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Luonnonkasvien alkutuotanto — mita
se on?



Alkutuotannon toiminta

Luonnonvaraisten tuotteiden keraaminen kaupallista tarkoitusta varten
on elintarvikelainsaadanndn mukaan elintarvikkeiden alkutuotantoa.

Alkutuotantoon sisaltyy keraamisen lisaksi
= tuotteiden varastointi tilalla,

= kauppakunnostus ja pakkaaminen keradjan toimesta, jos tuotteen
luonnetta ei ole muutettu, seka

= myynti kuluttajille tai toiselle elintarvikealan toimijalle
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Alkutuotannon toiminta

Osittain luonnonvaraisten tuotteiden keraaminen on joka miehen oikeus
— Marjat, sienet, maanpaalliset ruohovartiset kasvinosat

Tai vaatii maanomistajan luvan
— Kuusenkerkat, mahla
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Alkutuotannosta ilmoittaminen

* Yleensa alkutuotannosta on tehtava alkutuotantoilmoitus oman kunnan
elintarvikevalvontaan

— Eli jos kasvattaa kasveja kaupallista toimintaa varten, tulee toiminnasta tehda
alkutuotantoilmoitus

* Luonnontuotteiden keraaminen on kuitenkin vapautettu ilmoituksen
tekemisesta
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Luonnontuotteiden kasittely keraajan
toimesta —

tarvitseeko toiminnasta tehda
elintarvikehuoneistoilmoitus?




Kasittely, kun alkutuotannon tuotteen luonne
muuttuu

* On periaatteessa elintarvikehuoneistotoimintaa
— Marjojen jaadytys tai pakastus
— Yrttien kuivaus ja teeainesten hiostus ja/tai kuivaus
— Sienten kasittely: kuivaus, ryoppays, suolaaminen, jaadytys/pakastus

* Mutta luonnontuotteiden kasittely katsotaan paaasiassa vahariskiseksi
toiminnaksi ja
e Koska satokausi on lyhyt ja keraysmaarat pakosti niin pienia, etta yleensa

keraaja voidaan luokitella yksityishenkiloksi tai toimintaa ei voida pitaa
elinkeinon harjoittamisena =2 elintarvikehuoneistoilmoitusta ei vaadita

* Korvasienien rydppays ja ryopattyjen sienien myynti suoraan kuluttajille on
poikkeus! = toiminnasta tehtava elintarvikehuoneistoilmoitus oman
kunnan elintarvikevalvontaan
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Jos ei ilmoitusvelvollisuutta

* Ei sovelleta elintarvikelain yleisia 3. luvun vaatimuksia — jatkossa esitetyt
vaatimukset ovat vain suosituksia, PAITSI

e EU:n yleinen elintarvikeasetus 178/2002/EY koskee kaikkia, jotka tuottavat
elintarvikeraaka-ainetta tai elintarvikkeita kulutusketjuun
— Tuotettujen elintarvikeraaka-aineiden ja elintarvikkeiden on oltava kuluttajille

turvallisia
 Vastuu turvallisuudesta on tuottajalla

— Tuotteet on pystyttava jaljittamaan
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Tilavaatimuksista

= K3sittely mahdollista asuinrakennuksen keittidossa, kunhan
elintarvikealan toiminnan pystyy eriyttamaan elamisesta.

= Kun haluat erilliset tilat, Iahtokohtana helposti puhtaana pidettavat,
kestavat ja myrkyttomat materiaalit.
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Tilavaatimuksista

= Varmista tarvittaessa, etta tila on tarkoitettu ajattelemaasi kayttéon

= VVoiko ajattelemasi toiminnan jarjestaa tiloissa jarkevasti ja
turvallisesti? Toimintojen riittava erottelu? Kulkureitit? Henkilokunnan
tilat?

" Onko tilaa tarpeeksi toiminnalle, laitteille, niiden pesulle? Onko

vesipisteita, pesualtaita ja wc-tiloja tarpeeksi? Onko kylma- ja muita
varastotiloja tarpeeksi?

= Ovatko rakenteiden pinnat oikeanlaiset vai vaatiiko pintaremontin?
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Sopivat tilat

= Al3 paasts asiakkaita tai muita ulkopuolisia elintarvikkeiden
kasittelytiloihin

= Al3 kasittele ulko-oven lahell

= Minimoi lapikulku valmistus- ja kasittelytiloista ulkoa
pukeutumistiloihin tai ruokavarastoihin

= Varastoinnissa ei saa elintarvikkeisiin siirtya hajua tai makua muista
tuotteista

= Ylimaarainen roju pidettava pois
= Erota kasitteleminen vahittaismyynnista
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Sopivat tilat T ﬂ

Riskinhallinta tilojen suunnittelussa:

= Raaka-aineet ja lopputuotteet on pystyttava pitamaan erillaan
toisistaan.

= Allergiaa aiheuttavat ainesosat on pystyttava pitamaan erillaan seka
toisistaan etta elintarvikkeista, joihin niita ei ole tarkoitettu.
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Sosiaali- ja siivousvalinetilat T ﬂ

= Alkutuotannolle ei ole vaatimuksia henkilokunnan pukeutumistiloista
ja wc-tiloista, eika siivousvalineiden sailytyksesta.

= Elintarvikehuoneistoissa on henkilokunnalle oltava pukeutumistilat ja
wc-tilat, ja siivousvalineet on sailytettava hygieenisesti.

Myaos jatteiden sailytys on hoidettava hygieenisesti.
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Vaatimukset henkilokunnalle -
osaaminen, hygieeniset toimintatavat



Mita pitaa huomioida?

