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Omavalvonta



Omavalvonta 1/4

Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla toimija
* tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja
e varmistaa, etta toiminta tayttaa elintarvikesaannoksissa asetetut vaatimukset

* Omavalvonnan on oltava riittavaa ja sen on
vastattava toimintaa, mutta sen ei tarvitse olla
HACCP-pohjainen

* Omavalvontajarjestelman tulee olla
tarkastettavissa, joko kirjallisesti tai
haastattelemalla toimijaa

* Erillista kirjallista omavalvonnan kuvausta ei
valttamatta vaadita



Omavalvonta 2/4

 Jos omavalvontaan sisaltyvissa toiminnoissa on olennaisia puutteita 2
valvoja voi edellyttaa toimintojen esittamista kirjallisesti

* Omavalvontajarjestelma voi olla osa laatujarjestelmaa
* Ruokaviraston arvioima hyvan kaytannon ohje tai toimijan laatimat tyoohjeet

 Omavalvontajarjestelman tulee sisaltaa riittavalla tarkkuudella joko
kirjallisesti tai suullisesti esitettyna lainsaadanndssa elaintuotannolta
vaaditut asiat

* Jos tilalla on seka alkutuotanto- etta elintarvikehuoneistotoimintaa,
omavalvonta voi olla osin toimintojen yhteinen
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Elaintuotannon omavalvontajarjestelman tulee sisaltaa:
EU 852/2004 liitteen | osan A kohta |l

* tilojen (ml. rehujen varastointi ja kasittelytilat), laitteiden, sailididen,
valineiden puhtaanapito ja desinfiointi tarpeen mukaan

e tuotantoelainten puhtauden varmistaminen niin pitkalti kuin mahdollista
 talousveden kaytto aina kun se on tarpeen saastumisen estamiseksi

* henkildston hyvan terveydentilan varmistaminen ja henkilostolle
terveysriskeja koskevan koulutuksen antaminen

* eldinten ja tuhoeldinten aiheuttaman saastumisen estaminen
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Eldintuotannon omavalvontajarjestelman tulee sisaltaa (jatkuu):

e jatteiden ja vaarallisten aineiden (mm. biosidit, kasvinsuojeluaineet,
lannoitteet) varastointi ja asianmukainen kasittely

* tartuntatautien kulkeutumisen ja leviamisen estaminen, mm. uusia elaimia
tuotaessa, ja tautiepailyista ilmoittaminen

* elaimista otettujen ja muiden, ihmisten terveyden kannalta
merkityksellisten, naytteiden tulosten huomioon ottaminen

* rehun lisaaineiden ja elainlaakkeiden kayttaminen oikein ko. lainsaadannon
mukaisesti




Maidontuotannon olosuhteita
koskevat vaatimukset



Vesitutkimus 1/2 T

e Lypsamisessa ja maidon kasittelyssa kaytettavien laitteiden ja valineiden
puhdistamiseen ja huuhteluun kaytettava vesi on tutkittava, jos kaytossa on oma
vedenlahde, esim. kaivo.

* Vedesta on tutkittava vahintaan Escherichia coli ja suolistoperaiset enterokokit seka
aistinvaraisesti vari ja haju

* Jos on syyta epailla vedessa esiintyvan muita tekijoita, jotka voivat vaarantaa maidon
elintarviketurvallisuuden, maidontuottajan on huolehdittava, etta vedesta tehdaan myos
naita tekijoita koskevat tutkimukset

* Tulosten arvioinnissa kaytetdan STM:n asetuksen 401/2001 laatuvaatimuksia- ja suosituksia
seka otetaan huomioon vaikutus elintarviketurvallisuuteen

* Veden tulee olla tutkittu ennen vesilahteen/kaivon kayttéonottoa. Kayttdonoton
jalkeen veden laatu on tutkittava saannollisesti kolmen vuoden valein

* Viimeisin tutkimustodistus tulee sailyttaa



Vesitutkimus 2/2

* Tutkimuksia veden laadusta ei vaadita, jos lypsamisessa ja maidon kasittelyssa
kaytettavien laitteiden ja valineiden puhdistamiseen ja huuhteluun kaytetaan
talousvetta toimittavan laitoksen vetta, esimerkiksi kunnallisen vesilaitoksen tai
vesiosuuskunnan vetta.

