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Poronlihan suoramyynnin
hyvin toimintatavan malli

Lhiruoan suosion ansiosta poronlihan suoramyynti
on lisddntynyt viime vuosina. Thmiset haluavat ene-
nevissd midrin kohdata alkutuottajan ja varmistua
lihan alkuperiistd. Kontakti myyjén kanssa tuntuu
olevan tirkedd ostajalie. Useilla kuluttajilla on po-
romiestutty, jolta lihaa hankitaan. TAdmd tuntuu usein
olevan jopa pienen kehuskelun aihe, ettd niitd kana-
via on.

Lisddntynyt on myds se, ettd asiakkaat haluavat tuot-
teensa cntistd kdyttovalmiimpina. Se, mitd ennen
osattiin tehdd ruhosta, hatutaan nyt tehdd vaimiiksi
paloitellusta ja pakatusta lihasta. Huonompaan suun-
taan ei kuitenkaan ole menty, sitld v. 2003 tchdyssé
kuluttajatutkimuksessa vastaajista 34 % totesi saa-
neensa laadultaan parasta poronlihaa suoraan tuot-
tajalta. Seuraavaksi sijoittuneet kaksi muuta ryhméi
saivat kumpikin 17 %:n vastaajaosuuden.

Poromichet saivat EUn kautta toukokuussa 2006
luvan jatkaa tarkastamattoman tuoreen poronlihan
myyntid ja luovutusta sekd kuivalihan valmistusta
tarkastamattomasta poronlihasta ja sen myyntid ja
luovutusta suoraan kuluttajalte porenhoitoalueclla
alkutuotantopaikalta tai paikasta, jossa poro on teu-
rastettu.

Viranomaiset {aativat suoramyyntiin liittyen ohjeis-
tuksen viranomaisille. Uusi elintarvikelains&ddants
velvoittaa elinkeinot kuitenkin tekemdin itselleen
ohjeita, joiden avulla elintarvikehygienialainsdidan-
t3d sovelletaan joustavasti oftaen huomioon elinkei-
nojen lihtékohdat ja erityispiirteet. Jos elinkeinot
osaavat tehdd toimijoilleen hyvit ohjeet ja niitd nou-
datetaan, nidin voidaan vihentdd elinkeinothin koh-
distuvaa viranomaisvalvontaa.

Témin ohjeistuksen avulla Paliskuntain yhdistys ha-
tuaa kehittdd poronlihan suoramyyntitoimintaa ja vi-
hentéd tarvetta viranomaisvalvontaan. Ohjeet on teh-
ty poroclinkeinoon soveltuviksi nimenomaan ottaen
huomioon poronhoidon pienuuden elinkeinona, tuo-
tannon vihaisyyden ja perinteisyyden ja sen sijainnin

arktisella ja syrjdiselld alucela. Ndmé ovat yhdis-
tyksen mielestd keskeisid lahtokohtia sovellettaes-
sa elintarvikelainsi#dinitd poroclinkeinoon. Yhdis-
tyksen henkilékunta on kiertdnyt kentdlld toimivien
suoramyyjien parissa ja ohjeistus on syntynyt pitkalti
ndin kerdttyjen tictojen ja kokemusten pohjalta. Ny-
ky&én hyvin toimiville suoramyyjille ohjeistukses-
sa ei ole suurestikaan mitddn uutta. Samat asiat ovat
myds olleet esilld asiaan Hittyvissé koulutuksissa.

Ohjeistuksen avulla yhdistys antaa helposti omak-
suttavassa muodossa olevat perustiedot paronlihan
suoramyynnistd, koska elinkeino tiedostaa ja kantaa
vastuunsa asiassa. Pienetkin vastoinkdymiset voivat
osoittautua suuriksi asioiksi. Poromiehet oppivat ti-
méan kantapiin kautta 1980-luvun loppupuolelia, jol-
Join heiddn suuri jalostusyhtidnsd niihin kaatui.

Toimijan vastuu

Oma lukunsa suoramyynnissd on toimijan vastuu.
Poronlihan suoramyynfi perustuu nimenomaan sii-
hen, eitd kulutigian osigessa poroniihaa, hin nikee
itse tuotanio- tai teurastuspaikan ja voi ndkemdnsd
pohjalta kantaa vastuun ostopddtdksen tekemises-
td tai tekemdttd jdttdmisestd. Téstd huolimatta jo-
kainen suoramyyji vastaa itse omille asiakkailleen
myyménsi poronlihan turvallisuudesta sekd laadusta
ja siten myds elinkeinon tulevaisuudesta ndiltd osin.
Tuotteiden on oltava ihmisravinnoksi soveltuvia, ne
eivit saa atheuttaa vaaraa ihmisen terveydelle, eivit-
ki johtaa kuluttajaa harhaan.

Toimijan vastuuseen kuuluu myds tuotteiden hin-
noittelu. Luultavaa on, ettd “kasityond” ja picnes-
sd mittakaavassa tehtdvit suoramyyntituotteet civiit
kuubu nk. halpatuotteiden piiriin.

