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Hei Marjo,

vastaan viliin ja liitteissd my6s tiydennyksii hakemukseen.

Jani

Ruusunen Marjo <marjo.ruusunen@hel.fi> kirjoitti 21.7.2015 kello 15.14:

Hei,

Kévimme Minna Ristiniemen kanssa viime viikolla hyviksymistarkastuksella sous vide -
toiminnan aloittamiseen liittyen, mutta pyytdisimme vield tdydennyksens hakemukseen ja/tai
sen liitteisiin seuraavia asioita:

- Sous vide -tuotteiden tuotantomasirit keskiméérin

Arvio 3000 kg / vuosi

- Eldinlajit, joiden lihaa on tarkoitus kypsentid sous vide -menetelmélli

Nauta, sika, lammas/karitsa, siipikarja

- Kuinka usein sous vide -valmistusta suunnilleen tapahtuu
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n. 2 krt viikossa, ei kiinteitd paivis.

- Selvitys sous vide -huoneen ilmanvaihdon riittévyydestd (koska samassa tilassa tapahtuu
sekd tuotteiden kuumennus ettd jadhdytys)

Huoneessa on koneellinen ilmastointi

- Sous vide -huoneen koko nelidmetreini

n. 7m2

- Sous vide -toimintaan liittyvét kulkureitit selkeimmin merkittynd pohjapiirustukseen,
esimerkiksi nuolien avulla, jotta piirustuksesta selvid paremmin mm. misti raaka-aine tulee,
pakataanko tuote vakuumiin pakkaamossa, missé kypsét tuotteet sailytetizin, tapahtuuko
raa'an lihan ja valmiiden sous vide -tuotteiden kulkureittien risteimista

Tuote kisitellddn normaalin lihan tapaan kisittelyhuoneessa, pakataan vacuumiin
pakkaamossa, kypsennetddn, jashdytetdsn ja kuivataan sous vide-huoneessa, vieddsin
lahettdmdon etiketditaviksi. Tuotteet sdilytetéiin lahtevien varastossa omalla paikalla. Raaka
pakkaamaton liha ja tuote ei risted misséi#in vaiheessa. Yhdistyy pakattuna kuormaan.
Liitteessd piirretty kulut nuolilla.

- Omavalvontasuunnitelmaan tarkempi selvitys kypsennys- ja jaghdytyslampétiloista ja -
ajoista sekd niiden seurannasta

Némaé tulevat tarkentumaan reseptiikassa testien ja laboratoriotutkimusten jilkeen.

Kypsennysaika ja limpétila riippuu eldinlajista ja ruhon osasta hyvin paljon.
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Tuote kisitelldén ensin normaalin lihan tapaan késittelyhuoneessa, pakataan vacuumiin
pakkaamossa, kypsennetéén, jadhdytetdén ja kuivataan sous vide-huoneessa, viedésn
lihettdmoon etiketoitdvaksi. Tuotteet siilytetddn ldhtevien varastossa tai pakkasessa omalla
paikalla. Raaka pakkaamaton liha ja tuote ei risted misséén vaiheessa. Yhdistyy pakattuna
kuormaan. Kuvaus lisétty omavalvontaan.

- Mihin perustuu séilyvyysaika 3 kk? Missd lampétiloissa kypsid tuotteita sailytetiin
(jadkaappi- vai pakasteldmpoétiloissa)?

Séilysyyn aluksi tuoretuotteissa 1 kk.

- Allekirjoitus
Hakemuksen viimeinen sivu allekirjoitettuna liitteessi.

Lis#ksi koska tarkoituksena on ilmeisesti siirtd4 osa jauhelihan ja raakalihavalmisteiden
valmistuksesta nykyisen leikkaamon tiloihin, pyytdisimme lisd&méén timén hakemuksen
yhteyteen tiedot my®os téstd muutoksesta, vaikka se ei varsinaista hyviksymista edellytikéin,
Eli selvitys muutoksista, leikkuutoiminnan ja jauhelihan/raakalihavalmisteiden valmistuksen
ajallisesta erottamisesta, seké mahdollisesti péivitetty kalustepiirustus mik&li hakemuksen
liitteend olevaan pohjapiirustukseen on tulossa vield muutoksia.

Omavalvonnassa kuvaus leikkaamotilojen erikoispéivista.

Ystéavillisin terveisin,

Marjo Ruusunen

vs. hygieenikkoeldinldakéri

Helsingin kaupungin ympéristdkeskus
Elintarviketurvallisuusosasto

puh. 09 310 31584
marjo.ruusunen@hel.fi

PL 500, 00099 HELSINGIN KAUPUNKI
(k#yntiosoite: Viikinkaari 2a)
www.hel.fi/ymk
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