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KULUTTAJ AT ot o o tioncs-

tuneempia siitd, mista heidan sydmansa ruoka on pe-
raisin. Ruuan liikkkuvuuden mydta kansainviliset lihako-
hut ovat koskettaneet myds Suomea. Ei ihme, etta ku-
luttaja haluaa varmistua lihan alkuperdstd ja on kiin-
nostunut nakemaan, mista liha on lahtdisin ja kuka sita
tuottaa. Kontakti myyjan kanssa tuntuu olevan tarke-
aa ostajalle. Kuluttaja on usein myds kiinnostunut tuot-
teen tarinasta, ja sen lihaa suoraan tilalta myyvad po-
romies pystyy hanelle kertomaan. Tieto siitd, minka-
lainen poron elinkaari on, mita se on syonyt ja missa
kulkenut, tuo myytavdlle lihalle lisdarvoa, josta kulut-
tajat ovat valmiita maksamaan. Lahi- ja villiruokatren-
dit kertovat sydtavan olevan paljon muutakin kuin vat-
santdytettd. Tama kaikki tukee osaltaan myds puhtaan,
tunnetun ja turvallisen lappilaisen poronlihan suosio-
ta. Ndama vahvuudet voidaan hyddyntaa vain siten, ettd
myyddan ainoastaan korkealaatuista poronlihaa ja tay-
tetddn ja jopa ylitetddn asiakkaan odotukset. Toimin-
nallaan suoramyyja luo kuvaa koko elinkeinosta ja ra-
kentaa poronliha-alan imagoa kuluttajien silmissa.

Asiakkaat haluavat tuotteensa entistd kdytto-
valmiimpina. Se, mitd ennen osattiin tehda ruhosta, ha-
lutaan nyt tehda valmiiksi paloitellusta ja pakatusta li-
hasta. Laadukkaan tuotteen eli lihan lisaksi asianmu-
kaiset pakkaustavat ja -merkinndt sekda mahdollisuus
reklamaatioon ovat hyvan asiakaspalvelun kulmakivia.
Luvata kannattaa vain se, minkd varmasti pystyy to-
teuttamaan ja toimittamaan.

Poromiehet saivat EU:n kautta toukokuussa
2006 luvan jatkaa tarkastamattoman poronlihan myyn-
tid ja luovutusta suoraan kuluttajalle poronhoitoalueel-
la alkutuotantopaikalta tai paikasta, jossa poro on teu-
rastettu. Tama lupa koskee tuoreen poronlihan myyn-
tid ja luovutusta sekd kuivalihan valmistusta tarkasta-
mattomasta poronlihasta ja sen myyntia ja luovutusta.
Tama kdytantd on sekd tuottajan ettd kuluttajan etu,
silld v. 2009 tehdyssa kuluttajatutkimuksessa vastaajis-
ta 36 % totesi saaneensa laadultaan parasta raakalihaa
suoraan tuottajalta.
Viranomaiset ovat laatineet suoramyyntiin liittyvaa oh-
jeistusta viranomaisille ja toimijoille. Uusi elintarvike-
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lainsdadantd kannustaa elinkeinot tekemdan itselleen
hyvien kdytdntdjen ohjeita, joiden avulla elintarvikehy-
gienialainsdgadantoa sovelletaan ottaen huomioon elin-
keinojen lahtokohdat ja erityispiirteet. Jos elinkeinot
osaavat tehda toimijoilleen hyvat ohjeet ja niitd nouda-
tetaan, voidaan vahentad elinkeinoihin kohdistuvaa vi-
ranomaisvalvontaa.

Taman ohjeistuksen avulla Paliskuntain yhdis-
tys haluaa kehittdda poronlihan suoramyyntitoimintaa
ja vahentda tarvetta viranomaisvalvontaan. Ohjeet on
tehty poroelinkeinoon soveltuviksi nimenomaan ottaen
huomioon poronhoidon pienuus elinkeinona, tuotan-
non vahdisyys ja perinteisyys ja sen sijainti arktisella
ja syrjdiselld alueella. Nama ovat yhdistyksen mielesta
keskeisid lahtokohtia sovellettaessa elintarvikelainsaa-
dantdd poroelinkeinoon. Ohjeistuksen avulla yhdistys
antaa selkedt perustiedot poronlihan suoramyynnista,
koska elinkeino tiedostaa ja kantaa vastuunsa asiassa.

Yhdistys kiittda ldanineldinladkari Risto M.
Ruuskaa ohjeistuksen kommentoimisesta seka sen lop-
puun sijoitetun, toiminnan eri tasoja havainnollistavan
taulukon laatimisesta.

Oma lukunsa suoramyynnissa on toimijan vas-
tuu. Poronlihan suoramyynti perustuu nimenomaan sii-
hen, ettd ostaessaan poronlihaa, kuluttaja nakee tuo-
tanto- tai teurastuspaikan ja voi ndakemansd pohjalta
kantaa vastuun ostopaatoksen tekemisestd. Tastd huo-
limatta jokainen suoramyyjd vastaa itse omille asiak-
kailleen myymansa poronlihan turvallisuudesta seka
laadusta ja siten myos elinkeinon tulevaisuudesta nail-
ta osin. Tuotteiden on oltava ihmisravinnoksi soveltu-
via, ne eivat saa aiheuttaa vaaraa ihmisen terveydelle,
eivatka johtaa kuluttajaa harhaan.

Toimijan vastuuseen kuuluu myds tuotteiden
hinnoittelu. Pienessd mittakaavassa pitkalti kasityo-
na tehtdvat suoramyyntituotteet eivat kuulu nk. halpa-
tuotteiden piiriin.

Paliskuntain yhdistys siirtdd asiassa vastuun
kentalle ja pyrkii laatimiensa ohjeiden avulla siihen, et-
ta toimijat pystyisivat jatkamaan toimintaa hyvallad ja
entisestdadn paranevalla tasolla.
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1. JOHDANTO

1.1. SUORAMYYNNIN MAARITELMA

Elintarvikkeiden myyntia tuottajalta suoraan kulut-
tajalle kutsutaan usein suoramyynniksi. Poronlihan
suoramyynnilla tarkoitetaan tdssd ohjeessa poron-
lihan tai poron kuivalihan myyntid tai muuta luovu-
tusta suoraan kuluttajalle poronhoitoalueella oleval-
ta alkutuotantopaikalta tai paikasta, jossa poro on
teurastettu.

Tarkastamattoman poronlihan suoramyyn-
ti on sallittu vain teurastuspaikalta tai alkutuotan-
topaikalta, esim. porotilan talousrakennuksesta suo-
raan kuluttajalle, joka kdy paikalla sen ostamassa.
Vaikka myos tallainen suoramyyntipiste on ilmoituk-
senvarainen, ei sen kuitenkaan tarvitse tayttaa mui-
den ilmoituksenvaraisten elintarvikehuoneistojen
kriteereja, koska siella kasiteltyd lihaa voidaan myy-
da ainoastaan suoramyyntind kotitalouskdyttoon.
Tarkastamatonta poronlihaa ei saa kdsitelld eika sai-
lyttdd muussa ilmoituksenvaraisessa elintarvikehuo-
neistossa. Sdanndkset eivat estda myoskdan lihantar-
kastuksessa hyvadksytyn lihan myyntia samalla taval-
la suoramyyntind, mutta talléin se menettda tarkas-
tetun statuksensa. Samoin kuivaliha voi olla valmis-
tettu joko tarkastamattomasta tai lihantarkastukses-
sa hyvaksytysta lihasta.

1.2. RUHOMYYNTI

Ruhoja voidaan myyda kokonaisina tai "raajottuna”
(suurpaloiteltuna) suoraan alkutuotantopaikalta tai
teurastuspaikalta kuluttajalle. Silloin kun ruho myy-
daan kokonaisena tai raajottuna, jatkokasittelyn tuo-
mat riskit siirtyvat suurelta osin kuluttajan vastuul-
le, edellyttden etta teurastus, jaahdytys ja varastoin-
ti on hoidettu asianmukaisesti. Yhdistys suosittelee
tata toimintamallia niille suoramyyntia harjoittaville
poromiehille, joilla ei ole aikaa tai tiloja kasitelld li-
haa pidemmdille.

