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CFR eli Code of Federal Regulations
e virallinen julkaisu, joka sisdltaa yhteenvedon USA:n liittovaltion ministerididen ja
virastojen julkaisemista yleisista ja pysyvista sdannoksista
e sahkaoinen versio CFR:sta: https://www.ecfr.gov/

e eldimiin ja eldinperdisiin tuotteisiin liittyva lainsaadanto |6ytyy padsaantoisesti
Title 9 alta (9 CFR): https://www.ecfr.gov/current/title-9

HACCP eli Hazard Analysis and Critical Control Points
e elintarviketuotannon hallintajarjestelma3, jossa elintarvikkeen turvallisuus taataan
terveyttd vaarantavien biologisten, kemiallisten ja fysikaalisten vaarojen
hallinnalla

NOID eli Notice of Intent to Delist
e Ruokaviraston antama varoitus USA:n vientihyvaksynndn peruuttamisesta
e varoitus tehdaan joko laitoksen valvojan esityksesta tai Ruokaviraston
erityisasiantuntijan havaintojen perusteella

Operational SSOP eli tuotannon aikana tehtavat toimenpiteet

e operational SSOP kasittaa tuotannon aikana tehtdvat toimenpiteet, joilla pyritaan
estamaan tuotteita kontaminoitumasta ja korjaamaan jo tapahtunut
kontaminoituminen asianmukaisesti (esim. laitoksen hygieenisten
toimintatapojen ohjeistus tuotekontaminaatiosta aiheutuvien toimenpiteiden
osalta)

e SSOP-ohjelmaan on sisallytettava tuotannon aikana siivouksen osalta
puhdistusohjelma ja aistinvaraisen puhtauden tarkastus

e SPS-SOP-ohjeiden noudattamatta jattdminen tuotannon aikana muodostaa usein
SSOP-epédkohtia

Preoperational SSOP eli ennen tuotannon alkua tehtdvat toimenpiteet
e preoperational SSOP kasittda ennen tuotannon aloittamista tehtavat toimen-
piteet, joilla pyritdan estamaan tuotteita kontaminoitumasta
e SSOP-ohjelmaan on sisdllytettava ennen tuotannon alkua tehtavan siivouksen
osalta puhdistusohjelma ja aistinvarainen puhtauden tarkastus

SPS eli Sanitation Performance Standards
e |aitoksen puhdistusohjelman ja aistinvaraisen puhtauden tarkastuksen
vaatimukset lukuun ottamatta suoraan tuotteen kanssa kosketuksissa oleviin
pintoihin, laitteisiin ja tydkaluihin kohdistuvia vaatimuksia
e |aitoksen hygieenisia toimintatapoja koskevat vaatimukset lukuun ottamatta
tuotekontaminaatiosta aiheutuviin toimenpiteisiin kohdistuvia vaatimuksia
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e suurin osa kansallisen lainsdaddannon vaatimista omavalvontaohjelmista kuten
rakenteet ja kunnossapito, valaistus, ilmanvaihto, jatehuolto, talousvesi,
haittaeldintorjunta jne.

SPS-SOP eli Sanitation Performance Standards - Standard Operating Procedures
e SPS-vaatimusten perusteella laaditut kirjalliset tyoohjeet, joihin sisaltyvat myos
korjaavat toimenpiteet

SSOP eli Sanitation Standard Operating Procedures

e Kkirjalliset tydohjeet toimenpiteist3, joilla estetdan tuotteita kontaminoitumasta
ennen tuotannon alkua ja tuotannon aikana

e kirjalliset tydohjeet korjaavista toimenpiteista havaittaessa SSOP-epakohta (esim.
tuotekontaminaatio)

e ehdottomiin SSOP-vaatimuksiin puhdistusohjelman ja aistinvaraisen puhtauden
tarkastamisen osalta kuuluvat vain suoraan tuotteiden kanssa kosketuksissa
olevat pinnat, laitteet ja tydkalut
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YLEISTA

Tama ohje perustuu EU:n ja Suomen kansalliseen lainsadadanté6n, Ruokaviraston
ohjeisiin, USDA:n (United States Department of Agriculture) lainsdadantoon ja
USDA:n tarkastajien auditoinneissa esiin tulleisiin asioihin.

