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TUOREEN LIHAN JA RAAKALIHAVALMISTEIDEN SAILYVYYSMERKINNAT
JA SAILYVYYDEN VARMISTAMINEN

Johdanto
Tama suositus koskee teollisuuden pakkaamaa lihaa, kaupan pakkaamaa lihaa ja irtomyyntilihaa.

Tuoreen lihan sailyvyyden varmistamisen tavoitteena on, etté tuotteen turvallisuus ja aistinvarainen
laatu sailyvét. Turvallisuuden lahtokohtana on erittéain hyvan hygienian yllapito lihan kasittelyn
kaikissa vaiheissa. Aukottomasti toimiva kylméaketju on valttaméaton tuoreen lihan turvallisuuden ja
sédilyvyyden kannalta. Kylméaketjun toiminnan valvonta kuuluu ketjun jokaisen toimijan
omavalvontaan omalta osaltaan.

Teollisuuden ja kaupan omavalvonta- ja laatujarjestelmiin sisaltyvat tuotannon ja kasittelyn
hygieenisyyden seka tuotteiden turvallisuuden ja sailyvyyden varmistaminen.

Sailyvyyteen vaikuttavat tekijat
Tuoreen lihan vanheneminen alkaa valittbmasti teurastuksen jalkeen. Lihan sailyvyyteen
vaikuttavat seuraavat tekijat:
- elainten terveys, hyvinvointi ja puhtaus
- teurastus- ja kasittelyhygienia
- lihan lampdtila
- pakkaustapa ja
- kylméketjun toteutuminen
- kasittelylampdtilat jakeluketjussa
- sdilytysohjeen toteutuminen
- kuluttajan kayttaytyminen.
- horeca-toimipaikan menettely

Sailyvyysaika ja séilytysohje

Sailyvyyskokeessa arvioidaan aistittava laatu ja tutkitaan mikrobiologinen laatu. Sailyvyysajan
maarittaa naista se tekija, joka antaa tuotteelle lyhnyimman sailyvyysajan. Patogeenit tutkitaan
lainsdddannon mukaisesti.

Tuotteen valmistaja tai pakkaaja asettaa paivaysmerkinnan niin, etta tuotteen turvallisuus ja
laatu sailyvat viimeiseen kayttopaivaan asti avaamattomassa pakkauksessa. Sailyvyyskoe
tehdaan olettaen, ettd tuote sailytetddan myymalaan saapumiseen saakka tdman suosituksen
mukaisissa lampdotiloissa ja sen jalkeen korkeimmassa lainsaadannén sallimassa
lampotilassa.

Kauppa ja teollisuus noudattavat tdman suosituksen mukaisia lampotiloja ja
lAmpotilamerkintoja.

Lainsdadannon ja taman suosituksen mukaiset [ampdétilat on koottu liitteind 1 ja 2 oleviin kahteen
taulukkoon. Kuluttajapakkauksen lampdtilamerkinnét on esitetty liitteessa 2.
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TEOLLISUUDEN TOIMINTA

Teurastamolle hankittavien elainten alkuperé tiedetaan. Yritykset laativat tuotantotilojen kanssa
laatusopimuksia, joilla turvataan eldinten terveydenhoito ja ruokinta. Kuljetuksissa huolehditaan
elainten hyvinvoinnista. Naudoilla ja sioilla huolehditaan tarvittavasta lepoajasta. Siipikarjasta on
varmistettu, ettd niissa ei ole salmonellaa ja etté lintujen paastotus on aloitettu ajoissa. Elaimet
tarkastetaan ennen teurastusta.

Tuotteiden turvallisuus varmistetaan noudattamalla omavalvontasuunnitelmaan sisaltyvia HACCP-
periaatteita (HACCP = Hazard Analysis and Critical Control Points = vaaran arviointi ja kriittiset
valvontapisteet). Teollisuus varmistaa esimerkiksi auditoimalla, etté sen tavarantoimittajien toiminta
ja raaka-aineiden laatu vastaavat sopimusehtoja.