1.3. PALAMYYNTI

Paloiteltaessa lihaa luuttomaksi ja pakattaessa lihaa,
lisdantyvat myos vaatimukset kdsittelytilojen ja -toi-
mintojen suhteen. Mitd pienempiin osiin liha paloi-
tellaan, sita suuremmaksi kasvaa mahdollisuus, ettad
ymparistdsta padsee lihaan haitallisia mikrobeja, jot-
ka voivat lisddantyessdan pilata lihan nopeastikin. Mi-
ta pidemmalle liha kasitellaan, sita enemman se vaa-
tii toimijoilta taitoa ja osaamista, sekd olosuhteita,
joissa puhtaus ja lampdtila ovat hallittuja. Toimijan
on tunnettava lihankasittelyyn liittyvat riskit eli nk.
kriittisten kohtien ajattelu. Jos asiallisten lihanleik-
kuutilojen jarjestaminen on liian tydlastd, voi omat,
suoramyyntiin tulevat lihan leikkauttaa alihankintana
hyvdksytyssa leikkaamossa.

Yhdistys suosittelee tutustumaan lihankasit-
telyn opetusvideoihin, jotka 16ytyvat seuraavista lin-
keista:
www.youtube.com/poroverkko
www.vimeo.com/poroverkko

1.4 TARKASTETTU LIHA

Lihantarkastuksessa hyvdksyttya poronlihaa (hy-
vaksytystd teurastamosta tulevaa poronlihaa) ja sii-
ta valmistettua kuivaa lihaa voidaan leikata samois-
sa suoramyyntitiloissa kuin tarkastamatonta poron-
lihaa, mutta tarkastettua lihaa koskevat silloin myds
tarkastamattoman lihan rajoitukset. Tarkastettu liha
on talloin menettanyt tarkastetun statuksensa, ei-
kd sitd sen vuoksi saa toimittaa jalleenmyyjille eika
laitoskeittidille. Samoin kdy siind tapauksessa, ettd
tarkastettu liha vieddan myyntiin tarkastamattoman
lihan suoramyyntipisteeseen.

1.5. JALOSTUS

Perinteista kuivalihanvalmistusta lukuun ottamatta
muu lihan kasittely, esimerkiksi lihan jauhaminen ja
savustaminen myyntia varten, ei ole tarkastamatto-
man poronlihan suoramyyntia koskevan poikkeuksen
puitteissa toimittaessa sallittua. Poronlihaa saa lei-
kata karistyslihaksi (lihan luonnollinen syyrakenne
on jaljelld). Tarkastetun lihan vahittdiskauppaa har-
joittavan elintarvikehuoneiston yhteydessa lihan ka-
sittelya ei ole rajoitettu, jos elintarvikehuoneistos-
sa on tdhdn asianmukaiset tilat ja edellytykset. Asia
tulee sisallyttaa elintarvikehuoneistoa koskevaan il-
moitukseen.

1.6. VALITTAMINEN

Suoramyynnin edellytyksena on, ettd kuluttaja ostaa
tuoreen poronlihan tai kuivalihan suoraan poron-
hoitoalueella olevalta alkutuotantopaikalta yksityis-
kdyttoonsa. Lihaa ei saa lahettda kuluttajille.

Ohjeistuksen avulla toivotaan paastavan sii-
hen, ettei tarkastamatonta poronlihaa paasisi valit-
tdjille, jotka voivat pilata poromiesten ja suoramyyn-
nin maineen. Asiakas ei saa myodskdan valittaa si-
ta esimerkiksi laitoskeittididen kdyttoon. Vahittais-
myynti ei ole mydskdan sallittua edes tilapaisesti,
esimerkiksi torilla tai yleisotapahtumissa tai poroti-
lan yhteydessa olevassa poro- tai maatilamatkailu-
yrityksessa tai pitopalvelussa.

1.7. YHTEISTYO

Poronlihan suoramyyntid voi tehda yksin tai yhteis-
tyossa. Useampi suoramyyjd samalta alueelta voi lei-
kata ja pakata lihoja samassa ilmoituksenvaraisessa
leikkuu- ja suoramyyntipisteessa, josta itse myy ne
suoraan kuluttajalle (ks. kohta 1.9. asiakaspalvelu).
Jokaisen tuotteissa on kuitenkin oltava kunkin omat
pakkausmerkinnat. Lihan |dhettaminen asiakkaalle ei
ole tdlléinkaan sallittua.

1.8. MAINONTA

Tarkastamattoman poronlihan ja siitd valmistetun
kuivalihan myyntia voidaan mainostaa esimerkiksi
porotilan kotisivuilla, tienvarsi- ja lehtimainoksilla.
Tienvarsimainonta on kuitenkin luvanvaraista, lisa-
tietoja siitd saa Lapin ja Oulun ELY-keskuksista.



1.9, ASIAKASPALVELU

Vanhana tapana on suoramyynnissa ollut ja on olta-
va edelleenkin se, ettd asiakkaille toimitetaan aino-
astaan sellaista lihaa, mikd "kelpaisi omallekin lauta-
selle”. On hyvda asiakaspalvelua selvittdd ostajalta
hdanen mieltymyksidan ja suorittaa teurasporon va-
linta hanen toiveidensa mukaan. Jos asiakas ei osaa
tarpeitaan yksildidd, on myyjan hyva kertoa, minka-
lainen poro tai lihasosa sopii mihinkin kayttéon. Ta-
man jalkeen on helppo myds antaa ohjeita poron-
lihasta valmistettavien ruokien tekemiseen, mika
tuntuu olevan vuosi vuodelta kysytympaa. Poron-
lihan valmistusohjeita saa Paliskuntain yhdistyksesta
tai netistd osoitteesta www.pororeseptit.fi. Asiakkaal-
le on tarvittaessa annettava neuvoja myds lihan kul-
jetukseen, sdilytykseen ja jatkokdsittelyyn.

Yksi mahdollisuus suoramyynnin tehostami-
seen on pistdad pystyyn useamman ldhialueen suora-
myyjan yhteinen leikkuu- ja myyntipiste, jolloin yksi
myy lihaa toisten valtuuttamana asiamieheng, ja toi-
set voivat kdyttda myyntiin kuluvaa aikaa muihin toi-
hin. Talldin myds mainostaminen voi olla yhteista, ja
asiakaspalvelun sujuvuus on yhdessda helpompi taa-
ta, kun se ei ole yhden miehen tai naisen takana.

1.10. SUORAMYYTAN JA PIENJALOSTATAN
YHTEISTYO

Yhdistys haluaa rohkaista suoramyyjia ja hyvaksytyt
leikkuutilat omistavia poronlihan pienjalostajia teke-
maan yhteistydta. Suoramyyja voi toimittaa/toimitut-
taa tarkastetut poronruhot hyvaksytylld kuljetusva-
lineelld suoraan poroteurastamolta pienjalostajalle
leikattavaksi.

Hyvaksytyssa laitoksessa tapahtuvan lihan
paloittelun ja pakkaamisen jalkeen suoramyyja voi
hakea tuotteet suoramyyntiinsa, mutta niiden hyvak-
sytty status ei ole enda voimassa, ellei suoramyyjal-
I3 itsellddn ole elintarvikehuoneistoksi ilmoitettua
poronlihamyymdlda, hyvdksyttya kuljetuskalustoa
tai hyvaksyttya varastolaitosta. Pienjalostajien suo-
sitellaan pitdvan huolta yhdessd suoramyyjien kans-
sa, ettd hyvaksytyissa pienjalostuslaitoksissa suora-
myyjien rahtina teettdmiin tuotteisiin mahdollisesti
tehdyista pakkausmerkinndista kay selvasti ilmi, et-
td tuotteet on tarkoitettu vain asiakkaan omaan ko-
titalouskdyttoon. On huomattavaa, ettd tarkastamat-
toman lihan sdilyvyyskdsittelya kuluttajille tekevis-
sd ns. rahtipalvaamoissa ei voi valmistuttaa mitaan
tuotteita suoramyyntid varten, eikd rahtileikkaa-
moissa voi leikkauttaa lihoja suoramyyntiin.




