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Poronlihan suoramyynnin

Lihirucan suosion ansiosta poroniihan suoramyynti
on lisdintynyt vilme vuosina. Thmiset haluavat ene-
nevissid midrin kohdata alkutuotiajan ja varmistua
lihan alkuperdistd. Kontakti myyjin kanssa tuntuu
olevan tirkedd ostajalie. Useilla kuluitajilla on po-
romiestuttu, jolta lihaa hankitaan. Tamé tuntuu usein
olevan jopa pienen kehuskelun aihe, ettd ndits kana-
via on.

Lisdintynyt on myds sc, cité asiakkaat haluavat tuot-
teensa entistd kiyttdvalmiimpina. Se, mitd ennen
osattiin tehdd ruhosta, halutaan nyt tehdd valmiiksi
paloitellusta ja pakatusta lihasta. Huonompaan suun-
taan el kuitenkaan ole menty, silld v. 2003 tchdyssd
kuluttajatutkimuksessa vastaajista 34 % totesi saa-
neensa faadultaan parasta poronlihaa suoraan tuot-
tajalta. Scuraavaksi sijoittuneet kaksi muuta ryhmai
saivat kumpikin 17 %:n vastaajaosuuden.

Poromiehet saivat EUm kautta toukokuussa 2006
luvan jatkaa tarkastamattoman tuoreen poronlihan
myyntid ja luovutusta sekd kuivalihan valmistusta
tarkastamattomasta poronlihasta ja sen myyntid ja
Juovutusta suoraan kubuttajalie poronhoitoalucella
alkutuotaniopaikalta tai paikasta, jossa poro on teu-
rastettu.

Viranomaiset laativat suoramyyntiin liittyen ohjeis-
tuksen viranomaisilic. Uusi elintarvikelainsdddantd
velvoittaa elinkeinot kuitenkin tekemin itselieen
ohjeita, joiden avulla clintarvikehygienialainsdadin-
64 sovelletaan joustavasti oltacn huomioon elinkei-
nojen ldhtdkohdat ja crityispiivteet. fos clinkeinot
osaavat tehdd toimijoitleen hyvit ohjeet ja niitd nou-
datetaan, ndin voidaan vdhentdd clinkeinoihin koh-
distuvaa viranomaisvalvontaa.

Tdmin ohjeistuksen avuila Paliskuntain yhdistys ha-
luaa kehittdd poronlihan suoramyyntitoimintaa ja vi-
hentii tarvetta viranomaisvalvontaan. Ohjeet on teh-
ty poroelinkeincon soveltuviksi nimenomaan oltacn
huomioon poronheidon pienuuden clinkeinona, tuo-
tannon viihdisyyden ja perinteisyyden ja sen sijamnin
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arktisella ja syrjdiselld alueelia. Ndmi ovat yhdis-
tyksen miclestd keskeisid 1dhtokohtia sovellettaes-
sa clintarvikelains#idantdd poroelinkeinoon. Yhdis-
tyksen henkilékunta on kiertdnyt kentdlld toimivien
suoramyyjien parissa ja ohjeistus on syatynyt pitkalti
niin kerdittyjen tictojen ja kokemusten pohjalta. Ny-
kyéign hyvin toimiville suoramyyiille ohjeistukses-
sa et ole suurestikaan mitdin nutta. Samat asiat ovat
myds olleet esilld asiaan liittyvissd koulutuksissa.

Ohjeistuksen avulla yhdistys antaa helposti omak-
suttavassa muodossa olevat perustiedot poronlihan
suoramyynnisti, koska elinkeino tiedostaa ja kantaa
vastuunsa asiassa. Pienetkin vastoinkdymiset voivat
osoittautua suuriksi asioiksi. Poromiehet oppivat té-
mén kantapddn kautta 1980-luvun loppupuolella, jol-
loin heiddn swuri jalostusyhtidnsi niihin kaatui.

Toimijan vastuun

Oma lukunsa suoramyynnissd on toimijan vastuu,
Poronlihan svoramyynti perusituy nimenomaan Sii-
hen, etid kuluttajan osiaessa poroniihaa, hén ndkee
itse tuotanto- iai tewrastuspaikan ja voi nédkemdnsd
pohjalia kantaa vastuun ostopéididksen tekemises-
i tai tekemditid jatrdmisestd. Tastd huolimatta jo-
lkainen suoramyyjd vastaa itsc omille asiakkailleen
myyminsid poronlihan turvaliisuudesta selkd taadusta
1a siten myds elinkeinon tulevaisuudesta nitltd osin.
Tuotteiden on oltava thmisravinnoksi soveltuvia, ne
elvit saa atheultaa vaaraa ihmisen terveydelle, eivit-
ki johtaa kuluttajaa harbaan.

Toimijan vastuuscen kuuluu myés tuotteiden hin-
noittelu. Luultavaa on, ctifi “kisitydnd” ja pienes-
s& mittakaavassa tehtdvil suoramyyntifuoticet eivit
kuuly nk. halpatuotteiden pitriin.