USA:n vientiin hyvdksyttyjen laitosten on EU:n ja kansallisen lainsaadannon seka
Ruokaviraston ohjeiden lisdksi noudatettava tdssa ohjeessa mainittuja viennin
lisdvaatimuksia. Ohje tarkistetaan vuosittain.

1.1 USA:n vientiin hyvaksyminen

Ruokavirasto hyvaksyy hakemuksesta laitoksen USA:n vientilaitokseksi, jos laitos ja
sen omavalvonta tayttavat USDA:n liha-alan laitoksille asettamat lainsdadannon
vaatimukset. Hyvaksyttyjen laitosten luettelo Idhetetdan vuosittain USDA:n
vientimaiden auditoinneista vastaavaan yksikkoon (Food Safety and Inspection
Service, FSIS).

Ruokavirasto hyvaksyy laitoksen yleensa kokonaan, jonka vuoksi seka sian- etta
naudanteurastuslinjan on taytettava USDA:n lainsaadanndn vaatimukset, jos
laitoksessa teurastetaan molempia eldinlajeja. Poikkeuksena tdhan voi olla
ainoastaan tapaus, jossa laitos pystyy aukottomasti osoittamaan, etta
hyvaksymattoman osan tuotteet eivat missaan tuotannon vaiheessa pysty
kontaminoimaan vientiin hyvaksyttyja tuotteita.

USA:n vienti edellyttda, ettd Ruokavirasto suorittaa laitoksen valvonnan arvioinnin
saannollisesti.

1.2 USA:n vientihyvaksynnan peruuttaminen

Ruokavirasto voi antaa laitokselle varoituksen USA:n vientihyvaksynnan
peruuttamisesta (Notice of Intent to Delist, NOID) joko laitoksen valvojan esityksesta
tai Ruokaviraston havaintojen perusteella. Varoitus voidaan antaa, jos laitoksessa
havaitaan epakohtia HACCP:n tai SSOP:n toteuttamisessa tai muita vakavia epakohtia
USDA:n lainsdadannon toteuttamisessa. Talloin laitoksen on korjattava
Ruokaviraston varoituksessa mainitut epakohdat 30 vuorokauden kuluessa tai
Ruokavirasto peruuttaa laitoksen USA:n vientihyvdaksynnan. Jos Ruokavirasto antaa
laitokselle enemman kuin kolme varoitusta (NOID) kahden vuoden aikana, sen tulee
peruuttaa laitoksen vientihyvaksynta.

Ruokavirasto voi peruuttaa laitoksen USA:n vientihyvdaksynnan sellaiselta ajalta,
jolloin laitos ei ole tayttanyt USDA:n lainsdadannon vaatimuksia. Se voi peruuttaa
laitoksen USA:n vientihyvdaksynnan myos etukdteen maaraajaksi, jos on ilmeista, etta
laitos ei jostakin syysta tule tayttdmaan vientivaatimuksia kyseisena aikana.
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Jos Ruokavirasto peruuttaa laitoksen USA:n vientihyvaksynnan, se ldhettaa
vientihyvaksynnan peruuttamisesta aina tiedon USDA:n viranomaisille ja toisille
USA:n vientiin hyvaksytyille laitoksille seka niiden valvoijille.

2 LAITOKSEN OMAVALVONTAJARJESTELMA

Laitoksen vastuulla on huolehtia laitoksen vaatimustenmukaisuudesta. Siten
laitoksella on oltava riittdvasti USDA:n lainsaddantoon perehtynytta
omavalvontahenkilostoa. Osa jaljempana esitetyistd vaatimuksista sisaltyy myos
kansalliseen lainsadadantoon.