1.11. SUORAMYYTAN JA PALISKUNNAN
YHTEISTYO

Suoramyyntitoiminnan tulee noudattaa paliskunnan
laatimaa aikataulua poronhoitotdiden, etenkin ero-
tusten osalta. Markkinointi ja suoramyyntityé on
jaksotettava paliskunnan erotusten mukaan. Suo-
ramyynti ei saa hidastaa tai vaikeuttaa paliskunnan
erotuksia.

Paliskunnan tehtdvana on laatia poroluet-
telo ja tuottoveroperustelaskelma, joihin tulee saa-
da poromiehilta tiedot omaan kayttéén otetuista po-
roista ja suoramyynneista. Lisdksi paliskunta tarvit-
see tietoja suoramyynnin laajuudesta lihakauppojen
tekoa varten. llmoitetut painot ja eurot vaikuttavat
mm. poromiesten saamiin liilkennevahinko- ja peto-
korvauksiin. llmoitukset on tehtdva totuudenmukai-
sesti.

Suoramyyjien on ilmoitettava
paliskunnalle seuraavat tiedot:

o Arvio suoramyynnin maardsta (ilmoitus ennen pa-
liskunnan lihakauppoja).

* Kotona teurastettujen porojen laji, kappalemdara
ja paino (ilmoitus alkuvuodesta paliskunnasta saata-
vien ohjeiden mukaan).

* Kotona ja teurastamolla teurastettujen poro-
jen kaytostd laji-, madra- ja painotiedot (omakayt-
té/suoramyynti) ALV-ilmoituksessa. Sita kautta tieto
saadaan ALV- ja tuottoveroperusteilmoituksiin (ALV
-ilmoitus taytyy tavallisesti jattda kesdakuun alkupuo-
lella).

Suoramyyjan valitessa ruhoja itselleen, ha-
nen tulee kantaa vastuu mygs siitd, mihin loput ru-
hot myydaan. Suoramyyjan tulee talla kohdin aut-
taa paliskuntaa ja poroisantaa suoriutumaan velvol-
lisuuksistaan, olkoon apuna esimerkiksi suoramyyji-
en tai paliskuntien valinen yhteisty riittavan suurien
myyntierien kokoon saamiseksi.

1.12. SUORAMYYJAN ILMOITUS VALVON-
TAVIRANOMAISILLE SEKA OMAVALVONTA

Poronomistajan on ilmoitettava harjoittamastaan
suoramyyntitoiminnasta kunnan elintarvikevalvonta-
viranomaiselle eli yleensd terveystarkastajalle. Oma-
valvonta on omaehtoista toiminnan arviointia ja laa-
dun valvontaa ja parantamista, tukena voi kayttaa
tatd suoramyynnin hyvan toimintatavan mallia.
Viranomaisilmoituksen ja omavalvontasuun-
nitelman lomakepohjat |0ydat seuraavasta linkista:
http://www.paliskunnat.fi/tiedostot/omavalvonta.p df

1.13. TARKASTETUN LIHAN SUORAMYYNNIN
MAHDOLLISUUDET

Poromies voi myds perustaa yksin tai muiden kanssa
yhteistydssa poronlihamyymalan eli vahittaiskaupan,
jossa kasitelladn ja sailytetdan vain tarkastettua po-
ronlihaa ja myydaan sitad kuluttajille. Myds asiakkail-
le ladhettaminen on sallittua. Talldin kyseessa on il-
moituksenvarainen elintarvikehuoneisto, joka tayt-
tad asetuksen 852/2004 (EY) kriteerit (kahvilan tai
kaupan takahuone tms.). Kaupan varustuksesta ja ti-
loista riippuen sielld voidaan joko leikata, kaarid va-
kuumiin ja pakastaa lihaa, tai myyda valmiiksi leik-
kaamossa pakattua lihaa. Suoramyyntitiloista poike-
ten tallaisesta muusta ilmoituksenvaraisesta elintar-
vikehuoneistosta saa myds toimittaa lihaa rajoitetus-
ti maakunnan sisalld toisiin vahittaisliikkeisiin, (ku-
ten myymialat ja ravintolat), mutta ei laitoksiin. Tal-
laiseksi vdhdiseksi toiminnaksi katsotaan toimituk-
set, jotka kattavat enintdan 30 prosenttia vahittais-
lilkkeen eldimistd saatavien elintarvikkeiden vuotui-
sesta toimitus- ja luovutusmaarasta. Edelld mainitun
estdmattd vahaiseksi toiminnaksi katsotaan myos
toimitukset, joiden maard on enintdan 1 000 kiloa
vuodessa. Liha on aina kuljetettava elintarvikekulje-
tuksiin hyvaksytylla valineella.

Liha voi myds lahted jalostamosta suoraan
elintarvikekuljetuksiin hyvadksytylla kalustolla osta-
jalle. Talloin on kyse virtuaalielintarvikehuoneistosta
(agentuuritoiminta), jossa liha ei fyysisesti ole mis-
saan vaiheessa poromiehen itsensd hallussa, vaan
han myy sen esimerkiksi internetin tai puhelimen
valityksella. Agentuuritoimintaa voidaan harjoittaa
myds ilmoituksenvaraisessa elintarvikehuoneistos-
sa. Talloin agentuuritoiminnan harjoittajan tulee teh-
da elintarvikehuoneistoilmoitus kunnan elintarvikevi-
ranomaiselle.

NIMISUOJ A

Lapin Poron lihalle (2009) ja Lapin Poron kuivalihalle
(2010) on mydnnetty EU:n nimisuoja, jota voidaan kayt-
tdd myds suoramyynnissa. Lisdtietoja: www.paliskunnat.fi




YHTEISTYOESIMERKIT:

ESIMERKKI 1. PORONLIHAN LEIKKUU- JA SUORAMYYNTIPISTE

Kun aika oli aina tupella, ja sesongin jalkeen valilla vahanlaisesti myytavaa, paattivat poromies Ykkdnen ja naapurin po-
roperhe Kakkonen heittdytyd yhteiseen kelkkaan. Pitkdnlinjan suoramyyjind he tiesivat, kuinka kovasti kuluttajat ovat
poronlihan peraan. Nyt vain tuntui, ettd jotenkin pitdisi saada hommaa sujuvammaksi. Samalla he halusivat tarjota toi-
mitusvarman poronlihan ostopaikka asiakkailleen, joita molemmilla naapuruksilla kavi oven takana, ja toisinaan silloin-
kin, kun ketaan ei ollut kotona. Olisivatpa sitten omat lisdtienestitkin varmemmalla pohjalla. Poromies ykkdsen tila oli
pikkuisen isolta tieltd syrjassa, joten poroperhe Kakkonen kunnosti piharakennukseensa leikkuutilat, jossa sekd poro-
perheen isanta ettd poromies Ykkdnen saivat ruhot sujuvasti leikattua. Samaan tilaan remontoitiin pieni myyntipiste,
jonka poroperhe Kakkosen emanta laitteli viihtyisaksi. Ruhot tuotiin erotuspaikalta, teurastamolta tai porot teurastettiin
kotona, ja sitten leikattiin niin ettd suhina kavi vélilla yhdessa ja valilla yksin. Kotona muksujen kanssa oleva poroperhe
Kakkosen emanta hoiti myyntity6t, ja milloin hdnen piti paasta asioilleen, otti poromies Ykkdnen vuorostaan kassavuo-
ron. Kaikki tapahtui samassa pisteessd ja asiakkaat nakivat saman tien keneltd ja mistd heidan himoitsemansa poron-
liha oli peradisin. Koska kaiken lihan piti 1ahtea tilalta asiakkaiden hakemana, haluttiin varmistaa, etta asiakkaat osaavat
myds jarruttaa oikeassa paikassa. Onneksi tienvarteen saatiin kyltti ”Poronlihan suoramyynti” ja hyvin asiakkaita riitti-
kin. Ja nyt riitti myds myytavaa. Vield kun poromies Kakkonen ehdotti Ykkoselle, ettd tekisivat heidan talonsa taakse
pellolle kuivalihahdkin, niin saatiin sekin homma hoidettua samalla mallilla. Ndin saatiin mukana olevien poroperheiden
tuottamat poronlihat natisti markkinoille, ja huomattiin, etta olisihan tahan mahdollisuus ottaa mukaan useampikin per-
he kasittelemaan omat poronlihansa. ”Harmi vain, etta tassakdan mallissa lihoja ei saa lahettdd asiakkaille” tuumivat |
seka poroisdntad Ykkonen ettd Kakkonen. i