* Tuottajan on osoitettava liittyminen verkostoon esimerkiksi veden hankinnasta tehdylla
sopimuksella tai tuottajalle veden kaytosta osoitetulla laskulla

Kuva Pixabay



Maidon laatututkimukset

EU 853/2004

eLehman maidon pesakemaara 30 2C < 100 000 /ml, tutkittava 2 x kk (geom.ka 2 kk)
* Muiden eldinten maidon <1 500 000 / < 500 000 /ml, tutkittava 2 x kk (geom.ka 2 kk)

*Lehman maidon soluluku < 400 000 /ml, tutkittava 1 x kk (geom.ka 3kk)

*Mikrobilaakejaamat alle maaratyn tason

EU 853/2004
e Jos raakamaito ei tayta em. vaatimuksia, elintarvikealan

toimijan on ilmoitettava asiasta toimivaltaiselle
viranomaiselle ja toteutettava toimenpiteita tilanteen
korjaamiseksi




Maidon jaahdytys- ja sailytystilojen WT
erottaminen eldintenpitotiloista

EU 853/2004

Lypsylaitteiston ja maidon sailytykseen, kasittelyyn tai jaahdytykseen kaytettavien tilojen
sijainnin ja rakenteiden on oltava sellaiset, etta maidon elintarviketurvallisuus ei
vaarannu

Maidon ja ternimaidon sailytystilat on erotettava riittavalla tavalla tiloista, joissa elaimia
pidetaan

Maidon ja ternimaidon sailytystilat tulee erottaa myds muista likaisista tiloista tilojen
valisella seinalla, ovella tai vastaavalla suojalla

Vahintaan tilasailion luukun, hanan ja korvausilmanoton tulee olla sijoitettuina tilaan,
joka on riittavalla tavalla erotettu elaintenpitotiloista ja muista likaisista tiloista

Ruokavirasto suosittaa, etta ilmanvaihdon ilmavirtauksen suunta on puhtaasta tilasta
kohti likaisia tiloja



Maidon jaahdytys- ja sailytystilojen toiminnot

* Tiloissa, joissa maitoa joko sailytetdaan tai jaahdytetaan, ei saa harjoittaa toimintaa, joka
heikentaa maidon elintarviketurvallisuutta

e Esimerkiksi

* tiloissa pestaan hyvin lantaista pyykkia, suihkutetaan lantaisia saappaita, sailytetaan

runsaasti ylimaaraista tavaraa, kasitellaan pdlyavia rehuja tai puhdistetaan ja
korjataan tyokoneita

e Tavaroita voidaan sailyttaa maidon jaahdytys- tai sailytystiloissa, jos sailytys ei vaikeuta
puhtaanapitoa eika vaaranna elintarviketurvallisuutta, esimerkiksi kaapissa.

* Maidon ja ternimaidon sailytystilaa ei suositella kaytettavaksi paaasiallisena
kulkupaikkana likaisempiin tiloihin



Maidon kanssa kosketuksessa olevat pinnat 1/2

* Maidon ja ternimaidon kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen tulee olla
helposti puhdistettavia, siledaa, pestavaa ja myrkytonta materiaalia
(elintarvikekayttoon soveltuvat materiaalit).

* Pintojen tulee olla ehjia. Kuluneisuus, esimerkiksi nannikumeissa ja muissa
kumiosissa, ei saa hankaloittaa puhdistusta.

* Pinnat, kuten lypsamisessa kaytettavat apuvalineet, sailiot ja astiat, on
puhdistettava ja tarpeen mukaan desinfioitava kayton jalkeen.

* Maitoa ja ternimaitoa on valittomasti lypsyn jalkeen sailytettava puhtaassa
paikassa, joka on suunniteltu ja varustettu estamaan saastuminen.




Maidon kanssa kosketuksessa olevat pinnat 2/2

* Lypsykoneen hyva kunto ja toiminta on
varmistettava huoltamalla ja testaamalla
kone tarpeen mukaan ja saanndllisesti

* Maidontuottaja voi ostaa tai toteuttaa itse
lypsykoneen kunnon ja toiminnan huollon




Maidon jaahdytykseen liittyva WT s ﬂ
lampotilakirjanpito

EU 853/2004 ja MMM 318/2021

*Siirrettdvan maidon lampotila olla korkeintaan + 6 °C. Yksittdisissa tapauksissa korkeintaan + 10 °C
edellyttden, ettd kuljetussailiossa olevan raakamaidon lampoétila ei taman takia ylita + 6 °C.