Yhdistys siirtii asiassa vastuun kentille ja laatimien-
sa ohjeiden avulla pyrkii sithen, cttd toimijat pystyi-
sivil jatkamaan toimintaa hyvill4, paranevalla tasol-
la.
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1. Johdanto

1.1. Suoramyynnin midritelmé

Elintarvikkeiden myyntid tuottajalta suoraan kulut-
tajalle kutsutaan usein suoramyynniksi. Poronlihan
suoramyynnilld farkoitetaan tdssdé ohjeessa poron-
tihan tai poron kuivalihan myyntid tai muuta luovu-
tusta suoraan kuluttajalle poronhoitoatueclla olevalta
alkufuotantopaikalta tai paikasta, jossa poro on teu-
rastettu, Poronliha voi olla tarkastamatonta tai fihan-
tarkastuksessa hyviksyttyd. Samoin kuivaliha voi
olla valmistettu joko tarkastamattomasta tai lihantar-
kastuksessa hyviksytystd lihasta.

1.2. Ruhomyynti

Ruhoja voidaan myydd kokonaisina tai “raajottuna”
(suurpaloiteltuna) suoraan alkutuotantopaikalta tai
teurastuspaikalta kuluttajaile. Silloin kun ruho myy-
dasn kokonaisena tai raajottuna, jatkokisittelyn tuo-
mat riskit siirtyvat suurelta osin kuluttajan vastuuile,
edellyttien ettd teurastus, jadhdytys ja varastointi on
hoidettu asianmukaisesti. Yhdistys suosittelee tatd
toimintamallia niille suoramyyntid harjoittaville po-
romiehille, joilla e1 ole aikaa tal tiloja késitelld lihaa
pidemmiille.

{.3. Palamyynti

Paloiteftaessa lihaa lauttomaksi ja pakattaessa lihaa,
lisddntyviat my0s vaatimukset kisittelytilojen ja -toi-
mintojen suhteen. Mitd pienempiin osiin liha paloi-
tellaan, siti suuremmaksi kasvaa mahdollisuus, ettd
ympiristostd péidsee lihaan haitallisia mikrobeja, jot-
ka voivat lisdéintyessdédn pilata lihan nopeastikin.

On selviid, cttd mitd pidemmalle liha késitellddn, sitd
enenumdn sc vaatii taitoa ja osaamista toimijoilta.

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

Yhdistys suosittelee lihaa paloiteltaessa kiyttamadn
ohjecna poronlihan lajitelmamidrityksid, jotka 16y-
tyvit osoitteesta: www paliskunnat fi/pororeseptit/ia-

Jitelma.pdf

1.4. Tarkastettu liha

Lihantarkastuksessa hyvidksyttyd poronlihaa (hyvik-
sytystd teurastamosta tulevaa poronlihaa) ja siitd val-
mistettua kuivaa lihaa voidaan leikata samoissa suo-
ramyyntitiloissa kuin tarkastamatonta poronlihaa,
mutta tarkastettua lihaa koskevat silloin myds tar-
kastamattoman lihan rajoitukset. Tarkastettu liha on
tilloin menettdnyt tarkastetun statuksensa, eikd sitd
sen vuoksi saa toimittaa jilleenmyyiille eikd laitos-
keittidille. Jos kdytossd ei ole elintarvikeviranomai-
sen hyviksymii kuljetusajoneuvoja ja kisittelytiloja,
myyntid koskevat samat rajoitukset kuin tarkastama-
tonta Hhaa, vaikka raaka-aineena kiytetty poro olisi-
kin teurastettu hyviksytyssi laitoksessa ja hyvik-
sytty lihantarkastuksessa.

1.5. Jalostus

Perinteistd kuivalihanvalmistusta lukuun ottamatta
muu lihan kisittely, esimerkiksi lihan jauhaminen ja
savustaminen myyniid varten, ei ole suoramyynnissi
sallittua.

1.6. Vilittaminen

Suoramyynnin edellytyksend on, ettd kuluttaja ostaa
tuoreen poronlihan tai kuivalihan suoraan poronhoi-
toalueella olevalta alkutuotantopaikalta yksityiskiyt-
totnsi, niitd ef saa lahettdd kuluttajille.
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Ohjeistuksen avulla toivotaan paastavin siihen, ettei
tarkastamatonta porontihaa piisisi vilitesjille, jot-
ka voivat pilata poromiesten ja suoramyynsin mai-
neen. Asiakas ei saa myoskiin valittad siti esimer-
kiksi laitoskeittididen kayttoon. Vihittdismyynti ei
ole myoskain sallittua edes titapdisesti, esimerkiksi
torilla tai yleisétapahtumissa tai poretilan yhteydes-
sd olevassa poro- tai maatilamatkailuyrityksessd tai
pitopalvelussa.