Yhdistys siirtda asiassa vastuun kentille ja {aatimien-
sa ohjeiden avulla pyrkii siihen, ettd toimijat pystyi-
sivat jatkarmaan toimintaa hyvilid, parancvaila tasol-
la,
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1. Johdanto

i.1. Suoramyynnin madritelmi

Elintarvikkeiden myyntid tuottajalta suoraan kulut-
tajalle kutsutaan usein suoramyynniksi. Poronlihan
snoramyynnilld tarkoitetaan tdssd ohjeessa poron-
lihan tai poron kuivaiithan myyntid tai muuta luovu-
tusta suoraan kuluttajalle poronhoitoalueella olevalta
alkutuotantopaikalta tai paikasta, jossa poro on teu-
rastettu. Poronliha voi olla tarkastamatonta tai lihan-
tarkastuksessa hyviksyttyd. Samoin kuivaliha voi
olla valmistettu joko tarkastamattomasta tai libantar-
lkastuksessa hyviksytysté lihasta.

1.2. Ruhomyynti

Ruhoja voidaan myydd kokonaisina tai “raajottuna”
(suurpaloiteltuna) suoraan alkutuotantopaikaita ta
teurastuspaikalta kuluttajatle. Silloin kun ruho myy-
dadn kokonaisena tai raajottuna, jatkokésittelyn tuo-
mat riskit siirtyvit suurelta osin kuluttajan vastuulle,
edellyttiden ettd teurastus, jadhdytys ja varastointi on
hoidettu asianmukaisesti. Yhdistys suosittelee titd
toimintamallia niifle suoramyyntid harjoittaville po-
remiehille, joilla ei ole aikaa tai tiloja kisitelld lihaa
pidemmille.

1.3, Palamyynti

Paloiteltaessa lihaa luuttomaksi ja pakattaessa lihaa,
lisdfintyvit myds vaatimukset kisittelytilojen ja -tot-
mintojen suhteen. Mitd piencmpiin osiin liha paloi-
tellaan, sitd suuremmaksi kasvaa mahdollisuus, eftd
ympiristostd pidsce lihaan haitallisia mikrobeja, jot-
ka voival lisdfintyessidn pilata lihan nopeastikin.

On selvid, ettd mitd pidemmille liha késiteligdn, sitd
enemuniin se vaalii taitoa ja osaamista toimijoilta.

Toimijan on tunnettava lihankésittelyyn liittyvit ris-
kit eli nk. kriittisten kohtien ajattelu.

Yhdistys suosittelee lihaa paloiteltacssa kayttdmain
ohjeena poronlihan lajitelmamaiirityksia, jotka 16y-
tyvit osoitteesta: www paliskunnat filpororeseptit/la-
Jitelma.pdf

1.4. Tarkastettu liha

Lihantarkastuksessa hyviksyttya poronlihaa (hyvak-
sytystd teurastamosta tulevaa poronlihaa) ja siitd val-
mistettua kuivaa lihaa voidaan leikata samoissa suo-
ramyyntitiloissa kuin tarkastamatonta poronlihaa,
mutta tarkastettua lihaa koskevat silloin myos tas-
kastamattoman lihan rajoitukset. Tarkastettu liha on
talléin menettdnyt tarkastetun statuksensa, eikd sitd
sen vuoksi saa toimittaa jalleenmyyijille eikd laitos-
keittisille. Jos kiytassi ei ole elintarvikeviranomai-
sen hyviksymii kuljetusajoneuvoja ja kisittelytiloja,
myyntid koskevat samat rajoitukset kuin tarkastama-
tonta thaa, vaikka raaka-aineena kiiytetty poro olisi-
kin teurastettu hyviksytyssd laitoksessa ja hyvik-
sytty lihantarkastuksessa.

1.5. Jalostus

Perinteistd kuivalihanvalmistusta fukuun ottamatta
muu lihan kisittely, esimerkiksi lihan jauhaminen ja
savustaminen myyntid varten, ei ole suoramyynnissé

sallittua.

1.6. Vilittdiminen

Suoramyynnin cdellytyksend on, etfd kuluttaja ostaa
tuoreen poronlihan tai kuivalihan suoraan poronhoi-
toalueelfa olevalta alkutuotantopaikalta yksityiskiyt-
to6nsi, niitd ei saa lahettdd kuluttajilie.




Ohjeistuksen avulla toivotaan péstivin siihen, ettei
tarkastamatonta poronlihaa passisi valittijille, Jjot-
ka voivat pilata poromiesten ja suoramyynnin mai-
neen. Asiakas ei saa mydskidn vilittid sitd esimer-
kiksi laitoskeittididen kiyttoon. Vihittdismyynti ei
ole mydskiin sallittua edes tilapiisesti, esimerkiksi
torilla tai yleisétapahtumissa tai porotilan yhteydes-
sd olevassa poro- tai maatilamatkailuyrityksessi tai
pitopalvelussa.

1.7. Mainonia

Tarkastamattoman poronlihan ja siitd valmistetun
kuivalihan myyntid voidaan mainostaa esimerkiksi
porotilan kotisivuilla, tienvarsi- ja lehtimainoksilla.
Tienvarsimainonta on kuitenkin luvanvaraista, lisd-
tietoja siitd saa tichallinnosta, Lapin ja Qulun tiepii-
reistd.