Henkiloston hygieniaosaamisesta ja laitosympadriston hygieniasta huolehditaan
omavalvontaohjelmassa maaritellylla tavalla. Teollisuus seuraa omavalvonnan tuloksia ja
reagointia niihin paivittain. Yritys arvioi koko omavalvontajarjestelméansa kerran vuodessa.
Teollisuuden omavalvonta varmistaa erityisesti ristikontaminaation estdmisen tuotantolaitoksessa,
suojakaasupakkausten toimimisen ja kylmaketjun toimimisen.

1. Teurastamotoiminta
Teurastamon toiminta on tarkoin lainsaadanndn maarittelemaa.

Teurastamossa huolehditaan erityisesti, etté liha ei likaannu missaan teurastuksen tydvaiheessa.
Tuotantotilojen, laitteiden ja tydvalineiden puhtautta seurataan omavalvontaohjelman mukaisesti
aistinvaraisesti ja mikrobiologisin menetelmin.

Teurastamotydn hygieenisyytta ja huolellisuutta valvotaan paivittain. Lihantarkastuksesta vastaa
tarkastuselainlaakari.

Ruhon puhtaus tarkistetaan silmamaaréaisesti ja mikrobiologisin kokein ennen leikkaamoon
siirtdmista omavalvontaohjelman mukaisesti. Ruhojen nopea jddhtyminen varmistetaan (sika ja
nauta vahintaan + 7 °C:een, siipikarja vahintaan + 4 °C:een).

2. Leikkaaminen ja/tai raakalihavalmisteiden valmistus
Ruhojen ja muun liharaaka-aineen vastaanotossa tarkistetaan lihan ika, aistittava laatu, lampétila,
merkinnét ja vaadittavat asiakirjat. Eran alkupera varmistetaan.

Lihan kasittely tapahtuu jaahdytetyissa tiloissa (2-12 °C). Yritys varmistaa tuotantotilojen, raaka-
aineiden ja tuotteiden lampdétilat omavalvontansa osana. Késittelyn aikana lihan lampotila ei saa
nousta sialla ja naudalla yli + 7 °C, siipikarjalla yli + 4 °C ja elimill& yli + 3 °C.

3. Pakkaaminen

3.1. Palaliha ja lajitelmat ("leikko”)

Kaupalle paaosin jauhelihan raaka-aineeksi toimitettava irtotavara pakataan kdareeseen.
Myyntiyksikk6on merkitaan pakkauspaiva, sailytyslampdtila ja avaamattoman pakkauksen
viimeinen kayttopaiva. Palalihan ja lajitelmien viimeinen kayttopaiva tarkoittaa viimeista ruoaksi
valmistamisen paivaa, kun liha on sdilytetty avaamattomassa pakkauksessa.

3.2. Raakakypsytetty liha
Naudanlihan raakakypsytyspakkauksiin merkitd&n pakkauspéiva ja lakisdateiset merkinnét lukuun
ottamatta sailytysohjetta ja viimeista kayttopaivad. Kaupan toiminta, katso kohdat 5 ja 10.
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3.3. Kuluttajapakattu liha: jauheliha, kuutiot, suikaleet, pihvit, marinoidut lihat ja muut
raakalihavalmisteet

Pakkaamisen onnistuminen varmistetaan tarkastamalla pakkausten eheys, suojakaasut, tuotteen
lampdtila ja paivaysmerkinnat.

Jauhelihapakkaukseen merkitd&n valmistuspdiva ja viimeinen kayttépaiva, muiden
kuluttajapakattujen lihojen pakkaukseen merkitdan viimeinen kayttopaiva. Lainsaadannén
mukaiset ja suosituslampdtilat ovat liitteena.

Raakalihavalmisteisiin merkitddn valmistuspdaiva ja viimeinen kayttopaiva. Lainsdddannon
mukaiset ja suosituslampdtilat ovat liitteena.

4. Lahettamo ja kuljetukset
Lahettamoiden ja kuljetusten l[ampdotilat varmistetaan omavalvonnan ja laatujarjestelmien
mukaisesti. Lainsaadanndn mukaiset ja suosituslampdtilat ovat liitteena.

Kuormatilan eri kohtien lampadtiloja seurataan rekisterdivalla lampdtilan seurantalaitteella jatkuvasti,
yleensa 15 minuutin valein. Kuljetuksen aikaiset lampétilat ja kellonajat kirjautuvat
lampotilaraportiksi, joka talletetaan omavalvonnassa méaaritellyn ajan.