*Ternimaito jadhdytetaan valittomasti enintdan + 8°C:n lampotilaan / enintdan + 6°C:n lampotilaan,
jos keradys ei tapahdu paivittain / jaadytetaan

*Ternimaito jaadytetaan mahdollisimman nopeasti, jaadytetty ternimaito sailytetaan ja kuljetetaan
luovutukseen asti vahintaan -12°C

*Maidon sailytys- ja siirtolampotilojen noudattamisen tulee olla todennettavissa esimerkiksi
kirjanpidon tai tallenteiden avulla. Kirjanpitoa on sailytettava vahintaan yksi vuosi

e Kirjauksiksi riittaa vahintaan kerailyhetkella mitattu maidon lamp6tila, josta tuottajalle jaa tieto paperilla
tai sahkoisesti



Haitta- ja muiden eldinten torjunta maidon WT
sailytystiloissa

* Maidon ja ternimaidon sailytystilat on suojattava haittaelaimilta
* Haittaeldimia ovat jyrsijat (erityisesti rotat), linnut ja hyonteiset
* Muut eldimet eivat saa aiheuttaa tuhoja tai saastuttaa maidon sailytystiloja (eivat ole
lemmikkien ruokinta- tai oleskelutiloja)

* Tiiviit rakenteet, verkot ikkunoissa ja tuuletusaukoissa seka tiiviit, kiinni pidettavat
ovet

e Tarpeen mukaan loukut, pyydykset, myrkkysyottilaatikot ja karpaspaperit

* Myrkkysyottilaatikot tulee olla sijoitettu niin, ettei elintarvikkeen saastumisesta
ole vaaraa. Esimerkiksi lattian huuhteluvesi ei saa kastella syottilaatikkoa

* Ulkoseinustat suositellaan pidettavan vapaina kasvillisuudesta seka tavaroista,
jotta ne eivat tarjoaisi piilopaikkoja haittaelaimille



I _(g\?
Lypsyhygienia ! ﬂ

* Lypsamisen hygieniavaatimukset:

* Ennen kuin lypsaminen alkaa, vetimet, utareet ja niiden lahialueet ovat puhtaat

* Lypsylaitteiston maitosuodattimet vaihdetaan ennen lypsyn aloittamista ja tarvittaessa lypsyn
kuluessa (automaattilypsytiloilla vahintaan kaksi kertaa vuorokaudessa)

* Lypsypaikan tulisi olla riittavan tilava ja helposti
puhtaana pidettava. Valaistuksen tulisi olla riittava,

jotta esimerkiksi vedinten puhdistuminen voidaan
varmistaa.

* Automaatin kyky puhdistaa vetimet?
Maidontuottajan tekema vedinten
puhdistustapahtuman seuranta tarkeaa




Sairaiden eldinten maidon ja jaamia sisaltavan
maidon erillaan pito

Eldimet
* joissa havaitaan utaretulehduksen tai muiden utaresairauksien oireita taikka
maidon valitykselld ihmiseen tarttuvaa tautia tai
* joiden maito voi laakityksen johdosta sisaltaa jaamia
on lypsettava viimeiseksi tai erilliselld lypsykoneella / erillislypsimella tai

kasin taikka valittomasti naiden eldainten lypsyn jalkeen puhdistettavalla
laitteistolla (ml. automaattinen lypsylaitteisto).

* Vaatimusten tayttyminen tilalla voidaan todeta joko seuraamalla lypsya tai
keskustelemalla tuottajan kanssa kuinka han toteuttaa erilleen lypsyn



Muut lypsyyn liittyvat vaatimukset

Lypsaja tarkastaa jokaisen elaimen maidon aistinvaraisten tai fysikaalisten ja
kemiallisten poikkeavuuksien varalta tai muulla vastaavalla menetelmall3, eika
maitoa, jossa on poikkeavuuksia, kayteta ihmisravinnoksi

Ternimaito lypsetaan erikseen eika sita sekoiteta raakamaitoon
Lypsajat ja/tai raakamaidon kasittelijat kayttavat soveltuvia puhtaita vaatteita

Lypsajien henkilokohtaisen puhtauden taso on korkea, lypsypaikan lahella on
asianmukaiset laitteet kasien ja kasivarsien pesua varten

Kaytetaan vain hyvaksyttyja tai rekisteroityja vedinkastoliuoksia ja —suihkeita
(EU:ssa laillisesti markkinoilla olevat tuotteet)

Vedinkastoaineita on kaytettava niin, ettei niista aiheudu jaamia maitoon.
Kaytossa tulee noudattaa valmistajan ohjeita. Aineen kaytto esimerkiksi
valittdmasti ennen lypsya saattaa aiheuttaa jaamia maitoon.

