuumentamalla valmistettu helposti pi-

sen mukaisesti jadhdyttaminen tulee tehda

tuotteet on sdilytettava max. +8 °C:ssa

e jdahdytetty jauheliha on varastoitava alle
+2 °C:n ldmpétilassa

¢ raakalihavalmisteet on varastoitava alle +4
°C:n lampotilassa

e |iha on varastoitava alle +7 °C:n lamp&-
tilassa

e siipikarjanliha korkeintaan +4 °C:n lam-
potilassa

e muut ihmisravinnoksi hyvaksytyt teuras-
tuksen tuotteet max. +3 °C:ssa

e kylmasavustetut ja tuoresuolatut jalostetut
kalastustuotteet seka kaikki tyhjio- ja suo-
jakaasupakatut kalastustuotteet, raakaval-
misteet ja jalostetut kalastustuotteet on
sailytettava 0...+3 °C:n lampotilassa

e muut kuumennetut (mm. savustetut,
loimutetut tai hiillostetut) jalostetut ka-
lastustuotteet on sailytettava alle +6 °C:n
lampétilassa

e pakastettu elintarvike on varastoitava lam-
potilassa, joka on —18 °C tai kylmempi

laantuva elintarvike (jota ei ole jaahdytetty)
on sailytettava siten, etta sen lampétila on
vahintaan +60 °C

e kuumentamalla valmistetut, helposti pi-
laantuvat leipomotuotteet (joita ei
valmistuksen jalkeen valittdmasti jdahdyte-
td) voidaan myyntipaikassa sailyttaa
alhaisemmissa lampétiloissa, jos myymatta
jaaneet tuotteet havitetdan valmistuspai-
van lopussa

Tarjoilulampétilat 8 §

e kuumana tarjoiltavan ruoan lampétilan on
oltava vahintaan +60 °C

o kylmasailytysta vaativien, helposti pilaantu-
vien elintarvikkeiden lampétila saa tarjoi-
lun aikana nousta enintaan +12 °C:seen,
kuumana tarjoiltavan ruoan ldmpétilan on
oltava vahintaan +60 °C

o kylmasailytysta vaativien, helposti pilaantu-
vien elintarvikkeiden lampétila saa tarjoi-
lun aikana nousta enintdan +12 °C:seen

e jos tarjoiltavan elintarvikkeen lampétila kay
lampdotila-alueella +12...+60 °C tai sen

seuraavasti:

Lihavalmiste on jaahdytettava korkeintaan
+10 °C:n lampétilaan tai kylmemmaksi
mahdollisimman nopeasti, kuitenkin enin-
taan kahden tunnin kuluessa kuumenta-
misesta, ja varastointildmpotilaan mah-
dollisimman nopeasti. Laitoksen valvojan
luvalla jaéhdytysaika voi poiketa kahdesta
tunnista, jos lihavalmisteen valmistus tata
vaatii eika hitaampi jadhdytysaika vaaran-
na sen elintarvikehygieenista laatua. Vaih-
toehtoisesti lihavalmiste voidaan toimittaa
laitoksesta kuumana.

Suurkeittidasetus 905/2007

Pakasteet 10 §

pakasteiden, jaatelon ja jadteldannoksen
kuljetuksesta ja sailytyksesta saadetaan
erikseen. (Erityiskalustoa koskevat yleisso-
pimuksen maaraykset ATP, SopS 48/1981)

vahittaismyyntia harjoittavan elintarvike-
huoneiston varastointiin tarkoitettuun
pakastesailytystilaan, joka on alle 10 m?
ja jonka ilman lampdotila voidaan mitata
helposti ndhtavalla lampomittarilla, ei so-



lampotilamaarayksia

velleta pakastettujen elintarvikkeiden lam-

potilojen seurannasta kuljetuksen, valiva-
rastoinnin ja varastoinnin aikana annetun
komission asetuksen *(EY) N:o 37/2005
artiklassa 2 saadettyja lampétilan seuran-
ta- ja tallennusvaatimuksia

Huom: Pakastehuoneen koko

alle 10 m® = huone, jonka ulkomitat ovat
2400 x 2400 x 2100 mm = 9,73 m?

yli 10 m? = huone, jonka ulkomitat ovat 2400

x 2400 x 2400 mm = 11,24 m?
Lampétilan seuranta ja tallennus

Elintarvikehuoneiston valvonta-asetuksessa

321/2006 korostetaan jadhdytettyjen tilojen
ldmpétiloja ja ldmpdtilatietojen seurantajar-
jestelmaa:

1. Tammikuun 1 pdivasta 2006 kaikkien mit-
tausvalineiden, joita kaytetdan lampétilan
seurantaan 1 kohdassa tarkoitetulla tavalla,
on oltava standardien mukaiset. Sellaisten
mittausvalineiden kayttdd, jotka ovat ennen
taman asetuksen antamista voimassaole-
van lainsaadannon mukaisesti asennettu 31.
pdivaan joulukuuta 2005 mennessa, voidaan

kuitenkin jatkaa 31. paivaan joulukuuta 2009

saakka.

2. Elintarvikealan toimijan on paivattava lam-
potilatallenteet ja sdilytettava ne vahintaan
vuoden ajan tai kauemmin ottaen huomioon
pakastetun elintarvikkeen luonne ja tarjolla-
pitoaika.

MMM Asetus nro 37/EEQ/2006 sisaltaa myos

vaatimukset elintarvikkeiden sulatukselle lai-
toksessa "Elintarvikkeet on sulatettava jaah-
dytetyissa tiloissa tai muuten varmistettava,
etta sulatettavien elintarvikkeiden lampatila
ei nouse siind maarin sulatuksen yhteydessd,
etta se olisi haitallista elintarvikkeiden
elintarvikehygieeniselle laadulle”.

Lampoétilatietojen seuranta on mainittu myds
Suurkeittidasetuksen 905/2007 omavalvon-
tapykalassa:

5 § Omavalvonta / Suurkeittidasetus
905/2007

e omavalvontaan liittyvan kirjanpidon tulee
sisaltda omavalvontasuunnitelman toden-
tamiseksi tarpeelliset tallenteet omaval-
vonnan toteuttamisesta.

e omavalvontasuunnitelma ja siihen liittyva
kirjanpito on sailytettava elintarvikehuo-
neistossa siten, ettd ne ovat valvontavi-
ranomaisten sielld tarkastettavissa.

e omavalvonnan kirjanpitoa on sailytettava
vahintaan vuosi sitd koskevien elintarvik-
keiden myyntiajan jalkeen.

Omavalvonnan pitaa sisaltdaa myos
jaahdytettyjen tilojen lampdtilan seu-
rantaohjelma:

¢ elintarvikehuoneiston valvonta-asetuk-
sessa 321/2006 korostetaan jadhdytetty-
jen tilojen lampatiloja ja lampdatilatietojen
seurantajarjestelmaa

e vaatimukset ja seurannan kylmavarasto-
jen ja kylmakalusteiden ldmpétiloista

Jarmo Paasio

Porkka Finland Oy

* artikkelin kirjoittajan antama nimitys
(ei virallinen termi)

** pykalat kokonaisuudessaan saatavissa Jarmo
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