KAUPAN TOIMINTA

Kauppa varmistaa elintarvikkeen sailyvyyden kannalta merkityksellisten olosuhteiden toteutumisen
siind osassa logistista ketjua, joka on sen hallinnassa: jarjestamissaan kuljetuksissa,
terminaaleissaan ja jakelukeskuksissaan sekd myymalassa. Kauppa varmistaa oikean toiminnan
valvontaviranomaiselle ilmoittamansa omavalvontaohjelman avulla. Kaupan ketjut tukevat
myymaldiden omavalvonnan kehittamista yhdessa viranomaisten kanssa. Ostoehto- tai
laatusopimuksissa tdsmennetéaén yritysten valisen yhteistyon pelisaannot.

Kauppa noudattaa toiminnassaan suosituslampdatiloja (liite 2).

1. Tavarantoimittajan ja tuotteiden valinta
Kauppa varmistaa tavarantoimittajiensa toiminnan laadun ja sen, etta valmistaja on noudattanut
lainsdadantoa ja tata suositusta tuoreen lihan sailyvyysmerkintdja asettaessaan.

2. Kaupan jarjestamat kuljetukset

Kaupalla on kuljetusliikkeiden kanssa kuljetussopimukset, joissa maaritellaén tuoreen lihan
kuljetuslampdtilat ja -olosuhteet. Kuljetusliikkeilla on omavalvontasuunnitelmansa, joiden toteutusta
kauppa valvoo saanndllisilla auditoinneilla. Kuljetussopimuksissa edellytetdan, etté kuljetusvélineet
ovat ATP-luokiteltuja.

3. Kaupan terminaalit ja jakelukeskukset

Kaupan terminaaleissa ja jakelukeskuksissa tuore liha ohjataan myymaldihin suuntautuviin
jakelukuljetuksiin nopeasti. Terminaaleissa ja jakelukeskuksissa asetetaan tavoitelampétilat, joiden
toteutumista valvotaan (ks. liite 2). Kauppa auditoi jakelukeskuksensa ja kayttamansa terminaalit
saanndllisesti. Myos teollisuus voi auditoida kaupan kayttdmia terminaaleja.

4., Tavaran vastaanotto myymalassa

Saapuvan tavaran lampdtila, ulkoinen laatu ja paivaykset tarkastetaan myymalassa
omavalvontasuunnitelman mukaisesti. Tuore liha vieddan suoraan omavalvontasuunnitelmassa
maariteltyihin jaahdytettyihin vastaanottotiloihin.

5. Hyllytys ja tilaaminen
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Tilausmaarat ja tilausrytmi sopeutetaan myymalan kylmasailytyskapasiteettiin ja myyntiin. Tuoretta
lihaa ei jateta jaahdyttamattomaan tilaan odottamaan hyllytysta. Kylmékalusteiden taytossa
otetaan huomioon tuotteiden l[Ampdtilavaatimukset ja arimmat tuotteet sijoitetaan kalusteen
kylmimpé&éan osaan. Kylméakalusteiden tayttorajoja ei yliteta.

5.1. Naudanlihan raakakypsytyspakkauksiin tehtavat merkinnat
Kauppa merkitsee avaamattomiin tehtaan pakkauksiin (esim. naudan siséfile) viimeisen
kayttopaivan ja sailytysohjeen, jos pakkaus myydaan sellaisenaan kuluttajalle. Kauppa vastaa
merkinttjen oikeellisuudesta. Merkinnan muoto on "séilytys avaamattomana +4 °C (max. +6 °C),
viimeinen kayttopaiva pp.kk.” Merkinnalla ei saa peittda teollisuuden tekemi& merkintdja. Kauppa
merkitsee viimeisen kayttopaivan 10 -12 vuorokauden pddhan jommankumman alla olevan
vaihtoehdon mukaisesti:
a) jos kaupalla on 0...+2 °C varasto, jossa se joko raakakypsyttaa tai sailyttaa
teollisuuden raakakypsyttdméa pakattua lihaa, edell& mainittu 10 — 12 vrk:n
myyntiaika lasketaan siité hetkesta, kun pakkaus siirretdén joko +4 °C:n varastoon tai
+4...6 °C:n itsepalvelumyyntikalusteeseen

b) ellei kaupalla ole 0...+2 °C:n varastoa, vaan pakkauksia sailytetaan +4 °C:n
varastossa tai viedaan suoraan +4...6 °C:n itsepalvelumyyntikalusteeseen, edella
mainittu 10 — 12 vrk:n myyntiaika lasketaan siita hetkesta, kun pakkaus saapuu
kauppaan.