ESIMERKKI 2. PORONLIHAMYYMALA / VAHITTAISKAUPPA

Kolme poromiesta paatti ryhtya linakauppiaiksi. Yksi heista oli oikein myyntihenkinen, ja halusi kehittdd hommaa suora-
myynnistd eteenpdin, mutta omilla poronlihoilla ei tuntunut pddsevan tarpeeksi pitkdlle. Niinpd han kutsui kaverit mu-
kaan ja syntyi idea keskittad kunkin omat pienimuotoiset bisnekset vahdan isommaksi yhteiseksi kakuksi. Talla kolmi-
kolla oli jo tahoillansa ollut pitkdan tapana teettdd lihanleikkuu tutun tekijan hyvaksytyssa laitoksessa. He olivat myy-
neet omalla nurkkaperallddn suoramyynnissa laitoksesta saatua sievdd vakuumipakettia, ja siindhan se hyvaksytty elin-
tarvikeketju aina katkesi. Alkoi tuntua jarkevammaltd pistaad pystyyn asialliset ja yhteiset myyntitilat. Sopiva myyntimok-
ki 16ytyi laheltd paikallista turistikohdetta, yhteinen parkkipaikka palveli myds matkamuistojen ja savukalan myyjia. Mo-
kissa olikin jo myyntitiski, ja lisaksi laitettiin kylmatiski ja pakasteallas, sekd pakkasvarasto automaattisella 1ampdtilan
rekisterdinnilld. Aluksi hoidettiin myymalda vuoroviikoin ja yhteinen lihantuotto riitti kattamaan myymalan menekin. Yh-
den miehen poronlihoilla ja voimin olisi voinut jadda tama kauppa alkutekijoihinsd, mutta kolmeen pekkaan alkoi hom-
ma sujua niin jouhevasti. Poromiehet paasivat itse keskittymaan varsinaisiin toihinsa ja kesdksi pisteeseen aiottiin ot-
taa omista perheistd nuoriso myyjiksi. Omalla elintarvikekuljetuksiin hyvaksytylla autolla sitten haettiin jalostamolta ta-
varaa, ja joskus jopa vietiin eteenpdin asiakkaalle. Tama kalusto oli ilmoitettu ja hyvaksytetty samalla kuin myymala-
kin. Yhdella kumppaneista oli monesti muutenkin ajoa eteldan, joten kuljetus oli hanen juttunsa. Ja jos ei ajoa ollut, 13-
hetettiin tavaraa kuljetusliikkeen kautta kylmakuljetuksessa asiakkaille. Kauppa kavi mukavasti. Asiakkaat hakivat mie- ‘
lelldan lihat myymalasta, jossa oli tarjolla sopiva valikoima erilaisia poronlihatuotteita, mutta kuitenkin myds tarkka tie- |
to lihan alkuperasta.

HUOMI ERI TOIMINTAMALLIEN VEROTUSASIAT ON SYYTA SELVITTAA TAPAUSKOHTAISESTI ENNEN TOIMIIN RYHTYMISTA.
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2. TEURASTUS JA TARKASTAMATTOMAN LIHAN KASITTELY

2.1. TEURASPORON VALINTA

Koska viranomainen ei suorita suoramyyntiporon
elavana tarkastusta eikd lihantarkastusta, on suo-
ramyyjan otettava itse vastuu teurasporon ja sen li-
han kelpaavuudesta asiakkaalle. Kdytanngssd tama
tarkoittaa tarkkaa suhtautumista teurasporon va-
lintaan. Suoramyyja tekee nyt itse sen tydn, minka
eldinladkari tekee teurastamoon menevien porojen
osalta ja teurastamolla. Esimerkiksi kdytokseltdan
normaalista poikkeavia, sairaita, kuihtuneita, vasta
rykineitd urosporoja ja vasta ladkittyja poroja ei tu-
le ottaa kasiteltavaksi. Jos ruhossa tai kasiteltavassa
lihassa havaitaan poikkeavuuksia normaalista, sita ei
tule kayttaa elintarvikkeena. Poikkeamista on hyva
ilmoittaa kunnan eldinlaakarille.

2.2. TEURASTUS

Myytavaksi tarkoitettuja poroja teurastetaan vain sil-
loin, kun ulkoilman lampadtila on niin kylma etta ru-
hot saadaan jaahtymaan riittdvan nopeasti. Jos kdy-
tettavissa on jaahdytystilat, ulkoilman lampétilalla ei
ole niin suurta merkitysta.

Teurastuspaikka sijoitetaan siten, ettd ruho-
jen likaantuminen ja kastuminen seka hyodnteisten ja
muiden vahinkoeldinten padsy niihin voidaan estaa.
Maaperan tulisi olla kuiva ja polyamatén, mielelldan
puhtaan lumen peittama.

Porot tainnutetaan ennen verenlaskua pult-
tipistoolilla tai ampumalla. Tainnutukseen ei saa
kayttaa kirvesta. Teurastus tehddan siten, ettd ru-
ho riippuu, on nylkypukilla tai jollakin muulla maas-
ta irti olevalla alustalla. Teurasjatteet on poistetta-
va paivittdin teurastusalueelta ja asiakkaiden naky-
vistd niille varattuun paikkaan. Teurastuspaikka tu-
lee sijoittaa my0s niin, ettei se ole nakyvilla asiak-
kaan saapuessa paikalle.

On huolehdittava riittdvan usein tapahtu-
vasta kdsienpesusta teurastuksen eri vaiheissa, jotta
valtytdan ruhojen likaantumiselta. Kasienpesua var-
ten on kaytdssa oltava juomaveden laatuvaatimuk-
set tdyttdvad vettd, nestemdistd kasienpesuainetta
seka kertakdyttdisia kdsipyyhkeita.

Suoramyyjan on pidettdva paliskuntajarjes-
telmdn mukaista kirjaa ja merkitsemistapaa teuras-
tetuista poroista, jotta ruhojen oikea kadyttojdrjestys
pysyy muistissa ja ettd ne voidaan yhdistda teuras-
tusaikaan ja -paikkaan, ja jopa laidunalueeseen.

2.3. RUHOJEN JAAHDYTYS

Teurastuksen jalkeen ruhot ripustetaan ruhokouk-
kuihin siten, ettd ilma pddsee kiertamadn ruhojen
ympadrillda. Ruhojen on jaahdyttdvd mahdollisimman
nopeasti alle + 7 °C:een. Ruhot eivat kuitenkaan saa
jaatya vuorokauteen, koska liian aikainen jaatymi-
nen jattaa lihan pH:n korkeaksi, jolla voi olla merki-
tysta lihan laadulle loppukadytdssa.