1.7. Mainonta

Tarkastamattoman poronlihan ja siiti valmistetun
kuivalihan myyntid voidaan mainostaa esimerkiksi
porotilan kotisivuilla, tienvarsi- ja lehtimainoksila.
Tienvarsimainonta on kuitenkin luvanvaraista, lisi-
tietoja siitd saa tichallinnosta, Lapin ja Oulun tiepii-

reisté,

1.8. Asiakaspalvelu
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Vanhana tapana on suoramyynniss ollut ja on oltava
edelleenkin se, ettd asiakkaille toimitetaan ainoastaan
sellaista lihaa, mikd “kelpaisi omallekin lautaselle”.
On kuitenkin myos nykyaikaa selvittds asiakkaalta
hinen mieltymyksiddn ja suorittaa feurasporon va-
linta hénen toiveidensa mukaan. Jos asiakas ei osaa
tarpeitaan yksilsidd, niin sitten on myyjan hyvaa
palvelua kertoa, minkilainen poro tai lihasosa sopii
mihinkin kéyttéon. Tamén jilkeen on helppo tarvit-
taessa antaa ohjeita poronlihasta valmistettavien ruo-
kien tekemiseen, miki tuntuu olevan vuosi vuodelta
kysytympéd. Poronlihan valmistusohjeita saa Palis-
kuntain yhdistyksesti tai netisti osoittecsta WWwW,pa-
liskunnat fi/pororeseptit. Asiakkaalle on tarvittacssa
annettava neuvoja myds likan kuljetukseen, siilytyk-
seen ja jatkokisittelyyn.
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1.9. Suoramyyjin ja pienjalostajan yhteistys

Yhdistys haluaa rohkaista suoramyyjid ja hyviksytyt
leikkuutilat omistavia poronlihan picnjalostajia teke-
maiin yhteistyotd. Suoramyyjd voi toimittaa/toimi-
tuttaa tarkastetut poronruhot pienjalostajalle leikat-
tavaksi hyviksytylla kuljetusvilineella,

Hyviksytyssd laitoksessa tapahtuvan lihan paloitte-
lun ja pakkaamisen jilkeen, suoramyyja voi hakea
tuotieet suoramyyntiinsd, mutta niiden hyviksytty
status ¢i ole enai voimassa cllei suoramyyjalla itsel-
ladn ole hyviksyttyd varastolaitosta tai poronliha-
myymalad. Pienjalostajien tulee pitdd huolta yhdessi
suoramyyjien kanssa, ettd hyviksytyissi pienjalos-
tuslartoksissa suoramyyjien tuotteisiin mahdollisesti
tehdyistd pakkausmerkinndistd kdy selvisti ilmi, etts
tuotteet on tarkoitettu vain asiakkaan omaan kotita-
louskayttéon.

merkinti:

VAIN OMAAN KOTITALOUSKAYTTOON

1.10. Suoramyyjén ja paliskunnan yhteistys

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

Paliskunnan tehtdvéini on laatia porolueticlo ja tuot-
toveroperustelaskelma, joihin tulee saada poromie- -
hiltd tiedot omaan kiyttoén otetuista poroista ja suo-
ramyynneistd. Lisdksi paliskunta tarvitsee tietoja
suoramyynnin laajuudesta lihakauppojen tekoa var-
ten. Ilmoitetut painot ja eurot vaikuttavat mm. poro-
miesten saamiin litkennevahinkokorvauksiin.

Suoramyyjien on ilmoitettava paliskunnalle seuraa-
vat tiedot:

* Arvio suoramyynnin méisrista (ilmoitus ennen pa-
liskunnan lihakauppoja).

* Kotona teurastettujen porojen laji, kappalemééri ja
paino (ilmoitus 31.3. mennessi).

* Kotona ja teurastamolla teurastettujen porojen kay-
tostd laji-, médrd- ja painotiedot (omakéyttd/suora-
myynii) ALV-ilmoituksessa. Siti kautta tieto saadaan
ALV- ja tuottoveroperusteilmoituksiin (ALV —ilmoi-
tus 10.6. mennessi).



Suoramyyjin valitessa ruhoja itselleen, hidnen tulee
kantaa vastuu myds siitd, mihin loput ruhot myydéén.
Suoramyyjin tulee tilid kohdin auttaa paliskuntaa ja
poroisintdd suoriutumaan velvollisuuksistaan, ol-
koon apuna esimerkiksi suoramyyjien tai paliskun-
tien villinen yhteisty¢ riittdvan suurien myyntierien
kokoon saamiseksi.

1.11. Suoramyyjin ilmoitus valvontaviranomaisille

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

2. Teurastus ja lihan Kisittely

2.1. Teurasporen valinta

Koska suoramyyntiporon eldvind tarkastusta eiki
lihantarkastusta suorita viranomainen, suoramyy-
jin on otettava itse vastuu teurasporon ja sen lihan
kelpaavuudesta asiakkaalle. Kiytdnnossd tdma tar-
koittaa tarkkaa suhtautumista teurasporon valintaan.
Suoramyyji tekee nyt itse sen tydn, minkd eldinldé-
kiri tekee teurastamoon menevien porojen osalta ja
teurastamolla. Esimerkiksi kiytokseltdan normaalis-
ta poikkeavia, sairaita, kuihtuneita, vasta rykineitd
urosporoja ja vasta [ddkittyjd poroja ei tule kasiteltd-
viiksi ottaa. Jos ruhossa tai kisiteltdvissé lihassa ha-
vaitaan poikkeavuuksia normaalista, sitd ei tule kiyt-
tid4 elintarvikkeena. Poikkeamista on hyva ilmoittaa
kunnan eldinladkarilie.

2.2. Teurastus

Myytiviksi tarkoiteftuja poroja teurastetaan vain sil-
loin, kun ulkoilman {Empdétila on niin kylma etté ru-
hot saadaan jadhtymdin riittdvdn nopeasti. Jos kily-
tettivissd on jadhdytystiiat, ulkoilman [ampdétilatla et
ole niin suurta merkitysti.