1.8. Asiakaspalvelu

Vanhana tapana on suoramyynnissi ollut ja on oltava
edelleenkin se, ettd asiakkaille toimitetaan ainoastaan
seltaista lihaa, miki “kelpaisi omallekin lautaselle”.
On kuitenkin myés nykyaikaa selvittid asiakkaalta
hidnen micltymyksiddn ja suorittaa teurasporon va-
linta hinen toiveidensa mukaan. Jos asiakas ei osaa
tarpeitaan yksilsida, niin sitten on myyjin hyvii
palvelua kertoa, minkilainen poro tai lihasosa sopii
mihinkin kdyttéon, Taman jalkeen on helppo tarvit-
taessa antaa ohjeita poronlihasta valmistettavien ruo-
kien tekemiseen, miké tuntuu olevan vuosi vuodelia
kysytympéé. Poronlihan valmistusohjeita saa Palis-
kuntain yhdistyksesti tai netistd osoitteesta wwwipa-
liskunnat filpororeseptit. Asiakkaalle on tarvittacssa
annettava neuvoja myos lihan kuljetukseen, sailytyk-
seen ja jatkokésittelyyn,
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1.9. Suoramyyjan ja pienjalostajan yhteistyd

Yhdistys haluaa rohkaista suoramyyiii ja hyviksytyt
feikkuutilat omistavia poronlihan pienjalostajia teke-
médn yhteisty6td. Suoramyyjd voi toimittaa/toimi-
tuttaa tarkastetut poronruhot pienjalostajalle leikat-
tavaksi hyviksytylld kuljetusvilineella.

Hyviksytyssi laitoksessa tapahtuvan lihan paloitte-
lun ja pakkaamisen jilkeen, suoramyyiji voi hakea
tuotteet suoramyyntiinsd, mutta niiden hyvaksytty
status ei ole endd voimassa cllei suoramyyjalld itsel-
ldan ole hyviksyttyd varastolaitosta tai poronliha-
myymildd. Pienjalostajien tulee pitad huolta yhdessi
suoramyyjien kanssa, ettd hyviksytyissid pienjalos-
tuslaitoksissa suoramyyjien tuotteisiin mahdollisesti
tehdyistd pakkausmerkinnéisti kiy selvisti ilmi, ettd
tuotteet on tarkoitettu vain asiakkaan omaan kotita-
louskiyttoon.

merkinta:

VAIN OMAAN KOTITALOUSKAYTTOON

1.10. Suoramyyjén ja paliskunnan yhteistys

Suoramyyntitoiminnan tulee noudattaa paliskunnan
laatimaa aikataulua poronhoitotiiiden, etenkin ero-
tusten osalta. Markkinointi ja suoramyyntityd on
jaksotettava paliskunnan erofusten mukaan. Suo-
ramyynti ei saa hidastaa taf vaikeuttaa paliskunnan
erotuksia.

Paliskunnan tehtivéni on laatia poroluettelo ja tuot-
toveroperustelaskelma, joihin tulec saada poromie-
hilté tiedot omaan kayttdén otetuista poroista Jja suo-
ramyynneisté. Lisdksi paliskunta tarvitsee tictoja
suoramyynnin laajuudesta lihakauppojen tekoa var-
ten. Ilmoitetut painot ja eurot vaikuttavat mm. poro-
miesten saamiin liikennevahinkokorvauksiin.

Suoramyyjien on ilmoitettava paliskunnalle seuraa-
vat tiedot:

° Arvio suoramyynnin méadristd (ilmoitus ennen pa-
liskunnan libakauppoja).

* Kotona teurastettujen porojen laji, kappalemiiri ja
paino (ifmoitus 31.3. mennessi).

* Kotona ja teurastamolla teurastettujen porojen kiy-
tostd laji-, médrd- ja painotiedot (omakiyttd/suora-
myynti} ALV-ilmoituksessa. Sité kautta ticto saadaan
ALV- ja tuottoveroperusteilmoituksiin (ALV ~ilmoi-
tus 10.6. mennessi).



Suoramyyjin valitessa rihoja itselleen, hinen tulee
kantaa vastuu myos siitd, mihin loput ruhot myydéén.
Suoramyyjin tulee télld kohdin auttaa paliskuntaa ja
poroisintdd suoriutumaan velvollisuuksistaan, ol-
koon apuna esimerkiksi suoramyyjien tai paliskun-
tien vilinen yhteisty® riittdvin suurien myyntierien
kokoon saamiseksi.

1.11. Sucramyyidn ilmoitus valvontaviranomaisille

Poronomistajan  on  ilmoitettava  harjoittamastaan
suoramyyntitoiminnasta kunnan elintarvikevalvon-
taviranomaiselle eli yleensd terveystarkastajalle. Vi-
ranomaiset ohjeistavat asian.

2. Teurastus ja lihan kisittely

2.1. Teurasporon valinta

Koska suoramyyntiporon clidvind tarkastusta ecikd
lihantarkastusta suorita viranomainen, suoramyy-
jiin on otettava itse vastuu teurasporon ja sen lihan
kelpaavuudesta asiakkaalle. Kiytdnndssd tdmd tar-
koittaa tarkkaa suhtautumista teurasporon valintaan.
Suoramyyiji tekee nyt itse sen tydn, minkd eldinldd-
lcdri tekee teurastamoon menevien porojen osalta ja
teurastamolla. Esimerkiksi kdytokseltddn normaalis-
ta poikkeavia, sairaita, kuihtuneita, vasta rykineitd
urosporoja ja vasta ladkittyjd poroja et tule kiisiteltd-
viiksi ottaa. Jos ruhossa tai késiteltidvéssé lihassa ha-
vaitaan poikkeavuuksia normaalista, sitd ei tule kiyt-
14 elintarvikkeena. Potlckeamista on hyvi ilmoittaa
kunnan eldinldédkérille.

2.2. Teurastus

Myytaviksi tarkoitetiuja poroja teurastetaan vain sit-
loin, kun ulkoilman iampdtila on niin kylmaé ettd ru-
hot saadaan jddhtymain riittivén nopeasti. Jos kiy-
tettdvissid on jadhdytystilat, ulkoilman ampaotilalla e
ole niin suurta merkitysta.