2.4, RUHOJEN KULJETUS TAI SIIRTO

Ruhojen kuljetus on jarjestettava siten, ettei niihin
paase likaa, polya eikd muitakaan epdpuhtauksia.
Kuljetusauton tai perdkarryn on oltava siisti, eikd
sitd saa kdyttaa eldvien porojen kuljetukseen. Ru-
hot on suojattava lialta ja pélylta (esim. ruhopussil-
la) kuljetuksen ja varastoon siirron ajaksi. Isommat
maarat kokoruhoja kuljetetaan ripustettuina kinner-
koukusta kattoraiteeseen. Muutaman ruhon voi kul-
jettaa esimerkiksi rullakossa ja yksittdisen ruhon
muovilla suojattuna.



2.5. RUHOJEN RIPUTUS JA VARASTOINTI

Ennen varastointia ruhot tarkistetaan silmamaarai-
sesti. Mahdolliset ruhjeet ja epdpuhtaudet poiste-
taan ruhoista valittomasti. Ruhot otetaan kasittelyyn
teurastusajan mukaisessa jarjestyksessa.
Riiputuspaikan on oltava siisti, eika tiloihin
saa paastad hiirid, lintuja eikd muitakaan haittaeli-
mid. Riiputukseen kdytettavien koukkujen on oltava
ruostumattomasta terdksesta. Suositeltava riiputus-
aika on 1- 3 vuorokautta, jolloin teurastuksen jalkei-
nen kuolonkankeus havidaa. Lampdétila ei saa nous-
ta yli + 7 °C. Lihan mureutus voidaan tehdd myds
vakuumipakkauksissa. Liha suositellaan leikattavaksi
jaahdytettyna siten, ettei lihan lampétila padse ko-
hoamaan leikkaamisen ja kasittelyn yhteydessa.

2.6. KUIVALIHAN VALMISTUS

Kuivattavaksi valitaan aistinvaraiselta laadultaan hy-
vaa lihaa. Liha paloitellaan ja suolataan tiloissa, jot-
ka ovat pinnoiltaan sileitd ja helposti puhtaana pi-
dettdvid. Lihan suolapitoisuus pyritddn saamaan
mahdollisimman tasaiseksi jokaisessa erdssad esimer-
kiksi punnitsemalla tarvittava suolamaara.

Liha kuivataan hakissd, jota kaytetdan vain
lihan kuivaamiseen. Haittaeldinten padsyn estdami-
seksi kuivaustilaan, hakki on rakennettava riittavan
korkealle maan pinnasta ja lattiarakenteen tulee olla
sellainen etteivat haittaeldimet paase hakkiin. Siind
on oltava umpinainen katto, joka estaa lintuja likaa-
masta ulosteillaan rakenteita. Seindarakenteisiin kay-
tetyn metalliverkon silmdkoko saa olla korkeintaan
15 mm.

Lihat ripustetaan metallikoukkujen tai muo-
vinarun avulla kuivumaan. Lihat eivat saa koskettaa
rakenteisiin eivdatkad ne saa olla mydskaan liian ldhel-
Ia metalliverkkoa. Lihojen valiin on jatettdva riitta-
vasti ilmatilaa.




2.7 PAKKAUSMERKINNAT

Kun tehddan tarkastamattoman lihan irtomyyntia
ja liha pakataan ostohetkelld, pakkausmerkintgja ei
tarvita.

VAN KOTITALOUSKAYTTOON

Koska tarkastamatonta lihaa ei saa myyda tai luo-
vuttaa jalleenmyyjille eikd laitoskeittidille, suositel-
laan tuotteisiin laitettavaksi merkinta siita, ettad tuot-
teita saa kdyttdaa vain omassa kotitaloudessa.

MUUT TUOTTEISIIN LAITETTAVAT
MERKINNAT OVAT:

- ELINTARVIKKEEN NIMI, ESIMERKIKSI
FILEE, PORONKARISTYS JNE.

- SISALLON MAARA
- SUORAMYYJAN NIMI

- PAKASTEISIIN TULEE LISATA
MERKINNAT "PAKASTE" TAI
PAKASTETTU", SEKA
"El SAA JTAADYTTAA UUDELLEEN
SULATUKSEN  JALKEEN" JA
"SAILYTETTAVA ALLE -18 ASTEESSA”

- KASITTELYPAIVAN VOI MERKITA
VAPAAEHTOISENA LISATIETONA

- TUOREEN LIHAN OSALTA VIIMEINEN

KAYTTOPAVA JA ENIMMAISSAILYWYYS -
LAMPOTILA + 6 °C, PAKASTEISIN JA }
KUIVALIHAAN PARASTA ENNEN PAVAYS |

Hyvaksytyssa laitoksessa kasiteltyjen tuot-
teiden tunnistusmerkintd on soikea EU-merkki lai-
tosnumerolla ja maatunnuksella. Se pitaa olla py-
syvasti merkitty pakkaukseen. Vain siind tapaukses-
sa, ettd liha uudelleenkddritaan tai pakataan vahit-
taismyyntipaikassa (perustellusta syystd esimerkiksi
pienempind paloina), voi tunnistusmerkki jaada pois.

Merkin saa tehda vain laitoksessa, jonka hyvaksyn-
tad se osoittaa. Laitoksesta ei saa lahted lihaa ulos
ilman tunnistusmerkkia.

Muut pakkausmerkinndt voi tarroittaa myos
myyntipaikassa. Tunnistusmerkkia ei voi laitokses-
ta lahtemisen jalkeen enda lisdtd muualla tehtaviin
merkintdihin. Jos hyvaksytty ketju katkeaa, ja liha
myyd&dan suoramyyntina ei-hyvaksytyissa tiloissa, on
siihen lisattava merkintd ”vain kotitalouskdyttéon”.
Pakkausmerkinndissa pitda lukea joko valmistaja tai
valmistuttaja (jalkimmainen voi olla myyja ns. Priva-
te Label tuotteissa).

Tunnistusmerkki pitda olla joka kaarees-
sd, jos laatikossa on useampi kdareitd ja lisdksi pak-
kauksessa (laatikossa) niin, ettd se avattaessa rik-
koutuu. Jos kdare on yksittdin laatikossa, riittad tun-
nistusmerkki laatikossa. Muiden pakkausmerkintg-
jen tulee olla kuluttajapakkauksen paalla luettavissa.
Vapaaehtoisesti merkintdihin saa lisdta poronomis-
tajan tai paliskunnan nimen. Jos liha lahtee agentuu-
ritoiminnassa eteenpain suoraan laitoksesta, voi lai-
tokseen toimittaa vaikkapa nipun suoramyyjan omia
tarroja, jotta ne on helppo lisdta laitoksessa kasitel-
tyihin tuotteisiin.

Merkintdjen avulla voidaan kohdistaa mah-
dolliset laatuvirheet vain tiettyyn erdan. Siten val-
tytddan isompien erien tutkimiselta, mahdolliselta
myyntikiellolta tai havittamiselta.

Myds alkutuotantopdan toimijan on syyta
kantaa vastuu siita, ettei tarkastamatonta poronli-
haa paady ravintoloihin, laitoskeittidihin tai muualle
jalleenmyyntiin.

Pakkaus- ja merkintatarvikkeet sailytetadn
siten, ettd ne sdilyvat puhtaina.

2.8. VARASTOINTI JA LAMPOTILANSEURANTA

Ruhot ja pakatut tuotteet varastoidaan riittavan kyl-
massa. Elimet suositellaan jaadytettdvaksi mahdol-
lisimman pian, koska niiden sadilyvyys on huonompi
kuin lihan sdilyvyys. Poroteurastamossa elinjaahdyt-
tamon enimmaislampatila on + 3 °C.

Lampdétilan vaihtelut edesauttavat monia
mikrobeja lisddntymadn, minkd vuoksi kdsittely- ja
sdilytyslampadtilat on hyva pitdd mahdollisimman kyl-
mind ja tasaisina. Lampdtilakirjauksilla voidaan tar-
vittaessa todistaa oikeat sailytys- ja kasittelyolosuh-
teet, jos asiakas vaittaa saaneensa huonolaatuista li-
haa. Vahittdiskaupassa yli 10 nelion pakkasvarastos-
sa tulee olla automaattinen lampdtilan rekisterdinti.