* Jokainen tydntekija on omalta osaltaan vastuussa elintarvikkeiden
turvallisuudesta

» - Siksi jokaisen pitda myos tietda oma vastuunsa ja osata tehda
tarvittaessa omaan tehtavaansa liittyvat toimenpiteet

* Tarvitaanko hygieniapassi?

e Suojavaatetus?

* Terveydentilan selvitys?

* Vatsatautia sairastava ei saa kasitella elintarvikkeita!

e Kasienpesu ja haavojen suojaaminen tarkeaa!

* Ei ristikontaminaatiota! Tydskentelyhygienia ja kulkureitit
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Henkilokunta — luonnonkasvien alkutuotanto

 Ei vaadita hygieniapassia

 Ei vaadita terveydentilan selvitysta
e alkutuottajan on kuitenkin varmistuttava, etta elintarvikkeita kasittelevan henkiléston
terveydentila on hyva

* Lisaksi henkilostolle tulee antaa terveysriskeja koskevaa koulutusta

e Suojavaatetuksesta ei ole vaatimuksia, tarve tulee arvioida toiminnan mukaan
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Henkilokunta - elintarvikehuoneisto

* Vaatimukset riippuvat tydon luonteesta

* Jos henkil6 kasittelee pakkaamattomia helposti
pilaantuvia elintarvikkeita, vaaditaan hygieniapassi
ja riittava suojavaatetus

e Tartuntatautilain mukainen luotettava selvitys
siita, etta ei kanna salmonellatartuntaa, ainakin,

kun kasitellaan sindllaan sydtavia elintarvikkeita

HYGIENIAPASSI 9446895
Hygienpass | Hygiene Passport

ELLI
ESIMERKKI
123456

Hygieniopassitestogan tunnus jo paivamaoara

Hygienpasstestarens beleckning och datum

Code number of the Hyglene Passport Examiner and date
A0O 01.01.2019
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HYGIENIAPASSI
Hygienpass | Hygiene Passport

ELLI
ES|MERKKI

on csoittanut elintarvikehygieenista perusosaami
har visot grundkuns| upe ilivsmedelshygien
hes shown basic knowledge in toed hygiens /

Ruokav irasto
A00
hygieniapossitestaojan nin ja tu
namn och

name nd code number of the Hygiene Passport Examiner

U
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M'WHM
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Kasihygienia on ykkosjuttu

* Suojakasineita on kaytettava
jos henkil6lla on rakennekynnet tai sormuksia tai haavoja
e Kasineet on vaihdettava riittavan usein ja kadet pestava riittavan
usein

* Kassaty0 ja suojaamattomien elintarvikkeiden kasittely Sog
yhteen

* Ruokamyrkytysten ehkaisyssa kasien huolellinen pesu rutta 'f
on tutkimuksin todettu ykkosjutuksi e
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Toiminta -

tilojen puhdistaminen ja puhtaana pitaminen



Pintojen puhdistaminen

* Pintamateriaalien merkitys
* Pintamateriaalien on oltava myrkyttéomia ja helposti puhtaana pidettavia
e Tarvittaessa kestettava vesipesua ja mekaanista puhdistamista
* Rikkinainen ja ruosteinen pinta vaikea puhdistaa

* Pese oikein!

e Kayta vain puhtaita siivousvalineita

* Omat valineet tiloille, joissa valmistetaan tai kasitellaan pakkaamattomia
elintarvikkeita

Ota huomioon katto ja muut ylapuoliset rakenteet
e Riittavan tehokas ilmanvaihto
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Puhtaanapito

e Kosteuden poisto
e Jaahdytetyt tilat - tekniset ratkaisut tai kuivaaminen riittavan usein

* Haittaelainten torjunta pakollista seka elintarvikehuoneistossa etta
alkutuotannossa
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Toiminta - kaytettava vesi
 Useimmiten veden laadusta vastaa vesilaitos

* Oma kaivo tai suodattimet hanoissa — voi olla hyva, jos joskus otatte
vesinaytteita
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Omavalvonta



Miksi omavalvontaa?

 Omavalvonnalla varmistat, etta
— tuottamasi elintarvikkeet ovat turvallisia ja

— niista annettavat tiedot ovat oikeat ja riittavat.

* Omavalvonta on jokaisen toimijan oma
riskien hallintajarjestelma.

e Tarkoituksena on pohtia
— mita riskeja toimintaan liittyy?
— miten riskeja hallitaan?
— miten virheet tarvittaessa korjataan?
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Mita ja miten omavalvontaan?

* Omavalvonnan sisalto riippuu toiminnasta ja sen riskeista
— Mita enemman riskeja, sita tarkempana on oltava

e Elintarvikehuoneisto — omavalvontasuunnitelma

 Alkutuotanto — omavalvonnan kuvaus
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Hyvan kdaytannon ohjeet

" Hyvan kaytannon ohjeiden hydédyntaminen on jarkevaa

= Saatavilla omavalvonnan avuksi Luonnonyrttiopas (Arktiset Aromit)
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Jaljitettavyys



Elintarvikkeet ja niiden raaka-aineet tulee

pystya jaljittamaan

* Sinun tulee pystya osoittamaan, mista raaka-aineet ja muut tuote-erat
on hankittu ja mihin valmistetut tuotteet on toimitettu. Myds
hankinta- ja toimitusajankohdat on hyva olla muistissa.

— Huomaa, etta kuluttajia ei lasketa kuuluviksi jaljitettaviin asiakkaisiin.

* Toimivalla jaljitettavyydella voidaan tehokkaasti rajata
elintarviketurvallisuuteen liittyva ongelma.

e Esim. ruokamyrkytysta aiheuttava raaka-aine voidaan pmstaa
kohdennetusti elintarvikeketjusta, kun tiedetaan, m,';%\ta//se
tai mihin se on toimitettu. \/
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