Teurastuspaikka sijoitetaan siten, etté ruhojen likaan-
tuminen ja kastuminen sekd hyonteisten ja muiden
vahinkoeldinten padsy niithin voidaan estidd. Maape-
rin fulisi olla kuiva ja pdlydméton, mielellddn puh-
taan lumen peittdmé.

Porot tainnutetaan ennen verenfaskua pulttipistoolil-
la tai ampumalla. Tainnutukseen ei saa kéyttad kir-
vestd, Teurastus tchdddn siten, ettd ruho riippuu, on
nylkypukilla tai joHakin muulla maasta irti olevalla
alustalla. Teurasjittect on poistettava péivittdin teu-
rastusalueelta ja asiakkaiden ndkyvistd niille varat-
tuun paikkaan. Teurastuspaikka tulee sijoittaa myds
niin, ettei se ole ndkyvilld asiakkaan saapuessa pai-
kalle.

On huolehdittava riittdvin usein tapahtuvasta kisi-
enpesusta teurastuksen eri vaiheissa, jotta viiltytiéin
ruhojen likaantumiselta. Késienpesua varten on ol-
tava juomaveden laatuvaatimukset tdyitdvad vettd,
nestemdistd késienpesuainetta sekd kertakdyttdiset
kiisipyyhkeet.

Suoramyyjdn on hyvid pitad paliskuntajérjestelmin
mukaista kirjaa ja merkitsemistapaa teurastetuista
poroista, jotta ruhojen oikea kiyttdjirjestys pysyy

nuistissa ja ettd ne voidaan

yhdistdd teurastusaikaan ja
-paikkaan.

72t 2.3, Ruhojen jaihdytys

1€

Teurastuksen jdlkeen ruhot ri-
pustetaan ruhokoukkuihin si-
ten, ettéd ilma péfisec kiertdéméadn
ruhojen ympérilld. Ruhaojen on
jadhdyttivd  mahdollisimman
nopeasti alle + 7 °C:een. Ru-
hot eivét kuitenkaan saa jda-
tydi vuorokautieen, koska liian
atkainen jddtyminen jattdd li-
han pH:n korkeaksi, jolia voi
merkitystd lihan laadulle lop-
pukiytdssa.




2.4. Ruhojen kuljetus tai stirto

Ruhojen kuljetus on jirjestettivi siten, et-
tei nithin pésse likaa, polya eikd muitakaan
epdpuhtauksia. Kuljetusauton tai perakir-
ryn on oltava siisti, eiki sitid saa kiyttad eld-
vien porojen kuljetukseen. Ruhot on suo-
jattava lialta ja pSlylia (esim. ruhopussilla)
kuljetuksen ja varastoon siirron ajaksi.

2.5. Ruhojen riiputus ja varastointi

Ennen varastointia ruhot tarkistetaan sil-
mémdarédisesti. Mahdolliset ruhject ja epi-
puhtaudet poistetaan ruhoista vilittémis-
ti. Ruhot otetaan kisittelyyn teurastusajan
mukaisessa jirjestyksessa.

Riiputuspaikan on oltava siisti, eik4 tiloihin saa phds-
td hiirid, lintuja eikd muitakaan haittaelaimis. Riipu-
tukseen kiytettivien koukkujen on oltava ruostumat-
tomasta teréksestd. Suositeltava riiputusaika on 1- 3
vuorokautta, jolloin teurastuksen jilkeinen kuolon-
kankeus havigd. Limpstila ei saa nousta yli + 7 °C.
Lihan mureutus voidaan tehdi myds vakuumipakka-
uksissa. Liha suositellaan leikattavaksi jadhdytetty-
né.

2.6. Kuivalihan valmistus

Kuivattavaksi valitaan aistinvaraiselta laadultaan hy-
véd lihaa. Liha paloitellaan ja suolataan tiloissa, jotka
ovat pinnoiltaan sileitd ja helposti puhtaana pidetti-
vid, Lihan suolapitoisuus pyritian saamaan mahdol-
lisimman tasaiscksi jokaiscssa erdissi esimerkiksi
punnitsemalla tarvittava suclamaara.

Liha kuivataan hikissd, jota kiytetian vain lihan kui-
vaamiseen. Haittacldinten padsyn estimiseksi kui-
vaustilaan, hikki on rakennettava riittiviin korkealie
maan pinnasta ja lattiarakenteen tulee olla sellainen
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etteivit haittacldimet pisise hakkiin. Siind on oltava
umpinainen katto, joka esti lintuja likaamasta ulos-
teillaan rakenteita. Scindrakenteisiin kiytetyn metal-
liverkon silmikoko saa olla korkeintaan 15 mm.

Lihat ripustetaan metallikoukkujen tai muovinarun
avulla kuivamaan. Lihat eivit saa koskettaa raken-
teisiin eivitki ne saa olla mydskisn lian lahelld me-
talliverkkoa. Lihojen viliin on jatettiva riittiavisti il-
matilaa.

2.7. Pakkaaminen

Jos tehddén irtomyyntid ja liha pakataan ostohetkel-
14, pakkausmerkintdjd ei tarvita. Tuofteisiin suositel-
laan laitettavaksi oheiset merkinnat, jo pelkastidn
hyvé asiakaspalvelu edellytti titi.