Omavalvontasuunnitelman auditoinnissa USDA:n tarkastajat ovat erityisesti
tarkastaneet, ettd kunkin ohjelman osalta on kuvattu:

1. vastuuhenkilot

2. seuranta

3. asetetut raja-arvot

4. korjaavat toimenpiteet

USDA:n tarkastajat ovat HACCP:n ja SSOP:n osalta lisdksi kiinnittdaneet huomiota
toimenpiteisiin, joilla laitos ehkaisee poikkeaman toistumisen (ennaltaehkaisevat
korjaavat toimenpiteet), ja niiden riittdvyyteen.

Omavalvontaohjelmasta vastaavan laitoksen edustajan on allekirjoitettava ja
paivattava ohjelma alkuperdisen hyvaksymisen lisaksi aina, kun se paivitetaan.
Laitoksen on paivitettdava ohjelmat vahintaan vuosittain.

Eri omavalvontaohjelmien mukaista seurantaa varten laitoksen on laadittava
lomakkeita, joihin seurantaa tekeva tyontekija kirjaa seuraavat asiat:

e paivamaara, kellonaika ja nimikirjaimet,

e tarkastetut asiat,

e todetut epdkohdat niin, ettd myohemminkin voidaan todeta siihen liittyvat asiat
(mitd, missa, milloin). Esim. tiivistymisveden osalta on voitava todeta, onko se
havaittu tuotteen ylapuolella; ja

- epakohtien perusteella tehdyt korjaavat toimenpiteet (ilmoittaminen ja
muut korjaavat toimenpiteet).

On tarkeda, etta laitoksen tyontekijat tayttavat jokaisen kohdan lomakkeessa
riippumatta siitd, seurataanko kaikkia lomakkeessa mainittuja asioita paivittain, esim.

lomakkeeseen voi merkitd ”ei katsottu tanaan” tai pelkan viivan.

Omavalvonnan kirjanpidon korjauksiin on aina korjausmerkinnan teon yhteydessa
merkittava korjauksen paivamaara, kellonaika ja korjauksen tekijan nimikirjaimet.
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2.1 Hygieeniset toimintatavat ja puhtaus (sanitation)

Jokaisen USA:n vientiin hyvaksytyn laitoksen on taytettdava USDA:n lainsdadannon
vaatimukset hygieenisistd toimintatavoista ja puhtaudesta kuten ne on erikseen
maaritelty SPS:n ja SSOP:n osalta tdssa ohjeessa.

Kansallisen lainsdadannon vaatimukset ovat riittavat hygieenisia toimintatapoja ja
puhtautta koskevien vaatimusten osalta lukuun ottamatta tiettyja tyoskentelyn
aikaisia toimintoja ja niiden seurantaa koskevia USDA:n lainsdddannon vaatimuksia,
jotka on mainittu erikseen tdssa ohjeessa.

Lisatietoa USDA:n lainsdaddanndsta |oytyy kohdasta 9 CFR 416.

2.1.1 SPS, SPS-SOP

SPS-vaatimukset kattavat laitoksen puhtautta ja hygieenisia toimintatapoja koskevat
vaatimukset lukuun ottamatta suoraan tuotteen kanssa kosketuksissa oleviin
pintoihin, laitteisiin ja tyokaluihin kohdistuvia vaatimuksia. SPS-vaatimuksiin kuuluu
siten suurin osa kansalliseen lainsdaddannon vaatimista omavalvontaohjelmista, kuten
rakenteelliset vaatimukset ja kunnossapito, valaistus, ilmanvaihto, jatehuolto,
talousvesi, haittaeldintorjunta seka osa puhdistusohjelmaa ja puhtauden
tarkastamista. Laitoksen on sovellettava talousveden ja jddn omavalvontaohjelman
laatimisessa ja toteuttamisessa EU:n ja kansallista lainsddadantoa seka Ruokaviraston
ohjetta 8014/04.02.00.01/2021 Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa.