Teurastuspaikka sijoitetaan siten, ettd ruhojen likaan-
tuminen ja kastuminen sekd hyonteisten ja muiden
vahinkoeliinten paisy niithin voidaan estdd. Maape-
rén tulisi olla kuiva ja pdlydmatén, mielelldadn pub-
taan lumen peiftdmaé.

Porot tainnutetaan ennen verenlaskua pulttipistoolil-
la tai ampumalla. Tainnutukseen ci saa kdyttdd kir-
vestd. Teurastus tehdddn siten, citd rubo riippuu, on
nytkypukilia tai jollakin muulla maasta irti olevalla
alustalla. Teurasjétteet on poistetfava péivittdin teu-
rastusalueelta ja asiakkaiden ndkyvistd niille varat-
tuun paikkaan. Teurastuspaikka tulee sijoittaa myos
niin, ettei se ole nikyvilld asiakkaan saapuessa pai-
kalle.

On huolehdittava riittdvin usein tapahtuvasta kési-
enpesusta teurastuksen eri vaiheissa, jotta véllytidn
ruhojen likaantumiselta. Késienpesua varten on ol-
tava juomaveden laatuvaatimukset tAyttdvid vettd,
nestemiistd kisienpesuainetta seki kertakiytitiset
kasipyyhkeet.

Suoramyyjin on hyvé pitdd paliskuntajirjestelmin
mukaista kirjaa ja merkitsemistapaa teurastetuista
poroista, jotta ruhojen oikea kdyttdjarjestys pysyy

muistissa ja ettd ne voidaan

v
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yhdistdd  tcurastusaikaan ja
-paiklkaan.

2.3. Ruhojen jddhdytys

Teurastuksen jilkeen ruhot ri-
pustetaan ruhokoukkuthin si-
ten, cttd ilma pédsee kiertdmiin
ruhojen ympérilld. Ruhojen on
jaghdyttavd  mahdollisimman
nopeasti alie + 7 °C:een. Ru-
hot eivit kuitenkaan saa jdd-
tyi vuorokauteen, koska liian
aikainen jadtyminen jattaa li-
han pH:n korkeaksi, jolla voi
merkitystd lihan laadulie lop-
pukilytossi,
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2.4. Ruhojen kuljetus tai siirto

Ruhojen kuljetus on jarjestettiavi siten, ct-
tei niihin pédse likaa, pélyi eikd muitakaan
epépuhtauksia. Kuljetusauton tai perikir-
ryn on oltava siisti, eikd sit4 saa kiyttad clii-
vien porojen kuljetukseen. Ruhot on suo-
Jattava lialta fa pélyltd (esim. ruhopussilla)
kuljetuksen ja varastoon siirron ajaksi.

2.5. Ruhojen riiputus ja varastointi
Ennen varastointia ruhot tarkistetaan sil-

midmadrdisesti, Mahdolliset ruhjeet ja epé-
puhtaudet poistetaan ruhoista vilittomais-
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ti. Ruhot ofetaan kisittelyyn teurastusajan
mukaisessa jirjestylksessa.

Riiputuspaikan on oltava siisti, eik4 tiloihin saa pais-
tét hiirid, lintuja eikd muitakaan haittaeldimii, Riipu-
tukseen kiytettévien koukkujen on oltava ruostumat-
tomasta terdksesti. Suositeltava riiputusaika on 1- 3
vuorokautta, jolloin teurastuksen jalkeinen kuolon-
kankeus havida. Lampotila ei saa nousta yli + 7 °C.
Lihan mureutus voidaan tehdd myés vakuumipakka-
uksissa. Liha suositellaan leikattavaksi jadhdytetty-
ni.

2.6, Kuivalihan valmistus

Kuivattavaksi valitaan aistinvaraiselta laadultaan hy-
viid lihaa. Liha paloitellaan ja suolataan tiloissa, jotka
ovat pinnoiltaan sileitd ja helposti puhtaana pidetti-
vid. Lihan suolapitoisuus pyritiin saamaan mahdol-
lisimman tasaiscksi jokaisessa erissid esimerkiksi
punnitsemalia tarvittava suolamisra.

Liha kuivataan hiikissd, jota kiyletddn vain lihan kui-
vaamiseen. Haittaeldinten piddsyn estimiseksi kui-
vaustitean, hikki on rakennettava riittivin korkealle
maan pinnasta ja lattiarakenteen tulee olla sellainen

etteivit haittaelaimet pidse hikkiin. Siind on oltava
umpinainen katto, joka estidd lintuja likaamasta ulos-
teillaan rakenteita, Seindrakenteisiin kiytetyn metal-
fiverkon silméikoko saa olla korkeintaan 15 mm.

Lihat ripustetaan metallikoukkujen tai muovinarun
avulla kuivumaan. Lihat eivit saa koskettaa raken-
teisiin eivitkd ne saa olla my6skiin liian lihelld me-
talliverkkoa. Lihojen viliin on jitettiva riittdvésti il-
matilaa.

2.7. Pakksaminen

Jos tehdddn irtomyyntid ja liha pakataan ostohetkel-
14, pakkausmerkintdjd ei tarvita. Tuotteisiin suositel-
laan laitettavaksi oheiset merkinnat, jo pelkistizin
hyvi asiakaspalvelu edellyttad tita.