Koska tarkastamatonta lihaa ei saa myydi tai luovut-
taa jélleenmyyijille eiké laitoskeittisille, tulee tuottei-
siin laittaa merkintd, ettd tuotteita saa kdyttaa vain
omassa kotitaloudessa.

merkintd:
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Muut tuotteisiin laitettavat merkinndt ovat:

- Elintarvikkeen nimi, esimerkikst filé,
poronkiristys jne.

- Sisallon madrs

- Suoramyyjén nimi

- Kiésittelypéivé

Merkintéjen avulla voidaan kohdistaa mahdolli-
set laatuvirheet vain tiettyyn erdin. Siten véltytiin
isompien erien tutkimiselta, mahdolliselta myynti-
kiellolta tai havittimiseltd.

Myds alkutuotantopdin toimijan on syytd kantaa
vastuu siitd, ettei tarkastamatonta poronlihaa paddy
ravintoloihin, laitoskeittidihin tai muualle jalleen-
myyntiin.

Pakkaus- ja merkintitarvikkeet sdilytetdén siten, ettd
ne sdilyvat puhtaina.

2.8. Varastointi ja ldmpdotilanseuranta

Ruhot ja pakatut tuotteet varastoidaan riittdvin kyl-
missi. Elimet suositellaan jaddytettiviksi mahdolli-
simman pian, koska niiden sailyvyys on huonompi
lnin fihan sdilyvyys.

Lampatilan vaihtelut edesauttavat monia mikrobe-
ja lisédsintymidn, minka vuoksi késittely- ja siilytys-
lampatilat on hyvi pitad mahdollisimman kylmind ja
tasaisina. Lampdtilakirjauksitla voidaan tarvittaessa
todistaa oikeat sdilytys- ja kisittelyolosuhteet, jos
asiakas viittd4 saaneensa huonolaatuista lihaa.

Pakasteen osalta lampdtilan tulee olla -18 °C tai kyl-
mempi. Lampdtila suositellaan kirjattavaksi vahin-
tadn kerran viikossa esimerkiksi ruutuvihkoon. Va-

rastoitaessa lihan ldmpétilan tulee olla korkeintaan
+ 7 °C. Lihan késittely suoritetaan mahdoHisimman
nopeasti ja niin pienissd erissé, cttei se ehdi limmeta
liikaa, Tissd auttaa lihan kisittelytilojen pitdminen
normaalia huonelampdétilaa huomattavasti viiledm-
péni.

3. Lihankdésittelyn hygienia

IE PUHAS,
MIE PORDMEN ...
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3.1. Tybvaatetus

Poronlihaa kisiteltdcssd kdytetddn aina erillistd, puh-
dasta tybasua, joka koostuu kengistd, takista, hou-
suista, hiukset peittivistd padhineestd, tyckisineistd
seki tarvittacssa hihansuojista ja esililnasta. Hihan-
suojilla ja esiliinalla vdhennetiddn muun vaatetuksen
likaantumista.

Suojautumisen mé#rd riippuu lihan kanssa tapahtu-
van kisittelyn médrdstd, Toisaalta on muistettava,
ettd pienikin aukko suojauksessa voi heikentéd lihan
sdilymistd tai kayttokelpoisuutta. Esimerkikst ruho-

ja kannettaessa on kéytettéivd puhtaita

SISALIA  ULKONA
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asusteita, joita kiytetddn vain lthanké-
sittelyssd.

Tyokédsineind voidaan kiyttad elintar-
vikekayttdon tarkoitettuja puuvilla- tai
muovikdsineitd. Kisineet on pestévi tai
vaihdettava riittivin usein tyGpaivin
aikana. Kiytettdvissd on myds kerta-
kayttoisid esiliinoja ja hihansuojia. Ne
hivitetddn aina kayton jalkeen, vahin-
td3n pdivin péityttyd.

Suojavaatteilla ja tydjalkineilla ei saa
menni tuotantotilojen ulkopuolelle Iu-
kuun ottamatta ulkofiloissa tapahtuvaa
teurastusta. Teurastuksessa on kuiten-




kin suositeltavaa kiyttdd eri jalkineita ja suojavaat-
teita kuin lihankdsittelytiloissa. Jos kiytetdan samoja
jalkineita, ne on puhdistettava huolellisesti sisatiloi-
hin stirryttdessd. Tauolle 1ahdettiessd esiliina, suo-
Jakésineet ja hihansuojat pestdéin tarvittaessa Ja ri-
pustetaan niille varattuun paikkaa. Niitd ei saa Jattad
tybpoydille.

Tyopdivin padtyttyd suojavaatteet pestisin huolelli-
sesti ja ripustetaan siten, ettd ne kuivuvat hyvin,

3.2. Kisihygienia

Kédet pestidn aina ennen kuin ryhdytésn tsihin seki
myds tauon, tupakoinnin, wc:ssd kdynnin, aivasta-
misen tai niistdmisen jilkeen. Kisien kuivaamiseen
kidytetddn aina kertakdyttoisid pyyhkeiti, Kangas-
pyyhkeet kostuvat ja likaantuvat nopeasti ja kddet li-
kaantuvat uudelleen niitd kuivattaessa.

Pakkaamatonta lihaa kisittelevilld henki-
16l1d ei saa olla kisissddn koruja, kelloa,
laastareita tai muuta, jotka voivat keriti li-
kaa ja olla vaikeasti puhdistettavissa.