Pakasteen osalta lampétilan tulee olla -18
°C tai kylmempi. Lampétila suositellaan kirjattavaksi
vahintaan kerran viikossa esimerkiksi ruutuvihkoon.
Varastoitaessa lihan lampdotilan tulee olla hyvaksy-
tyssa laitoksessa korkeintaan + 7 °C ja vahittdiskau-
passa + 6 °C. Lihan kdsittely suoritetaan mahdolli-
simman nopeasti ja niin pienissd erissa, ettei se eh-
di lammeta liikaa. Tdssa auttaa lihan kasittelytilojen
pitdminen normaalia huoneldmpétilaa huomattavasti
viiledmpana.



LIHAN SAILYWYYS

LIHAN SAILYWYYTEEN VAIKUTTAVAT
MONET TEKIJAT, JOTKA OVAT KYT-
KOKSISSA TUOTANTOTILOJEN OLO-
SUHTEISIIN, KUTEN LAMPOTILAAN
JA HYGIENIAAN.

Lihan myyjan on tehtdva tuotteilleen saily-
vyystesti, jonka perusteella maaraytyy tuot-
teen sailyvyysaika, tai hdnen tiedossaan on
oltava sdilyvyystestin tulos. Sailyvyystestin
voi teettdd myds elintarvikelaboratoriossa.
Sdilyvyystestin perusteella tuoreelle lihalle
maaritetddn viimeinen kayttopaiva ja pakas-
tetulle lihalle ja kuivalihalle maaritetadan pa-
rasta ennen paivays.

Tuorelihalle sdilyvyysaika maaraytyy koke-
muksen perusteella 2-4 viikkoon, sadilytyslam-
potila < + 6 °C. Sailyvyysaika riippuu raaka-
kypsytysajasta ennen pakkaamista. Pakaste-
tun lihan sailyvyysaika voi olla 18 kk, koska li-
ha pakastetaan heti ja siind on vdhan rasvaa.
Kuivalihan parasta ennen pdivdys on hyva
laittaa pakkaamisesta 1 vuoden p&ahan, jon-
ka jalkeen asiakas tekee pdatoksen tuotteen ‘
syontikelpoisuudesta.

3. LIHANKASITTELYN HYGIENIA
3.1, TYOVARTETUS

Poronlihaa kasiteltdessd kaytetaan aina erillista,
puhdasta tydasua, joka koostuu kengistd, takista,
housuista, hiukset peittavasta paahineestd, tydkasi-
neista sekd tarvittaessa hihansuojista ja esiliinasta.
Hihansuojilla ja esiliinalla vahennetdan muun vaate-
tuksen likaantumista.

Suojautumisen maard riippuu lihan kanssa
tapahtuvan kasittelyn maarasta. Toisaalta on muis-
tettava, etta pienikin aukko suojauksessa voi hei-
kentdd lihan sailymista tai kayttokelpoisuutta. Esi-
merkiksi ruhoja kannettaessa on kaytettdva puhtai-
ta asusteita, joita kdytetdaan vain lihankasittelyssa.

Tydokdsineina voidaan kayttaa elintarvike-
kdyttoon tarkoitettuja puuvilla- tai muovikasineita.
Kdsineet on pestdva tai vaihdettava riittdvan usein
tyopdivan aikana. Kaytettdvissa on myds kertakayt-
toisia esiliinoja ja hihansuojia. Ne havitetddn aina
kdyton jalkeen, vahintdan pdivan paatyttya.

Suojavaatteilla ja tydjalkineilla ei saa men-
na tuotantotilojen ulkopuolelle lukuun ottamatta ul-
kotiloissa tapahtuvaa teurastusta. Teurastuksessa on
kuitenkin suositeltavaa kayttda eri jalkineita ja suo-
javaatteita kuin lihank3sittelytiloissa. Jos kaytetdaan
samoja jalkineita, ne on puhdistettava huolellisesti
sisatiloihin siirryttdessa. Tauolle |ahdettdessa esilii-
na, suojakasineet ja hihansuojat pestaan tarvittaes-
sa ja ripustetaan niille varattuun paikkaan. Niitd ei
saa jattad tyopoydalle.

Tydpdivan paatyttya suojavaatteet pestdan
huolellisesti ja ripustetaan siten, ettd ne kuivuvat
hyvin.

3.2. KASIHYGIENIA

Kadet pestaan aina ennen kuin ryhdytaan toihin se-
kd myds tauon, tupakoinnin, wc:ssa kdynnin, aivas-
tamisen tai niistamisen jalkeen. Kdsien kuivaamiseen
kdytetaan aina kertakadyttdisia pyyhkeitd. Kangas-
pyyhkeet kostuvat ja likaantuvat nopeasti ja kadet li-
kaantuvat uudelleen niitad kuivattaessa.
Pakkaamatonta lihaa kasittelevalld henkildlld ei saa
olla kdsissaan koruja, kelloa, laastareita tai muuta,
jotka voivat kerdta likaa ja olla vaikeasti puhdistet-
tavissa.

Pienet infektoitumattomat haavat voidaan
suojata siteelld tai laastarilla, jos kdytetdaan suojaka-
sineitd. Suojakdsineiden kayttd on suositeltavaa ai-
na kun kasitelldan pakkaamatonta lihaa. Kdytettdes-
sa suojakasineita, niiden puhtaudesta on huolehdit-
tava ja ne on vaihdettava riittavan usein.

3.3, TYOHYGIENIA

Kasittelytilat ja toiminta on suunniteltava siten, etta
lihank3sittely voidaan suorittaa mahdollisimman hy-
gieenisesti. Ruhojen, lihojen ja tydvalineiden tarpee-
tonta koskettelua on valtettava.

Laitteiden ja vélineiden puhtaus tarkiste-

taan silmdamaardisesti ennen tdiden aloittamista ja
tarvittaessa vilineet pestdadn ennen kdyttédnottoa
sekd tyopadivan aikana.
Ruhot kasitelldan riittdvan pienissa erissd, jolloin ka-
siteltdvadn lihan lampdétila ei padse nousemaan liian
korkeaksi. Kiasiteltavaksi otetaan korkeintaan ruho
kerrallaan.

Laitteita, lihalaatikoita ym. valineitd, joita
pidetddan myds tydtasoilla, ei saa koskaan sdilyttaa
lattialla, paikassa, jossa kavelldaan.

Kasittelyn aikana mahdollisesti lattialle pu-
toavia lihoja ei saa laittaa puhtaan lihan joukkoon ei-
ka toimittaa asiakkaille, vaan ne on laitettava jattei-
siin.

Kasittelytiloissa ja teurastusalueella ei saa
tupakoida, ruokailla eikd sinne saa paastaa lemmik-
kieldimia, eikd mydskadn asiakkaita eikd muitakaan
ulkopuolisia henkilgita.
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k. LIHANKASITTELYTILOTEN HYGIENIA

4.1 KASITTELYTILAT

Ruhot kasitelldan tiloissa, joiden elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvat tydskentelypinnat ovat
hyvdakuntoisia, kestdvia, helposti puhdistettavissa
sekd desinfioitavissa ja ne on valmistettu elintarvi-
kekayttoon tarkoitetuista materiaaleista. Pinnoissa
ja rakenteissa ei saa olla irtoavaa maalia eika hal-
keamia. Esimerkiksi kdsittelemdton puu ja pinnoitta-
maton betoni eivdt ole helposti puhtaana pidettavia
pintamateriaaleja.

Tyopoydat ja valineet sijoitellaan niin, et-
ta kaikki paikat ovat helposti siivottavissa. Pdytien
ja laitteiden taustat ja nurkat on paastava puhdista-
maan paivittain.