Koska tarkastamatonta lihaa ei saa myydi tai luovut-
taa jilleenmyyjille cikd laitoskeittisille, tulee tuottei-
siin laittaa merkinté, ettd tuotteita saa kiyttdd vain
omassa kotitaloudessa.

merkinti:




Muut tuotteisiin laitettavat merkinnét ovat:

- Elintarvikkeen nimi, esimerkiksi filé,
poronkiristys jne.

- Sisdllon maAard

- Supramyyjén nimi

- Kisittelypaivd

Merkintdjen avulla voidaan kohdistaa mahdolli-
set faatuvirheet vain tiettyyn erddn. Siten viltytdan
isompien erien tutkimiselta, mahdolliselta myynti-
kiellolta tai havittdmiseltd.

Myds alkutuotantopddn toimijan on syytd kantaa
vastuu siitd, ettei tarkastamatonta poronlihaa piidy
ravintolothin, laitoskeittidihin tai muwualle jilleen-
myyntiin.

Pakkaus- ja merkintitarvikkeet sdilytetiidn siten, ettd
ne sdilyvit puhtaina.

2.8. Varastointi ja limpétilanseuranta

Ruhot ja pakatut tuotteet varastoidaan riittdvin kyl-
méssd. Elimet suositellaan jasdytettdviksi mahdolli-
simman pian, koska niiden sdilyvyys on huonompi
kuin lihan siilyvyys.

Lampétilan vaihtelut edesauttavat monia mikrobe-
ja lisdantymadn, minkd vuoksi késittely- ja silytys-
lampatilat on hyvé pitdd mahdollisimman kyimmi ja
tasaisina. Lampotilakirjauksilla voidaan tarvittacssa
todistaa oikeat sdilytys- ja kdsittelyolosuhteet, jos
asiakas viittds saaneensa huonolaatuista lihaa.

Pakasteen osalta 1dmpdtilan tufee olla -18 °C tai kyl-
mempi, Lampétila suositellaan kirjattavaksi vihin-
tddn kerran viikossa esimerkiksi ruutuvibkoon. Va-

rastoitacssa lihan ldmpétilan tulee olla korkentaan
+ 7 °C. Lihan kisittely suoritetaan mahdollisimman
nopeasti ja niin pienissd erissé, ettei se ehdi limmetd
litkaa. T4ssd auitaa lihan kisittelytilojen pitdminen
normaalia huoncldmpdtifaa huomattavasti viiledm-
péni.

3. Lihankiisittelyn hygienia
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3.1. Tydvaatetus

Poronlihaa kisiteltdessd kiytetddn aina erillistd, puh-
dasta tybasua, joka koostuu kengistd, takista, hou-
suista, hiukset peittdvistd padhineestd, tydkésineistd
seki tarvittaessa hihansuojista ja esiliinasta. Hihan-
suojilla ja esiliinalla vihennetddn muun vaatetuksen
likaantumista.

Suojautumisen madrd riippuu lihan kanssa tapahtu-
van kisittelyn mairistd. Toisaalta on muistettava,
ettd pienikin aukko suojauksessa voi heikentdd lihan
sdilymistd tai kdyttskelpoisuutta. Esimerkiksi ruho-

ja kannettaessa on kéytettéivd puhfaita
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asusfeita, joita kdytetddn vain [ihanki-
sittelyssi.

Tyokisineing voidaan kayttad elintar-
vikekiyitoon tarkoitettuja puuvilia- tai
muovikisineitd. Kisineet on pestévi tai
vaihdettava riittdvin usein tydpdivin
aikana. Kidytettdvissd on myds kerta-
kiytitoisid esitiinoja ja hihansuojia. Ne
hivitetiddn aina kdyton jalkeen, vihin-
tddn paivan paityttyd.

Suojavaatteilla ja tyGjalkineilla ei saa
menni teotantotiloien ulkopuelelie lu-
kuun ottamatta uikotiloissa tapahtuvaa
feurastusta. Teurastuksessa on kuiten-




kin suositeltavaa kiyttdd cri jalkineita ja suojavaat-
teita kuin lihankdsittelytiloissa. Jos kiytetisn samoja
jalkineita, ne on puhdistettava huolellisesti sistiloi-
hin siirryttiessi. Tauolle lahdettiess esiliina, suo-
Jakasineet ja hihansuojat pestddn tarvittaessa ja ri-
pustetaan niille varattaun paikkaa. Niitd ei saa jattas
tydpoydille.

TyGpéivén pédtyttyd suojavaatteet pestdin huolelli-
sesti ja ripustetaan siten, ettd ne kuivuvat hyvin.

3.2. Kisihygienia

Kédet pestddn aina ennen kuin ryhdytisin tihin scki
myds tauon, tupakoinnin, wc:ssd kdynnin, aivasta-
misen tai niistdmisen jilkeen, Kisien kuivaamiseen
kiiytetddn aina kertakdyttdisid pyyhkeiti. Kangas-
pyyhkeet kostuvat ja likaantuvat nopeasti ja kidet i-
kaantuvat uudelleen niitd kujvattacssa.

Pakkaamatonta lihaa kisittelevilld henki-
[6lla ei saa olla kisissdin koruja, kelloa,
laastareita tai muuta, jotka voivat kerti 1i-
kaa ja olla vaikeasti puhdistettavissa.

Pienet infektoitumattomat haavat voidaan
suojata siteelld tai laastarilla, jos kiytetddn
suojakdsineitd. Suojakisineiden kiytts on
suositeltavaa aina kun késitellddn pakkaa-
matonta fihaa. Kiytettidessi suojakdsineiti,
niiden puhtaudesta on huolehdittava ja ne
on vaihdettava riittdvin usein.