Pienet infektoitumattomat haavat voidaan
suojata siteelld tai laastarilla, jos kéytetdln
suojakésineitd. Suojakédsineiden kiytts on
suositeltavaa aina kun késitelldsn pakkaa-
matonta lihaa. Kéytettdessi suojakésineitd,
niiden puhtaudesta on huolehdittava ja ne
on vaihdettava riittivin usein.

3.3. Tyohygienia
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Kisittelyn aikana mahdollisesti lattialle putoavia li-
hoja ei saa laittaa puhtaan lihan joukkoon eiki toi-
mittaa asiakkaille, vaan ne on laitettava Jjatteisiin,

Késittelytiloissa ja teurastusalueella ¢i saa tupakoi-
da, ruokailla eiké sinne saa piistia lemmikkieldimis,
asiakkaita eikd muitakaan ulkopuolisia henkiloit.

Lihankisittelyhygieniaan liittyvit asiat ovat Jjatkuvan
kehitystytn ja koulutustoiminnan alla. Siihen liitty-
Vid tietoja ja osaamista voivat suoramyyjatkin tiy-
dentéd kouluttautumalla, Laaja koulutustarjotin on
nihtdvilla osoittecssa www. lao. fillaatukoulutushan-
ke. Myts Saamelaisalucen koulutuskeskus {SAKK}
tarjoaa koulutusta asiaan liittyen.

4. Lihankisittelytilojen hygienia

Kiésittelytilat ja toiminta on suunniteltava sifen, etti
lihankdsittely voidaan suorittaa mahdollisimman hy-
gieenisesti. Ruhojen, lihofen ja tydvilineiden tarpee-
tonta koskettelua on viltettivi,

Laitteiden ja vilineiden puhtaus tarkistetaan silmi-
maardisesti ennen tdiden aloittamista ja tarvittaessa
villineet pestddn ennen kayttoonottoa seki tyGpdivin
aikana.

Ruhot kisitellaén riittavin pienissi erissi, Jolloin ké-
siteltdvin lihan lampétila ei pddse nousemaan liian
korkeaksi. Kisiteltiviksi otetaan korkeintaan ruho
kerrallaan,

Laitteita, lihalaatikoita ym. vilineiti, Jjoita pidetiin
my6s tyotasoilla, ei saa koskaan sailyttia lattiatla,
paikassa, jossa kiivellddn.

4.1. Késittelytilat

Ruhot kisitelldsn tiloissa, joiden elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvat tydskentelypinnat ovat
hyvikuntoisia, kestavid, helposti puhdistettavissa
sekd desinfioitavissa ja ne on valmistettu elintarvi-
kekayttoon tarkoitetuista materiaaleista. Pinnoissa ja
rakenteissa ei saa olla irfoavaa maalia eikd halkea-
mia.

Tyopoydit ja vilineet sijoitellaan niin, ettd kaikki
paikat ovat helposti siivottavissa. Poytien ja laittei-
den taustat ja nurkat on padstivi puhdistamaan péi-
vittdin.

Késittelypaikan ldheisyyteen sijoitetaan pesupaik-
ka kisien ja astioiden pesua varten Jja stind tulee olla
kéytettdvissd juomaveden laatuvaatimukset tAytti-



vii kuumaa ja kylmad vettd. Astioiden ja vilineiden
kuivausta varten jirjestetddn paikka, missd vilineet
kuivuvat nopeasti ja pysyvit puhtaina. Pesupdydin
alapuolisilla hyllyilld vélineet ovat alttiita likaantu-
miselle ja tavaroiden sailyttamistd niilld tulee vilt-
ta4.

Tyovilineille ja pakkaustarvikkeille varataan riittd-
viisti varasto- ja siilytystilaa. Tyotiloissa sdilytetdin
ainoastaan ne tarvikkeet ja vilineet, joita sielld pii-
vin mittaan tarvitaan. *Ylimddrdinen tavara” hanka-
loittaa siivoamista ja vilineet likaantuvat tySympi-
ristdssd, vaikka niitd ei kdytettdisikadn.

On huolehdittava siitd, ettd kisittelytiloissa on hyvé
ifmanlaatu. Tilojen ilmanvaihtoa voidaan tehostaa

Ensin tchdddn lian mekaaninen poisto esimerkiksi
lastalla tai hatjalta, huuhtomalla tai liottamalla. Seu-
raavaksi suoritetaan pesu pesuaineen kanssa, joka on
puhdistamisen tirkein vaihe. Huolellisen pesun jél-
keen voidaan desinfioida ne pinnat ja vilineet, jotka
joutuvat kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa. Lo-
puksi pinnat huuhdellaan huolellisesti ja kuivataan
puhtailla vilincilld. Erityista huomiota tulee kinnit-
t44 hankalasti puhtaana pidettdviin rakenteisiin (nus-
kat ja kulmat) ja fattiakaivoihin.

Jitteet poistetaan paivigtdin késittelytiloista.

4.3. Kunnossapito ja laitehuollot

esimerkiksi tuuletusaukolla ja sithen asen-
netulla pienelld puhaltimella, jos kosteus
alkaa kertyd rakenteisiin tai tilat kuivuvat
hitaastt siivouksen jilkeen. Mikrobit li~
sddntyvit nopeasti kosteissa olosuhteissa
ja kosteisiin seiniin saattaa tulla hometta.