USDA:n lainsddadanto ei vaadi SPS-vaatimuksiin kuuluvien laitoksen toimintatapojen
ja ohjeiden olevan kirjallisia. Laitoksen on kuitenkin pystyttava osoittamaan USDA:n
tarkastajille, kuinka se tayttda lainsdadannon SPS-vaatimukset eli yllapitaa sellaiset
olosuhteet, ettd tuotteiden hygienia ei vaarannu. Laitoksen SPS-vaatimusten
perusteella laadittuja kirjallisia tyoohjeita kutsutaan SPS-SOP:ksi.

2.1.1.1 Toiminta- ja tyoohjeet seka seurantaohjelma

Laitoksella on oltava tydohjeet (SPS-SOP) hygieenisista toimintatavoista, kuten
henkilokohtainen hygienia ja tydskentelyhygienia. Sen on arvioitava, mitka asiat
kuten toimintatavat, laitteiden toiminta yms. voivat aiheuttaa tuotteen
kontaminoitumista tydskentelyn aikana ja laadittava tydohjeita kontaminoitumisen
valttamiseksi. Jokaisesta teurastusvaiheesta, josta mahdollisesti voi aiheutua ruhon
kontaminoitumista esim. perdsuolen poraus ja suolistus, laitoksella on oltava
erityisen tarkat tydohjeet. Sen on myds laadittava seurantajdrjestelmad, jolla se
seuraa tuotekontaminaation valttamiseksi laadittujen tydohjeiden noudattamista ja
ottaa huomioon eri osastojen ominaispiirteet (teurastamo / leikkaamo).

Laitoksen on seurattava hygieenisid toimintatapoja paivittdin siten, ettd se seuraa
jokaisena tyopaivana vahintaan yhta hygieenisiin toimintatapoihin sisallytettya asiaa.
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Sen tulee vaihdella seurantakohteita siten, etta se seuraa kaikkia toimintatapoja
kattavasti. Muiden hygieenisten toimintatapojen seurannan lisdksi sen on paivittdin
seurattava teurastushygieniaa. Sen on kirjattava hygieenisten toimintatapojen,
mukaan lukien teurastushygienian, seurannassa tehdyt havainnot
seurantalomakkeelle. Sen on korjattava havaitut epakohdat valittomasti
omavalvontaohjelmissa kirjoitetulla tavalla ja kirjattava tehdyt korjaavat
toimenpiteet seurantalomakkeelle. Jos laitoksessa on tietty ongelma, esim.
tiivistymisveden esiintyminen, on asiaa tarvittaessa seurattava jopa useamman
kerran paivassa.

Laitoksen toteuttama toiminnan seuranta voi laitoksesta ja toiminnasta riippuen
kasittaa esim. seuraavia asioita:

e tyontekijoiden henkilokohtainen hygienia (kdsien pesu ennen tyon aloittamista ja
tyon aikana),

e tyontekijoiden tyOvaatteet ja suojavarusteet,

e tyovalineiden pesu ja desinfiointi (esim. kahden veitsen -jarjestelma),

e teurastus- ja muu tyoskentelyhygienia,

e toiminnan aikainen puhtaus,

e laitteiden toimivuus (desinfiointialtaiden kunto ja veden lampdtila),

e ratarasvan maara,

e |eikkaamon vastaanottotarkastuksen toimivuus ja

e sovittujen kulkureittien kaytto

Jos laitos havaitsee puutteita tyontekijoiden henkilokohtaisessa tai
tyoskentelyhygieniassa, sen on jarjestettava lisdkoulutusta henkildkunnalle. Sen olisi
my0s lisdttava seurantatiheyttd, jos se havaitsee tydntekijoiden toiminnassa
puutteita.