¢

3.3. Tyshygienia

Kisittelytilat ja toiminta on suunniteltava siten, ettd
tihankésittely voidaan suorittaa mahdollisimman hy-
gicenisesti. Ruhojen, lihojen ja tydvilineiden tarpee-
tonta koskettelua on viiltettivi.

Laitteiden ja vilineiden puhtaus tarkistetaan silma-
médriisesti ennen toiden aloittamista ja tarvittaessa
vilineet pestddin ennen kiyttdonotoa seki tydpiivin
aikana.

Ruhot kisitelldan riittédviin pienissi erissa, jolloin ki-
siteltdvén lihan lampétila el pddse nousemaan lilan
korkeaksi. Kisiteltdviksi otetaan korkeintaan ruho
kerrallaan,

Laitteita, lihalaatikoita ym. vilineitd, joita pidetiin
myds tydtasoilla, ei saa koskaan siilyttdd latiialla,
paikassa, jossa kdvellddn.

H=nslen 22

Poroniihan suoramyynzin hyvin toimintatavan malli %

Kaésittelyn aikana mahdollisesti lattialle putoavia li-
hoja ei saa laittaa puhtaan lihan joukkoon eiki toi-
mittaa asiakkatlle, vaan ne on laitettava Jjattelsiin,

Kasittelytiloissa ja teurastusalueella ci saa tupakoi-
da, ruokailla eikd sinne saa p4dstdd lemmikkieldimia,
asiakkaita eikd muitakaan ulkopuolisia henkiloita.

Lihankésittelyhygientaan liittyviit asiat ovat jatkuvan
kehitystydn ja koulutustoiminnan alla. Siihen litty-
vid tietoja ja osaamista voivat suoramyyjitkin tay-
dentdd kouluttautumalla. Laaja koulutustarjotin on
nahtdvilld osoitteessa www.lao.fillaatukoulutushan-
ke. My6s Saamelaisalueen koulutuskeskus (SAKK)
tarjoaa koulutusta asiaan Hittyen.

4. Lihankisittelytilojen hygienia

@
[CN

4.1. Késittelytilat
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Ruhot kisitellddn tiloissa, joiden elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvat tydskentelypinnat ovat
hyvékuntoisia, kestivid, helposti pubdistettavissa
sekd desinfioitavissa ja ne on valmistettu elintarvi-
kekayttoon tarkoitetuista materiaaleista. Pinnoissa ja
rakenteissa et saa olla irfoavaa maalia eiki halkea-
mia.

Tybpoydat ja vilineet sijoitellaan niin, ettd kaiklki
paikat ovat helposti siivottavissa. Péytien ja laittei-
den taustat ja nurkat on paistiva puhdistamaan péi-
vIttdin.

Kisittelypaikan ldheisyyteen sijoitetaan pesupaik-
ka kasien ja astioiden pesua varlen ja siind tulee olfa
kilyteltivissd juomaveden laatuvaatimukset tdytti-
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viid kuumaa ja kylméd vettd, Astioiden ja vélineiden
kuivausta varten jirjestetddn paikka, missd vilineet
kuivavat nopeasti ja pysyvit puhtaina. Pesupdydan
alapuolisilla hyllyilld vilinect ovat alttiita likaantu-
miselle ja tavaroiden sdilyttimistd niilld tulee vilt-
tHA.

Tyoévilineille ja pakkaustarvikkeille varataan riitta-
vist] varasto- ja siilytystilaa. Tyotiloissa sdilytetdén
ainoastaan ne tarvikkeet ja vilineet, joita sielld péi-
vin mittaan tarvitaan, Y limadrdinen tavara™ hanka-
loittaa siivoamista ja vilineet likaantuvat tyGympé-
ristdssd, vaikka niité i kiiytettdisikain.

On huolehdittava siitd, ettd kisittelytiloissa on hyvi
itmanlaatu. Tilojen ilmanvaihtoa voidaan tehostaa
esimerkiksi tuuletusaukolla ja sithen asen-

Ensin tehdddn lian mekaaninen poisto esimerkiksi
lastalla tai harjalla, huuhtomalla tai liottamalla. Seu-
raavaksi suoritetaan pesu pesuaineen kanssa, joka on
puhdistamisen tirkein vaihe. Huolellisen pesun jil-
keen voidaan desinfioida ne pinnat ja vilineet, jotka
joutuvat kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa. Lo-
puksi pinnat huuhdellaan huoleilisesti ja kuivataan
puhtailla viilineilld, Erityistd huomiota tulee kiinnit-
t44 hankalasti puhtaana pidettiviin rakenteisiin (nur-
kat ja kulmat) ja lattiakaivothin.

Titteet poistetaan pdivittdin késittelytiloista.

4.3, Kunnossapito ja laitehuoilot

netulla pienelld puhaltimella, jos kosteus
alkaa kertyi rakenteisiin tai tilat kuivuvat
hitaasti siivouksen jilkeen. Mikrobit li-
sifintyviit nopeasti kosteissa olosuhteissa
ja kosteisiin seiniin saattaa tulla hometta.

Lihankisittelytilan valaistuksen tulee oila
riittavd (esim. loistelamppuy).

4.2. Tystilojen ja tyovilineiden puhdistus

Elintarviketilojen ja vilineiden pesua var-
ten varataan omat, erilliset hygieeniset
siivousvilineet. On pidettdvd huolta, ett-

eivit ne pédise sekoittumaan muiden tifo-

fen sitvousvilineiden kanssa.