Lihankisittelytilan valaistuksen tulee olla
riittdvi (esim. loistelamppuy).

4.2. Tydtilojen ja tyovilineiden puhdistus

Elintarviketilojen ja vilineiden pesua var-
ten varataan omat, erillisct hygieeniset
siivousvillineet. On pidettivi huolta, ett-
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eivit ne piise sekoittumaan muiden tilo-
jen sitvousvilineiden kanssa.

Siivouksen jilkeen siivousvilineet puh-
distetaan huolellisesti ja laitetaan kuivumaan niille
varattuun ilmavaan siilytyspaikkaan. Kosteissa, li-
kaisissa siivousvilineissd mikrobit lisdintyvit nope-
asti ja seuraavalla kerralla ne levitetdéin siivottaviin
kohteisiin.

Siivouksessa kiytetddn puhdistus- ja desinfiointiai-
neita, jotka on tarkoitettu elintarviketilojen ja véli-
neiden siivoukseen. Desinfioivaa pesuainetta ei suo-
sitella kaytettidviksi, Sitd vastoin suositellaan, ettd
puhdistuksessa kaytettdisiin pesu- ja desinfiointi-
aineita erikseen. Niiden kdytdssd on noudatettava
kayttoohjeita. Desinflointiaineita voi vaihtaa tietyin
viliajoin.

Tydvilineet pestidn mieluiten heti kiyton jilkeen ja
tarvittaessa myds tyopidivan aikana. Tyotilat siivo-
taan heti tydpdivin padtyityd. Siivoaminen toteute-
taan suunnitelmallisesti siten, ettei liata jo puhdistet-
tuja ja desinfioituja pintoja.

Fnnakoivilla toimenpiteilld voidaan vaikuftaa niin
kisittelytilojen kuin sielld olevien laitteiden kun-
toon. Laitevalmistajan ohjeiden mukaisilla huolicilla
voidaan vaikuttaa kiiytdssa olevien laitteiden kiytto-
ikadn merkittivistl, Kdytettdessd koneellisia kylmé-
laitteita jatkuvalla scurannalla ja siétdmalld niiden
kaynti vuodenaikojen ja kiyttdtarpeen mukaisesti
voidaan vaikuttaa myds encrgiankulutukseen. Perus-
huoliot tulisi tehdd aina ennen teurastuskauden al-
kua. Ennakoiduilla huolloilla viltetasn kiireajan yi-
lattiavia laitehuoltoja. Mahdolliset ilmansuodattimet
ja puhaltimet huolletaan ja puhdistetaan myds sdén-
nollisesti.

4.4, Veden laatuvaatimukset

Veden, jota kdytetddn pintojen, laitteiden ja vilinei-
den puhdistamiscen ja huuhteluun, on oltava juo-
maveden laatuvaatimukset tdyttdvdd vettd, Uuden
kaivon tekemisen ollessa kyseessd, tutkimukset on



tehtdvid ennen veden kidyttéonottoa. Lisitictoja asi-
asta saa kunnan elintarvikevalvontaviranomaisclta ja
hyviksytysta vesitutkimuslaboratoriosta.

4.5. Suoramyyntipaikan ympéristdolot

On selvis, ettd poronlihan suoramyyntitoiminnassa,
kun asiakkaat nimenomaan noutavat ostamansa tuot-
teet alkutuotantopaikalta, myyntipaikan ympéristén
siisteys on erittiin keskeinen asia. Ympéristén ja
paikkojen ollessa episiistit, ostokset saattavat jaada
vithéisiksi tai jopa kokonaan tekemitis. Tilojen, ym-
péristdén ja tuotteiden olfessa astanmukaisessa kun-
nossa, asiakas tulec todennikoisesti uudelleen jaon
valmis maksamaan tuotteista hyvén hinnan,

Kaikki muut toiminnot kuten kotieldimet, eldintarha-
ukset, jiteastiat, polttoainevarastot Jne. on pidettivi
viittdvin etddlld kasittelytiloista niisid mahdollisestt
aiheutuvien esteettisten ja terveyshaittojen viilttimi-
scksi. Erityistd huomiota tulee kiinnitti siihen, ett-
civit kotieldinten ulosteet kulkeudy kisittelytiloihin
Ja niissd viihtyvat kirpaset aiheuta riskitilanteita [i-
hankisittelylle. Teurasjitteet tulee havittdd niin, ett-
civit koirat ja luonnoneldimet pédse syGmadn niitd.
Tdmd on tirked toimi tiettyjen loisten, esim. ekino-
kokin, elinkierron katkaisemiseksi. Erityisesti keuh-
kojen ja myymiitts jasvien maksojen hivittdminen
on tirkeis.

4.6. Jatehuolto

Teuras- ja leikkuujitteet voidaan haudata maahan,
toimittaa hyviksytylle kaatopaikalle tai kitytts4 esim.
tarhakoirien ruokintaan paikallisen kunnan eldinldg-
kérin tilarehustamoksi hyviksymilld koiratarhalla.
Jétteiden hautaamisesta on tehtivi kirjallinen ifmoi-
tus kunnaneliinldakirille ennen hautaamista, [Imoi-
tuksessa pitdd nakyi jitteiden tuottaja, eldinlaji, josta
jaitteet ovat perdisin, arvio Jatemédrists, hautauspaik-
ka ja hautauspdivimasrs, Eldinten rehuksi toimite-
tuista eristd ja hautaamisesta on pidettivi kirjaa.