6. Myymalan lampdtilavalvonta ja korjaavat toimenpiteet
Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtilavalvonnasta vastaa tehtavaan
omavalvontasuunnitelmassa nimetty henkil6 (tai useampi henkil®, kukin tuoteryhmansa osalta).
Héan vastaa seuraavien tehtavien hoitamisesta omavalvontaohjelman mukaisesti:
a) Jadhdytettyjen tilojen sekd myyntilaitteiden toiminnan ja [ampdtilan seuranta seka
virheiden korjaamisesta huolehtiminen (liite 2).
b) Myynnissa olevien ja kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden lampétilojen
mittaaminen, poikkeamien kirjaaminen ja korjaaminen tuoteryhmékohtaisen
omavalvontasuunnitelman mukaisesti.
c¢) Elintarvikkeiden lampétilojen mittaaminen liséksi aina, kun laitteiden toiminnassa
on havaittu hairioita. Tarvittaessa elintarvikkeet siirretaan valittdmasti kylmaan tai
poistetaan myynnista.
d) Kylmékalusteiden saannéllisesti tapahtuva sulatus, puhdistus ja muun kunnon
tarkastus seka lampomittareiden kunnosta huolehtiminen.

7. Tuotteiden myyntikelpoisuuden valvonta ja huonojen tuotteiden poistaminen
Myymalassa valvotaan paivaysmerkint6ja ja tuoreen lihan myyntikunto tarkastetaan sdénnollisesti
aistinvaraisin keinoin. Huonot ja vanhentuneet tuotteet poistetaan myynnista.

8. Hygienia

Henkilékunnalla on ty6tehtaviensa vaatima hygieniaosaaminen ja myymalasséa on asianmukainen
siivoussuunnitelma. Henkilokunnan tydrutiineja seké tydympaériston ja laitteiden hygieniaa
seurataan, arvioidaan ja kehitetddn (pukeutuminen, kasienpesu, pintahygienia jne.). Erityisesti
lihamyllyn pesua koskevan ohjeen noudattamista valvotaan.

9. Tuoreen lihan palvelumyynti

Palvelumyynnissa noudatetaan myymaéalan omavalvontasuunnitelman ohjeita. Huomiota
kiinnitetédan erityisesti tydntekijdiden hygieniaosaamiseen, leikkuulautojen, muiden tyépintojen ja
tyovalineiden puhtauteen seka raakojen ja kypsien tuotteiden seka siipikarjanlihan ja muun lihan
erillaédnpitoon.

10. Myymalasséa pakattu tuore liha ja jauheliha
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Kun kauppa purkaa tuoreen tai raakakypsytetyn lihan tehtaan pakkauksesta ja pakkaa lihan
uudestaan pienempiin kuluttajapakkauksiin, se on vastuussa sailytysohjeen ja viimeisen
kayttopaivan merkitsemisesta ja oikeellisuudesta. Uudelleen pakattaessa kauppa itse maarittaa
viimeisen kayttopaivan ottaen huomioon hygienia- ja lampdtilaolosuhteet. Merkinnan muoto on
"sdilytys alle +4 °C, viimeinen kayttopaiva pp.kk.” Myymalassa vahittaispakkaukseen merkittava
viimeinen kayttdpaiva ei kuitenkaan voi olla myéhempi kuin tehtaan pakkaukseen merkitty
viimeinen kayttopaiva.

Myymalassa jauhetun ja pakatun jauhelihan sailytyslampétila on enintaan +4 °C ja myyntiaika on
enintdan valmistuspaiva ja yksi vuorokausi. Myoskaan jauhelihan osalta ei yliteta tehtaan

pakkaukseen

11. Kuluttaja

merkittyd viimeista kayttopaivaa.

- jamyymalapalautteet

Tuoreen lihan laatua ja sailyvyytta koskeva palaute otetaan huomioon myymalan toiminnassa seka
valitetdan valmistajalle.
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