Kdsittelypaikan laheisyyteen sijoitetaan pe-
supaikka kdsien ja astioiden pesua varten ja siind tu-
lee olla kdytettavissa juomaveden laatuvaatimukset
tayttavad kuumaa ja kylmad vettd. Astioiden ja va-
lineiden kuivausta varten jarjestetdaan paikka, missa
valineet kuivuvat nopeasti ja pysyvat puhtaina. Pe-

n

supdydan alapuolisilla hyllyilla vélineet ovat alttiita
likaantumiselle ja tavaroiden sdilyttamista niilla tu-
lee valttaa.

Tyovalineille ja pakkaustarvikkeille varataan riitta-
vasti varasto- ja sdilytystilaa. Tydtiloissa sdilytetaan
ainoastaan ne tarvikkeet ja viélineet, joita sielld pai-
van mittaan tarvitaan. "Ylimaarainen tavara” hanka-
loittaa siivoamista ja valineet likaantuvat tydympa-
ristossd, vaikka niita ei kdytettdisikaan.

On huolehdittava siitd, etta kasittelytilois-
sa on hyvad ilmanlaatu. Tilojen ilmanvaihtoa voidaan
tehostaa esimerkiksi tuuletusaukolla ja siihen asen-
netulla pienelld puhaltimella, jos kosteus alkaa ker-
tya rakenteisiin tai tilat kuivuvat hitaasti siivouksen
jalkeen. Mikrobit lisddantyvadt nopeasti kosteissa olo-
suhteissa ja kosteisiin seiniin saattaa tulla hometta.
Lihankasittelytilan valaistuksen tulee olla riittava
(esim. loistelamppu).



4 2. YOTILOTEN JA TYOVALINEIDEN PUHDISTUS

Elintarviketilojen ja vélineiden pesua varten varataan
omat, erilliset hygieeniset siivousvalineet. On pidet-
tava huolta, etteivdt ne pdase sekoittumaan muiden
tilojen siivousvalineiden kanssa.

Siivouksen jdlkeen siivousvilineet puhdiste-
taan huolellisesti ja laitetaan kuivumaan niille varat-
tuun ilmavaan sailytyspaikkaan. Kosteissa, likaisis-
sa siivousvalineissd mikrobit lisdantyvat nopeasti ja
seuraavalla kerralla ne levitetdan siivottaviin kohtei-
siin.

Siivouksessa kaytetdan puhdistus- ja desin-
fiointiaineita, jotka on tarkoitettu elintarviketilojen
ja valineiden siivoukseen. Pesu- ja desinfiointiainei-
ta on suositeltavaa kdyttda erikseen. Niiden kdytos-
sa on noudatettava kdyttéohjeita. Desinfiointiaineita
voi vaihtaa tietyin véliajoin.

Tyoviélineet pestdaan mieluiten heti kdyton
jalkeen ja tarvittaessa myds tydpdivan aikana. Tyo-
tilat siivotaan heti tydpaivan paatyttya. Siivoaminen
toteutetaan suunnitelmallisesti siten, ettei liata jo
puhdistettuja ja desinfioituja pintoja.

Ensin tehddan lian mekaaninen poisto esi-
merkiksi lastalla tai harjalla, huuhtomalla tai liot-
tamalla. Seuraavaksi suoritetaan pesu pesuaineen
kanssa, joka on puhdistamisen tadrkein vaihe. Huolel-
lisen pesun jalkeen voidaan desinfioida ne pinnat ja
valineet, jotka joutuvat kosketuksiin elintarvikkeiden
kanssa. Lopuksi pinnat huuhdellaan huolellisesti ja
kuivataan puhtailla valineilla. Erityista huomiota tu-
lee kiinnittdd hankalasti puhtaana pidettaviin raken-
teisiin (nurkat ja kulmat) ja lattiakaivoihin.

Jatteet poistetaan paivittdin kasittelytiloista.

4. 3. KUNNOSSAPITO JA LAITEHUOLLOT

Ennakoivilla toimenpiteilld voidaan vaikuttaa niin ka-
sittelytilojen kuin sielld olevien laitteiden kuntoon.
Laitevalmistajan ohjeiden mukaisilla huolloilla voi-
daan vaikuttaa kdytdssa olevien laitteiden kaytto-
ikaan merkittavasti. Kdytettdessa koneellisia kylma-
laitteita jatkuvalla seurannalla ja sdatamalld niiden
kdynti vuodenaikojen ja kayttétarpeen mukaisesti
voidaan vaikuttaa myds energiankulutukseen.

Perushuollot tulisi tehdd aina ennen teuras-
tuskauden alkua. Ennakoiduilla huolloilla valtetdan
kiireajan yllattavia laitehuoltoja. Mahdolliset ilman-
suodattimet ja puhaltimet huolletaan ja puhdiste-
taan myds saanndllisesti.

b 4. VEDEN LAATUVAATIMUKSET

Veden, jota kdytetaan pintojen, laitteiden ja vélineiden
puhdistamiseen ja huuhteluun, on oltava juomaveden
laatuvaatimukset tayttdvaa vetta. Uuden kaivon tekemi-
sen ollessa kyseessd, tutkimukset on tehtava ennen ve-
den kdyttoonottoa. Lisatietoja asiasta saa kunnan elin-
tarvikevalvontaviranomaiselta ja hyvaksytysta vesitutki-
muslaboratoriosta.

4.5, SUORAMYYNTIPAIKAN YMPARISTOOLOT

Poronlihan suoramyyntitoiminnassa, kun asiakkaat ni-
menomaan noutavat ostamansa tuotteet alkutuotanto-
paikalta, myyntipaikan ympariston siisteys on erittdin
keskeinen asia. Ympariston ja paikkojen ollessa epa-
siistit, ostokset saattavat jadda vahdisiksi tai jopa ko-
konaan tekematta. Tilojen, ymparistdn ja tuotteiden ol-
lessa asianmukaisessa kunnossa, asiakas tulee toden-
nakdisesti uudelleen ja on valmis maksamaan tuotteis-
ta hyvdn hinnan.

Kaikki muut toiminnot kuten kotieldimet, eldin-
tarhaukset, jateastiat, polttoainevarastot jne. on pidet-
tava riittavan etdalla kasittelytiloista niista mahdollises-
ti aiheutuvien esteettisten ja terveyshaittojen valttami-
seksi. Erityista huomiota tulee kiinnittda siihen, etteivat
kotieldinten ulosteet kulkeudu kasittelytiloihin ja niis-
sa viihtyvat kdrpdset aiheuta riskitilanteita lihankasitte-
lylle. Teurasjatteet tulee havittaa niin, etteivat koirat ja
luonnoneldimet pdase syomaan niitd. Tama on tarked
toimi tiettyjen loisten, esim. ekinokokin, elinkierron kat-
kaisemiseksi. Erityisesti keuhkojen ja myymatta jadvien
maksojen havittdminen on tarkeaa.

L 6. JATEHUOLTO

Teuras- ja leikkuujatteet voidaan haudata maahan tai
toimittaa hyvaksytylle kaatopaikalle, tarhakoirien ruu-
aksi tai rekisterdidylle tilarehustamolle. Eldinten rehuk-
si toimitetuista erista ja hautaamisesta on pidettava kir-
jaa.

Kotitalouden ja kasittelytilojen jateastiat tyh-
jennetdaan sadnnollisesti ja riittavan usein haittaeldinon-
gelman vélttamiseksi.

4 7. JTATEVESIEN KASITTELY

Viemardintivaatimukset koskevat kaikkia kiinteistdja,
ei ainoastaan niita, jotka kasittelevat lihaa. Niiden kiin-
teistdjen, jotka eivat kuulu kunnalliseen viemadriverkos-
toon, on huolehdittava myds siitd, ettd jatevesijarjestel-
mat laitetaan madrdysten mukaiseen kuntoon. Kivisilma
ei ole nykyisin enda riittava imeytysjarjestelma. Lisatie-
toja viemardintijarjestelmien kunnostamisesta ja korja-
ustéiden maaraajoista saa kunnan ympdristénsuojeluvi-
ranomaiselta.