Ketitalouden ja kisittelytilojen jdteastiat tyhjenne-
tadn sdanndilisesti ja riittédvan usein haittacliinongel-
man vilttimiselsi.

4.7. Jatevesien kisittely

Viemdrdintivaatimukset koskevat kaikkia kiinteist-
Jj4, et ainoastaan niitd, jotka kisittelevit lihaa, Nii-
den kiinteistdjen, jotka eivit kuuly kunnalliseen vie-
miriverkostoon, on huolehdittava myds siitd, ettd

Poroalihan suoramyynnin hyviin toimintatavan mallj g

Jdtevesijirjestelmit laitetaan médérdysten mukaiscen
kuntoon. Kivisilmi ei ole nykyisin en## riittiva
imeytysjirjcstelma. Lisétietoja viemarsintijirjestel-
micn kunnostamisesta ja korjaustsiden madriajoista
saa kunnan ympéristonsuojeluviranomaiselta.

4.8. Haittaeldinten torjunta

Huolehditaan ympiristen siisteydestd, etteivit hiiret
ym. jyrsijét paitse lisadntymaan lahistoils, Pitamalld
rakenteet ehjind ja tiiviind voidaan estis tuhocldinten
sisille padsy. Hyonieisten paésy sisatiloihin estetsdn
laittamalla avattaviin tuuletusikkunoihin ja mahdol-
lisiin ilmastointikanaviin hydnteisverkot.

Tuhohybnteisten torjunta on tehtivi siten, ettei sii-
td aiheudu vaaraa elintarvikkeille. Torjunta-aineiden
kdyttéohjeita on noudatettava.

5. Lihan jaljitettivyys ja takaisinveto

Teurastetuista poroista pidetian paliskuntajirjestel-
mén mukaista kitjaa ja  tuotteiden crdtunnuksena
kiytetdsin kisittelypaivid tai munta merkintii.

Mikili asiakasvalitusten vuoksi tai muusta syysti on
aihetta epéill, ettd tuotteiden laatu ei ole hyvi tai
ettd ne mahdollisesti voivat aiheuttaa terveyshaittaa
asiakkaalle, selvitetisn vaaran vakavuus ja otetaan
tarvittaessa yhteys viranomaisiin ja toimitaan heilts
saatujen ohjeiden mukaisesti,

6. Kriittiset kohdat

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

Suoramyyntitoimijoiden on opeteltava tarkkaile-
maan omaa toimintaansa etsien siiti heikkoja koh-
tia ja parantamaan “heikoimpia lenkkejs”, silli toi-
minnan tulosten taso (tuotteiden laatu) madriytyy
toimintaketjun heikomman kohdan tasolle. Suora-
myyntitoiminnassa niitd erityisen huomion kiinnitta-
tnisen kohtia ovat ruhojen kuljetusvilineiden valinta
Jjapuhtaus ja lihankdsittelyn hygienia, esimerkiksi Ij-
hankisittelyn yhteydessi suojavaatetuksen kiytts ja
sen puhtaus. Jos puutteita havaitaan, niits on pyriti4-
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-
futuksissa ja kursseilla oppineet tekemiiéin. Koulu-
tustoiminta jatkuu ja suoramyyjid kehotetaan sithen
edelleen osallistumaan. Laaja koulutustarjotin on
nihtavilld osoittecssa www.lao fillaatukoulutushan-
ke. Myds Saamelaisalucen koulutuskeskus (SAKK)
tarjoaa koulutusta asiaan liittyen. Suoramyyntitoi-
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}.

Laatutyd on ymmdrretty poroelinkeinossa kaiken sen
parissa tehtidvin toiminnan kehittdmiseksi, silld mikid
tahansa huonosti tehty tyé voi tehdd hallaa elinkei-
nolle. Tdméin vuoksi Paliskuntain yhdistys on teh-
nyt viime vuodet laatutyotd kaiken poronomistajan
kohdalle tulevan tyén ja toiminnan osalta, el vain li-
hankisittelyn osalta. Yhdistys on muun muassa oh-

jeistanut poronhoidon alkutuotannon Poron hoito- ja
kasittelyoppaassa, joka [oytyy Poronetin neuvontasi-
vustolta osoitteesta Poronhoito.

Kaiken hyvin toiminnan, tehtiinpd se metséssé, tun-
turissa, teurastamolla, lihankisittelyssd tai vaikka
paliskunnan hallinnossa, oletetaan lisddvin porono-
mistajien tekemien tuotteiden ja patveluiden mainet-
ta ja menekkid. Tamén jélkeen on hyvi syy olcttaa,
eltd niistd myds saatava hinta paranee. Télld uralla
pysyminen vaatii tietoa ja taitoa.

On aina muistettava se, ettd mikd vaatii useamman
vuoden laatutydn, se voidaan hetkessd menettdi.

Suoramyyntiohjeistus 10ytyy yhdistyksen
kotisivuilta:www.paliskunnat.fi/
suoramyyntihyvatoimintatapa.pdf
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