Siivouksen jdlkeen siivousvilineet puh-

distetaan huolellisesti ja laitetaan kuivumaan niille
varattuun ilmavaan sdilytyspaikkaan. Kosteissa, li-
kaisissa siivousvilineissd mikrobit lisddntyvéit nope-
asti ja seuraavalla kerralla ne levitetddn siivottaviin
kohteisiin.

Siivouksessa kiiytetidén puhdistus- ja desinfiointiai-
neita, jotka on tarkoitettu elintarviketilojen ja véli-
neiden siivoukseen. Desinfioivaa pesuainetta el suo-
sitelia kiiytettdviiksi. Sitd vastoin suositellaan, ettd
puhdistuksessa kiytettdisiin pesu- ja desinfiointi-
aimeita erikseen. Niiden kiytOssd on noudatettava
kayttsohjeita. Desinfiointiaineita voi vaihtaa tietyin
viliajoin.

Tydvilineet pestidn micluiten heti kiiytdn jatkeen ja
tarvittacssa myds tydpdivin aikana. Tydtilat siivo-
taan heti tyOpaivin piityttyd. Siivoaminen toteute-
taan suunnitetmalliscsti siten, cttei liata jo puhdistet-
tuja ja desinfioituja pintoja.
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Ennakoivilla toimenpiteilld voidaan vaikuttaa niin
kasittelytilojen kuin sielld olevien laitteiden kun-
toon. Laitevalmistajan ohjeiden mukatsilla huolloilla
voidaan vaikuttaa kiytossd olevien laitteiden kiyttd-
ikddn merkittivisti, Kdytettdessd koneellisia kylmé-
laitteita jatkuvaila seurannalla ja sddtimélld niiden
kdynti vuodenaikojen ja kiyttdtarpeen mukaisest
voidaan vaikutiaa myds energiankuiutukseen. Perus-
huellot tuiisi tehdd aina cnnen teurastuskauden al-
kua. Ennakoiduilla huolioifla viltetddn kiireajan yl-
lattavid laitehuolioja. Mahdolliset ilmansuodattimet
ja puhaltimet huolictaan ja puhdistetaan myds sddn-
noéllisest.

4.4, Veden laatuvaatimulkset

Veden, jota kdytetddn pintojen, laitteiden ja vélinei-
den puhdistamiseen ja huuhteluun, on oltava juo-
maveden aatuvaatimukset tiyttdvid vettd, Uuden
kaitvon tekemisen ollessa kyseessd, tutkimukset on



tehtdvd ennen veden kiyttoonottoa, Lisdtictoja asi-
asta saa kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselta ja
hyviksytysti vesitutkimuslaboratoriosta.

4.5. Suoramyyntipaikan ympiristdolot

On selvid, cttd poronlihan suoramyyntitoiminnassa,
kun asiaklkaat nimenomaan noutavat ostamansa tuot-
teet alkutuotantopaikalta, myyntipaikan ympériston
siisteys on erittdin keskeinen asia. Ympdristén ja
paikkojen ollessa epésiistit, ostokset saattavat jaada
véhiisiksi tai jopa kokonaan tekematia. Tilojen, ym-
péristdn ja tuotteiden ollessa asianmukaisessa kun-
nossa, asiakas tulee todennikoisesti undelleen jaon
valmis maksamaan tuotteista hyvin hinnan.

Kaikki muut toiminnot kuten kotieldimet, cldintarha-
ukset, jiteastiat, polttoainevarastot Jne. on pidettdvi
riittédvin etddlld kasittelytiloista niistd mahdollisesti
atheutuvien csteettisten ja terveyshaittojen valttimi.
seksi, Erityistd huomiota tulee kiinnittia sithen, ett-
eivil koticldinten ulosteet kuikeudu kasittelytiloihin
Ja niissd viihtyvit kirpéset aiheuta riskitilanteita 1i-
hankasittelylle. Teurasjdticet tulee hiviitss niin, ett-
eivét koirat fa luonnoneldimet példse sydmiin niiti.
Tama on tdrked toimi tiettyjen Joisten, csim. ekino-
kokin, elinkierron katkaisemiseksi. Erityisesti keuh-
kojen ja myymittd jadvien maksojen hivittdminen
on tirkeds,

4.6, Jitehuolte

Teuras- ja leikkuujittect voidaan haudata maahan,
toumittaa hyviksytylle kaatopaikalle tai kiyttad esim.
tarhakoirien ruokintaan paikallisen kunnan eliinli-
kirin tilarehustamoksi hyviksymilld koiratarhalla.
Jatteiden hautaamisesta on tehtavi kirjallinen ilmoi-
fus kunnaneldinléikérille enmen hautaamista. IImoi-
tuksessa pitdd nikyi jitteiden tuottaja, eldinlaji, josta
Jétteet ovat perdisin, arvio Jdtemédristd, hautauspaik-
ka ja hautauspdivamadra. Eldinten rehuksi toimite-
tuista eristé ja hautaamisesta on pidettiva kirjaa.

Kotitalouden ja kisittelytilojen Jdtcastiat tyhjennc-
tdan salnndilisesti ja riittivan usein haittacldinongel-
man vélttiniseksi.