L & HAITTAELAINTEN TORTUNTA

Ympdriston siisteydesta huolehditaan niin, etteivat
hiiret ym. jyrsijat padse lisdantymaan lahistolla. Tu-
hoeldinten sisdlle padsy estetaan pitamalla raken-
teet ehjind ja tiiviind. Hydnteisten padsy sisatiloihin
estetdan laittamalla avattaviin tuuletusikkunoihin ja
mahdollisiin ilmastointikanaviin hydnteisverkot.

Tuhohydnteisten torjunta on tehtdva siten,
ettei siitd aiheudu vaaraa elintarvikkeille. Torjunta-
aineiden kdyttoohjeita on noudatettava.
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5. LIHAN JALJITETTAVYYS JA TAKAISINVETO

Teurastetuista poroista pidetdaan paliskuntajarjestel-
man mukaista ruhokirjanpitoa ja tuotteiden erdtun-
nuksena kdytetdaan kasittelypdivaa tai muuta mer-
kintaa.

Mikali asiakasvalitusten vuoksi tai muus-
ta syystd on aihetta epdilld, ettd tuotteiden laatu ei
ole hyva tai ettd ne voivat aiheuttaa terveyshaittaa
asiakkaalle, selvitetddn vaaran vakavuus ja otetaan
tarvittaessa yhteys viranomaisiin ja toimitaan heilta
saatujen ohjeiden mukaisesti.

6. KRITTISET KOHDAT

Kun poronlihan suoramyynti suoritetaan annettujen
ohjeiden mukaisesti, ei siind ole kriittisia hallinta-
pisteita (HACCP). Suoramyyntiin liittyvid riskejd voi-
daan hallita esimerkiksi noudattamalla hyvan toi-
mintamallin ohjeita, jotka on tehty Paliskuntain yh-
distyksen edustajien suoramyyjien parissa tekemien
havaintojen pohjalta.

Suoramyyntitoimijoiden on opeteltava tark-
kailemaan omaa toimintaansa etsien siitd heikkoja
kohtia ja parantamaan ”heikoimpia lenkkeja”, silla
toiminnan tulosten taso (tuotteiden laatu) maaray-
tyy toimintaketjun heikomman kohdan tasolle. Suo-
ramyyntitoiminnassa naita kohtia voivat olla ruhojen
kuljetusvalineiden valinta ja puhtaus, ja lihankdsitte-
lyn hygienia, esimerkiksi suojavaatetuksen kdytto ja
sen puhtaus. Jos puutteita havaitaan, on niita pyrit-
tava heti itse parantamaan.

7. KOULUTUS JA LAATUTYO

Tama ohjeistus perustuu pitkalti siihen, mitd poron-
omistajat ovat viime vuosina eri liha-alan koulutuk-
sissa ja kursseilla oppineet tekemaan. Koulutustoi-
minta jatkuu ja suoramyyjia kehotetaan siihen edel-
leen osallistumaan. Suoramyyntitoiminnan on oltava
suunniteltua ja hyvin valmisteltua toimintaa, ei het-
kellisen inspiraation tulos. Kouluttautuminen on pa-
ras tapa valmistautua siihen. On suositeltavaa, etta
suoramyyjat suorittaisivat hygieniaosaamiskoulutuk-
sen ja -testin (hygieniapassin).

Laatutyd on ymmadrretty poroelinkeinos-
sa toiminnan kokonaisvaltaiseksi kehittamiseksi, sil-
12 mika tahansa huonosti tehty tyé voi tehda hallaa
elinkeinolle. Taman vuoksi Paliskuntain yhdistys on
tehnyt viime vuodet laatutydtd kaiken poronomista-
jan kohdalle tulevan tydn ja toiminnan, ei vain lihan-
kdsittelyn, osalta.

Paliskuntain yhdistys on julkaissut poron-
hoidon tueksi oppaita, jotka l6ytyvat yhdistyksen
www-sivuilta.

Kaiken hyvan toiminnan, tehtiinpd se met-
sdssd, tunturissa, teurastamolla, lihankédsittelyssa
tai vaikka paliskunnan hallinnossa, oletetaan lisda-
van poronomistajien tekemien tuotteiden ja palve-
luiden mainetta ja menekkia. Taman jalkeen on hyva
syy olettaa, ettd myds niistd saatava hinta paranee.
Talla uralla pysyminen vaatii tietoa ja taitoa. On ai-
na muistettava se, ettd mikd vaatii useamman vuo-
den laatutydn, se voidaan hetkessda menettaa.
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TARKASTETUN JA TARKASTAMATTOMAN PORONLIHAN SUORAMYYNTI

toiminta ennakkovalvonta || vaatimukset tuotevalikoima merkinnat ja raaka-aine rajoitukset
asiakirjat asiakkaalle
tarkastamattoman || ilmoitus 852/2004 (EY) ja VNa || tuore liha ja valmiiksi pakatuissa eldavat porot, kuluttajalle luovutus
poronlihan ja 1367/2011 kuivaliha pakkausmerkinnat tarkastamaton ruho paikan paalla
kuivalihan rajoitetusti
suoramyynti irtomyynnissd ei myds tarkastettu
mitddn merkintdja ruho ja laitoksessa
leikattu liha
kuitti kateismaksusta | (alihankintana
teetetty kasittelytyd
omalle lihalle tai
laitoksesta ostettu
liha)
rahtipalvaamo ilmoitus 852/2004 (EY) ja VNa | kdsittelyn (tydon) kuitti kateismaksusta | kuluttajan tuoma liha || palautus samalle
1367/2011 suorittaminen kuluttajalle
yksityistalouden
kayttoon
vahittdiskauppa ilmoitus 852/2004 (EY) ja VNa || tuore liha, laitoksessa vain tarkastettu liha myos kylmdkuljetus
1367/2011 jauheliha, pakatuissa ja laitoksessa leikattu | kuluttajalle

lihavalmisteet

tunnistusmerkki
myymaldssa valmiiksi
pakatuissa vain

pakkausmerkinnat

irtomyynnissa ei
mitddn merkintdja

kuitti kateismaksusta

liha ja laitoksessa
valmistetut
lihavalmisteet

myds toisesta
vdhittaisliikkeestd
maakunnan sisalld
lahettajaa koskevan
rajoituksen mukaan

<30% tai <1000 kg/v
myds toiseen
vahittaisliikkeeseen
maakunnan sisalla

oma lihankdsittely ja
jatkojalostus edellyttda
asianmukaisia tiloja

Laitos

(leikkaamo,
lihavalmistelaitos,
varastolaitos jne.)

hyvéksyminen

853/2004 (EY) ja VNa
1369/2011

(laitosta koskevat
erityisvaatimukset)

kuivalihan
laitosvalmistuksessa
kuivaushakkeja
koskeva poikkeus

tuore liha,
jauheliha,
lihavalmisteet

ruhoissa
terveysmerkki (leima)

pakatuissa soikea
tunnistusmerkki

kaupallinen asiakirja
(Iahetyslista)

pakkausmerkinnat
kuluttajapakkauksissa

kuitti kateismaksusta

elavat porot
teurastamolle,
tarkastetut ruhot ja
tarkastettu liha
toisesta laitoksesta

EU- ja ETA-maat

virtuaalielintarvike
huoneisto

ilmoitus

vain tilausten
vastaanottaminen
passiivisesti
(agentuuritoiminta)

lasku

etamyynti
(nettikauppa,
puhelinmyynti jne.)

etdmyynnissa
kuluttajalle
kuluttajasuojalain
mukainen
tilausvahvistus

elintarvike toimitetaan
suoraan laitoksesta tai
elintarvikehuoneistosta
(merkinndt, asiakirjat
normaalisti)

LAATINUT: RISTO M. RUUSKA
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TAMA PORONLIHAN SUORAMYYNNIN

HYVAN TOIMINTATAVAN MALLIN
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