Kuva Pixabay



Raakamaidon ja ternimaidon luovutus suoraan
kuluttajalle ja toimittaminen paikalliseen
vahittaismyyntiin 1/2

* Maidontuotantotilat, jotka
* myyvat tuottamaansa raakamaitoa suoraan kuluttajille enintaan 2500 kg vuodessa,
ja/tai
* myyvat tuottamaansa ternimaitoa suoraan kuluttajille enintaan 2500 kg vuodessa,
ja/tai
* toimittavat jaadytettya ternimaitoa vahittaismyyntiin Suomessa enintaan 2500 kg
vuodessa

* Toimijan tulee pitaa kirjaa myydyn ja toimitetun maidon maarasta ja noudattaa edella
mainittuja maararajoja
* Raakamaitoa ja ternimaitoa ei saa muutoin kasitella kuin jaahdyttaa ja annostella

kuluttajan astiaan. Ternimaitoa saa lisaksi jaadyttaa pakattuna. Ternimaito on
jaadytettava mahdollisimman nopeasti sen lypsyn ja jaahdytyksen jalkeen

* Asiakkaan tulisi paasta mahdolliseen myyntitilaan kulkematta elaintenpitotilojen tai
maidonkasittelytilojen kautta



Raakamaidon ja ternimaidon tuotanto myytavaksi 1?
raakamaitona elintarvikehuoneistosta tai

pakattavaksi laitoksessa

 Maidontuotantotilat, jotka tuottavat raakamaitoa sellaisenaan nautittavaksi ja

* joiden yhteydessa on raakamaitoa tai lampokasittelematonta maitoa tai kermaa yli 2500 kg
vuodessa suoraan kuluttajille myyva rekisterdity elintarvikehuoneisto ja/tai

 jotka toimittavat raakamaitoa hyvaksyttyyn elintarvikehuoneistoon (laitokseen), josta maito
saatetaan markkinoille ilman lampokasittelya

* Ei koske ternimaidon myyntia
* Nautakarjan ulostenaytteet on tutkittava Salmonella -bakteerien varalta

* ennen toiminnan aloittamista ja
* sen jalkeen vahintaan kerran vuodessa

* Jos naudassa on todettu salmonellatartunta, maitoa saa luovuttaa vain Suomessa
sijaitsevaan elintarvikelain nojalla hyvaksyttyyn elintarvikehuoneistoon
pastoroitavaksi tai kuumennettavaksi vahintaan pastorointia vastaavalla tavalla



Valvontaohjeet
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Yleiset elintarvikkeiden alkutuotantoa koskevat vaatimukset

Eldintuotannon yhteiset vaatimukset

Lihantuotannon erityisvaatimukset (tarvittaessa!)

Maidontuotannon erityisvaatimukset

Munantuotannon erityisvaatimukset
Hunajantuotannon erityisvaatimukset
Vesiviljelytuotteiden ja kalastuksen erityisvaatimukset

Kasvin- ja siententuotannon yhteiset vaatimukset
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Iduntuotannon erityisvaatimukset
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Alkutuotannon tuotteiden kuljetuksen erityisvaatimukset
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4. Maidontuotannon erityisvaatimukset

Kaikki ohjeet alkutuotannon elintarvikevalvontaan

4.1 Yleiset vaatimukset

4.1.2 Maidontuotantoeldinten terveydentila TE \
Ohje/versio: 4722/04.02.00.01/2021/2, voimaantulopéiva 28.3.2022

Huomioitavaa:

« Raakamaidon laatututkimusten tulokset huomioidaan kohdassa 4.1.3.
¢ Elainlaakkeiden kayttd arvioidaan kohdassa 2.7.