Laitoksen on pidettava kirjaa lihantarkastajien lantaisiksi tai maidolla
kontaminoituneiksi merkitsemien ruhojen puhdistuksesta. Jos ruhoja, joissa on
lantaa, suolen sisdltda tai maitoa, esiintyy tavallista useammin, on laitoksen
ryhdyttava tarvittaviin korjaaviin toimenpiteisiin.

2.1.1.2 Ty6ohjeet poikkeustilanteissa

Laitoksen omavalvontasuunnitelmissa on oltava tydohjeet ainakin seuraavien
todenndkoisesti tapahtuvien poikkeamien / virheiden varalta: 1. tiivistymisveden
muodostumisen, 2. ruhojen ja/tai 3. lihapalojen lattialle putoamisen seka 4. paiseen
tai 5. ruuansulatuskanavan rikkoutumisen osalta.

Naissa tydohjeissa on oltava kuvattuna korjaavat toimenpiteet kuten; 1. tuotteen, 2.

pintojen, 3. tyovalineiden ja 4. kdsien puhdistus seka 5. kontaminoituneen tuotteen
merkitseminen ja 6. tuotteen puhdistus seka 7. poikkeamasta ilmoittaminen.
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Laitoksen pitdisi mahdollisuuksien mukaan ennakoida poikkeamat ja siten estaa
niiden tapahtuminen.

Alla on muutama esimerkki poikkeavien tilanteiden tydohjeiden (SPS-SOP) siséllosta:

A) Tiivistymisvetta havaitaan suojaamattoman tuotteen yldpuolella, mutta voidaan
olla varmoija siita, etta sita ei ole tippunut tuotteen paille (tuote ei ole
kontaminoitunut)

Korjaavat toimenpiteet

1. Tuotteeseen kohdistuvat toimenpiteet

¢ tuotteiden kontaminoitumisen estaminen, esim. muovin laittaminen tuotteiden
paadlle tai tuotteiden siirto tiivistymisveden alta pois toiseen paikkaan seka alueen
laittaminen kayttokieltoon, jolloin estetddn uusien tuotteiden sijoittaminen
tiivistymisveden alle.

2. Toimenpiteet, joilla hygieeniset olosuhteet palautetaan
e tiivistymisveden poisto (pyyhitdan rakenteista).

B) Tiivistymisvettd havaitaan kaarityn tai pakatun tuotteen yldpuolella ja sitd on
tippunut tuotteen paalle, mutta voidaan olla varmoja siita, etta tiivistymisvetta ei ole
padssyt kddreen tai pakkauksen sisélle (tuote ei ole kontaminoitunut)

Korjaavat toimenpiteet

1. Tuotteeseen kohdistuvat toimenpiteet

e tuotteiden lisdantyvan kontaminoitumisen estaminen esim. muovin laittaminen
tuotteiden paille tiivistymisveden tippumiskohdan alle tai tuotteiden siirto
tippuvan tiivistymisveden alta pois toiseen paikkaan seka alueen laittaminen
kayttokieltoon, jolloin estetadn uusien tuotteiden sijoittaminen tippuvan
tiivistymisveden alle ja tuotteet kdaritaan / pakataan uudelleen.

2. Toimenpiteet, joilla hygieeniset olosuhteet palautetaan
e tiivistymisveden poisto (pyyhitdan rakenteista).

Tiivistymisveden muodostuminen on laitoksessa ensisijaisesti estettdva rakenteellisin
ratkaisuin. Vaihtoehtona rakenteellisiin ratkaisuihin on, ettd rakenteet, joiden kautta
vesi tippuu, pestadn riittdvan usein niin, etta rakenteisiin ei kerdanny sellaista
likaisuutta, joka tippuisi tiivistymisveden avulla alas. Jos laitoksen omavalvonnassa
havaitaan tiivistymisvetta, on omavalvonnan kirjanpitoon kirjattava, onko
tiivistymisveden alapuolella ollut tuotteita vai ei.