4.7. Jitevesien kisittely

Viemirdintivaatimukset koskevat kaikkia kiinteists-
Ji, el ainoastaan niitd, jotka kisittelevit lihaa, Nii-
den kiinteistojen, jotka civit kuulu kunnalliscen vie-
mériverkostoon, on huolehdittava myds siitd, etid

Poronlihan sucramyynnin hyviin toimintatavan malli

jitevesijirjestelmit laitetaan madrdysten mukaiseen
kuntoon. Kivisilmi ei ole nykyisin endd riittavi
imeytysjirjestelma. Lisiitictoja viemérdintijarjestel-
mien kunnostamisesta ja korjaustiden midriajoista
saa kunnan ympiristénsuojeluviranomaiselta.

4.8. Haittacldinten torjunta

Huolehditaan ympiériston stisteydestd, etteivit hiiret
ym. jyrsijit padse lséintymadn lahistola. Pitamalls
rakenteet ehjind ja tiiviind vojdaan estds tuhoeldinten
sisille pafisy, Hyonteisten padsy sisdtiloihin estetidn
laittamalla avattaviin tuuletusikkunoihin Jja mahdol-
lisiin ilmastointikanaviin hyénteisverkot.

Tuhohytnteisten torjunta on tehtivi siten, ettei sii-
td atheudu vaaraa elintarvikkeiile. Torjunta-aineiden
kéyttdohjeita on noudatettava.

5. Lihan jiljitettivyys ja takaisinveto

Teurastetuista poroista pidetidn paliskuntajérjestel-
man mukaista kirjaa ja tuotteiden eritunnuksena
kéytetdan kdsittelypdivis tai muuta merkintia.

Mikéli asiakasvalitusten vuoksi tai muusta Syystd on
athetta epiilld, cttd tuoticiden laatu ei ole hyvit tai
ettd ne mahdollisesti voivat aiheuttaa terveyshaittaa
astakkaalle, selvitetadn vaaran vakavuus ja otetaan
tarvittacssa yhteys viranomaisiin Jja toimitaan heiltd
saatujen ohjeiden mukaisesti.

6. Kriittiset kohdat

Poronlihan suoramyynnissd, kun se suoritetaan an-
nettujen ohjeiden mukaisesti, ei ole kriittisia halfin-
tapisteitd (HACCP). Suoramyyntiin liittyvid riske-
j# voidaan esimerkiksi hallita noudattamalla hyvin
toimintamallin ohjeita, jotka on tehty yhdistyksen
edustajien suoramyyjien parissa tekemien havainto-
jen pohjalta.

Sucramyyntitoimijoiden on opeteitava tarkkaile-
maan oimaa toimintaansa ctsien sijti heikkoja koh-
tia ja parantamaan “heikoimpia lenkkejd”, silld toi-
minnan tulosten taso {tuotteiden laatu} médraytyy
toimintaketjun heikomman kohdan tasolle. Syora-
myyntitoiminnassa nditd erityisen huomion kiinnitti-
misen kohtia ovat ruhojen kuljctusvilineiden valinta
ja puhtaus ja lihankisittelyn hygienia, esimerkiksi li-
hankisittelyn yhteydessi suojavaatetuksen kiytts ja
sen puhtaus. Jos puutteita havaitaan, niitid on pyTittd-
vi heti itse parantamaan.
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7. Koulutus ja laatutyd

Tami ohjeistus on tehty pitkalti sille perustalle, mitd
poronomistajat ovat viime vuosina eri liha-alan kou-
lutuksissa ja kursseilla oppineet tekeméén. Koulu-
tustoiminta jatkuu ja suoramyyjid kehotetaan siihen
edetleen osallistumaan. Laaja koulutustarjotin on
nahtivilld osoitteessa www.lao filaatukoulutushan-
ke. Myds Saamclaisalueen koulutuskeskus (SAKK)
tarjoaa koulutusta asiaan liittyen. Sworamyyntitoi-
minnan on oltava suunniteltua ja hyvin valmisteltua
toimintaa, ei hetkellisen inspiraation tulos. Koulut-
tautuminen on paras tapa valmistautua siihen. On
suositeltavaa, ettd suoramyyjit suorittaisivat hygie-
niaosaamiskoulutuksen ja —testin (hygieniapassin).

Laatuty® on ymmarretty poroelinkeinossa kaiken sen
parissa tchtdvin toiminnan kehittdmiseksi, silld mika
tahansa huonosti tehty tyo voi tehdd hallaa elinkei-
nolle. Tamin vuoksi Paliskuntain yhdistys on teh-
nyt viime vuodet laatuty6td kaiken poronomistajan
kohdalle tulevan tydn ja toiminnan osalta, ei vain li-
hankésittelyn osalta. Yhdistys on muun muassa oh-

jeistanut poronhoidon alkutuotannon Poron heito- ja
kisittelyoppaassa, joka loytyy Poronetin neuvontasi-
vustolta osoitteesta Poronhoito.

Kaiken hyvén toiminnan, tehtiinpd se metsissé, tun-
turissa, teurastamolla, lihankisittelyssd tai vaikka
paliskunnan hallinnossa, oletetaan lisddvin porono-
mistajien tekemien tuotteiden ja palveluiden mainet-
ta ja menekkid, Tadmén jilkeen on hyvd syy olettaa,
ettd niistd myds saatava hinta parance. Télld uralla
pysyminen vaatii tietoa ja taitoa.

On aina muistettava se, ettd mikd vaatil uscamman
vuoden laatutyén, se voidaan hetkessi menettis.

Suoramyvntichjeistus 0ytyy vhdistyksen
kotisivuilta:www.paliskunnat.fi/
suoramyyntihyvatoimintatapa.pdf
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1

Julkaisu ja taitto Paliskuntain yhdistys 2007, Painatus Kainuun Sanomat Ov.