« Tautien levidmisen estaminen arvioidaan kohdassa 2.3. Tassa kohdassa arvioidaan tuotantoeldinten terveydentilaa

maidon kaitta ihmigiin levidvien tantien nsalta

& Asiointi> @ Fl v Q

Siséllysluettelo
Tulosta Niiyts kaikki tasot »

4.1 Yleiset vaatimukset

4.1.2 Maidontuotantoeldinten
terveydentila TE

4.1.3 Raakamaidon laatuvaatimukset
TE

4.2 Maidon jaahdytys- ja sailytystilat ja
lypsylaitteet

4.2.1 Veden laatu

séilytystilojen erottaminen
eldintenpitotiloista TE
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Tarkastettavia asioita: 4.2.5 Maidon jadhdytykseen liittyva
lampétilakirjanpito TE

sesperefToVa perdisin elaimista:
joissa el ole oireita tartuntataudeista, jotka voisivat tarttua ihmisiin maidon valitykselld (Tama kohta ei ole tdydent&vien 4.2.6 Haitta- ja muiden eliinten

ehtojen vaatimus.) torjunta maidon siilytystiloissa TE
« joiden yleinen terveydentila on hyvé; ei merkkeja taudista, joka saattaa johtaa maidon saastumiseen; ei sukuelinten alueella
esiintyvaa tulehdusta, johon liittyy vuotoa; ei suclistotulehdusta, johon liittyy ripuli ja kuumetta; ei tunnistettavaa 4.3 Lypsy ja maidon kasittely
utaretulehdusta
« joilla ei ole utarehaavoja, jotka voisivat muuttaa maidon laatua 4.3.1 Lypsyhygienia TE
» jotka tayttavat erityiset terveysvaatimukset (ei luomistautia; ei tuberkuloosia)
» Eldimists, jotka eivit tayta edelld mainittuja vaatimuksia, saatua raakamaitoa ei saa kayttaa ihmisravinnoksi. 4.3.2 Sairaiden eldinten maidon ja
« Toimijalla on oltava menettelyt sairaiden elinten eristimiseksi siten, ettd tehokkaasti estetdan haitalliset vaikutukset ja@mia sisdltavan maidon erilladn
toisten eldinten maitoon. Eristémisen ei aina tarvitse tarkoittaa eldaimen siirtdmisté sairaskarsinaan. Tapauksen mukaan pito TE

riittava eristdminen voidaan tehda myds esimerkiksi jattamalla tyhja parsi sairaan eldimen ja muiden eldinten valiin.
4.3.4 Muut lypsyyn liittyvit
Tarkastuksella valvoja toteaa silmédmadraisesti eldinten terveyden. Arviointi ei edellytd mittauksia tai analyyseja. vaatimukset

Maidontuottajaa voidaan haastatella eldinten terveydentilan seurannasta (mm. utaretulehdusmaidon ja vedinhaavojen
Wgeminen) ja kdytannoistd sairaiden eldinten eristamiseksi. 4.4.1 Vaatimukset raakamaidon ja
ternimaidon myynnille

ajpn kokonaisuutena arvioituna paasaantdisesti vaatimusten mukaista.

uksella tehtyjen havaintojen perusteella eldimet tayttavat terveysvaatimukset. Toimijalla on asianmukaiset menettelyt St B LS R AR

sairaiden eldinten eristdmiseksi. Toiminnassa voi olla pienid epdkohtia, jotka eivét heikenna elintarviketurvallisuutta, esimerkiksi e
ijan menettelyt eldinten terveydentilan seuraamiseksi ovat haastattelun perusteella hieman puutteelliset. 4.5 Raakamaidon ja ternimaidon
tuotanto myytavaksi raakamaitona
C Toiminngpsa on epékohtia, jotka heikentévét elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa harhaan. Epdkohdat on elintarvikehuoneistosta tai pakattavaksi
f'maaraajassa. laitoksessa

Esimerkiksi:

4.5.2 Salmonellan tutkiminen



Mita TE -merkinta ohjeessa tarkoittaa?

* TE -merkityissa ohjeissa kasitellaan asetuskohtaa, joka on samalla
taydentavien ehtojen vaatimuskohta

* TE-merkityista ohjeista saatu C- tai D-arvio voi johtaa taydentavien ehtojen
sanktioon

e Aluehallintovirastossa maaritetaan onko tarvetta laajentaa asia
taydentavien ehtojen valvontaan
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Eldaimista saatavat elintarvikkeet » Maito
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