C) Mahan tai suoliston sisalt6 likaa ruhoa tai elimia suolistuksen yhteydessa taikka
paise puhkeaa teurastamossa tai leikkaamossa

Korjaavat toimenpiteet
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1. Tuotteeseen kohdistuvat toimenpiteet
e likaantuneen ruhon / elinten merkitseminen
e ruhon / elinten puhdistus
2. Toimenpiteet, joilla hygieeniset olosuhteet palautetaan
e tyopisteen puhdistus,
e tyontekijan kdsien ja suojavarusteiden puhdistus seka
e muut toimenpiteet kuten teurastuslinjan pysdyttaminen tarvittaessa.
2.1.2 SSOP

Laitoksen on kehitettdva, toteutettava ja pidettava kirjaa jokaisena paivana niista
ennen toiden aloittamista ja tydskentelyn aikana tehtdvista toimenpiteista, joilla se
estda tuotteita kontaminoitumasta. Ehdottomiin SSOP-vaatimuksiin kuuluvat vain
suoraan tuotteiden kanssa kosketuksissa olevien pintojen, laitteiden ja tyokalujen
sisallyttaminen SSOP-ohjelmaan. Lisdksi se voi sisdllyttda SSOP-ohjelmaan muita
tarpeelliseksi katsomiaan osa-alueita. Se voi halutessaan sisallyttad osan hygieenista
tyoskentelya koskevista asioista (SPS-SOP) SSOP-ohjelmaansa silla edellytyksella, ettd
poikkeaman sattuessa korjaavat toimenpiteet ovat SSOP-vaatimusten mukaiset eli
sisaltavat myos toimenpiteita, joilla ehkaistadn poikkeaman toistuminen
(ennaltaehkdisevat toimenpiteet).

Kaytdnnossa on tarkead, etta laitos luokittelee kaikki suoraan tuotteen
elintarviketurvallisuuteen vaikuttavat epakohdat SSOP-epakohdiksi ja tekee
tarvittavat toimenpiteet epdkohdan korjaamiseksi ja sen toistumisen estamiseksi.
Sen on huomattava, ettd SPS-SOP-ohjeiden noudattamatta jattdminen muodostaa
usein SSOP-epakohtia (tuotekontaminaatio). Talloin sen korjaavien toimenpiteiden
on oltava SSOP-vaatimusten mukaisia ja niihin on sisallyttava:

1. tuotteeseen kohdistuvat toimenpiteet
2. toimenpiteita, joilla hygieeniset olosuhteet palautetaan
3. toimenpiteita, joilla ehkaistdaan poikkeaman toistuminen.

Esimerkiksi riittava ilmanvaihto ja tiivistymisveden hallinta kuuluvat SPS-
vaatimuksiin. Jos tiivistymisvetta kuitenkin todetaan tippuvan suojaamattoman
tuotteen, esim. ruhon paalle, on kyseessa tuotteen suora kontaminoituminen ja siten
SSOP-epdkohta. Korjaavat toimenpiteet ovat talldin laajemmat kuin havaittaessa
tiivistymisvetta, joka ei kontaminoi tuotetta (ks. 2.1.1.2 A ja B).
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Alla on muutama esimerkki SSOP-toimintaohjeiden sisallosta:

A) Tiivistymisvetta todetaan tippuvan tai tippuneen suojaamattoman tuotteen paalle
(tuote on kontaminoitunut)

Korjaavat toimenpiteet

1. Tuotteeseen kohdistuvat toimenpiteet

e kontaminoitunut tuote puhdistetaan ja ohjataan kuumennettaviin tuotteisiin tai
havitetaan.

N

. Toimenpiteet, joilla hygieeniset olosuhteet palautetaan
tuotteiden lisddantyvan kontaminoitumisen estaminen esim. muovin laittaminen
tuotteiden paalle tiivistymisveden tippumiskohdan alle tai tuotteiden siirto
tippuvan tiivistymisveden alta pois toiseen paikkaan seka alueen laittaminen
kayttokieltoon, jolloin estetddn uusien tuotteiden sijoittaminen tippuvan
tiivistymisveden alle

e tiivistymisveden poisto (pyyhitdan rakenteista)

e ongelman laajuuden selvitys esim. paljonko tuotteita on kontaminoitunut.

3. Toimenpiteet, joilla ehkaistaan poikkeaman toistuminen (ennaltaehkaisevat

toimenpiteet)

e tiivistymisveden muodostumisen estaminen esim. selvitetdan ilmanvaihdon
tehokkuus ja laaditaan suunnitelma mm. ilmanvaihdon parantamiseksi,
rakenteiden eristamiseksi ja tilojen kosteuden vdahentamiseksi

e omavalvontaohjelman (SPS-SOP tai SSOP) uudelleenarviointi ja muuttaminen tai
olemassa olevien ohjeiden tarkempi noudattaminen.

B) Mahan tai suoliston sisalto likaa ruhoa tai elimia suolistuksen yhteydessa taikka
paise puhkeaa teurastamossa tai leikkaamossa

Laitoksella on oltava tyoohjeet (SPS-SOP) tallaisten poikkeustilanteiden varalta. Jos
esim. laitos havaitsee seurannassa, ettd tyontekija ei toimi poikkeustilanteessa
ohjeessa kuvatulla tavalla ja toimintatapa johtaa elintarviketurvallisuuden
vaarantumiseen, on kyseessa SSOP-epakohta. Laitoksen korjaavien toimenpiteiden
on oltava talléin laajemmat kuin tilanteessa, jossa tyontekija toimii oikein (ks. 2.1.1.2
C).

Korjaavat toimenpiteet

1. Tuotteeseen kohdistuvat toimenpiteet

e likaantuneen ruhon / elinten merkitseminen ja
e ruhon / elinten puhdistus
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2. Toimenpiteet, joilla hygieeniset olosuhteet palautetaan

tyOpisteen puhdistus
tyontekijan kasien ja suojavarusteiden puhdistus
muut toimenpiteet, kuten teurastuslinjan pysayttdminen tarvittaessa

3. Toimenpiteet, joilla ehkaistaan poikkeaman toistuminen (ennaltaehkaisevat

toimenpiteet)

e omavalvontaohjelman (SPS-SOP tai SSOP) uudelleenarviointi ja muuttaminen tai
olemassa olevien ohjeiden tarkempi noudattaminen esim. tyontekijan
kouluttaminen

SSOP-ohjelman on mielelldan oltava omana osionaan omavalvontasuunnitelmassa,
jotta se voidaan helposti esittdd USDA:n ja Ruokaviraston tarkastajille.

Kylmavarastojen ei tarvitse laatia SSOP-ohjelmaa, mikali ne eivat jalosta tai muuten
kasittele USA:han vietdvia tuotteita.

2.1.2.1 Puhdistusohjelma ja aistinvarainen puhtauden tarkastus (pre-operational

SSOP)

Laitoksessa on sovellettava puhdistusohjelman ja aistinvaraisen puhtauden
tarkastamisen laatimisessa ja toteuttamisessa hygieniapaketin (EY 852/2004, EY
853/2004) ja kansallisten saadosten vaatimuksia.

Laitoksen puhdistusohjelmaan on sisallyttava seka toiminnan aikainen etta jalkeinen
pintojen, astioiden, laitteiden ja tyévalineiden puhdistus. SSOP-ohjelmaan on
sisallyttava laitoksen puhdistusohjelma vahintdan niiden pintojen osalta, jotka ovat
suorassa kosketuksessa tuotteisiin seka paivittainen puhtauden aistinvarainen
tarkastaminen vahintadn samojen pintojen osalta.

Asianmukaisella puhdistusohjelmalla ja paivittdiselld ennen toiden aloittamista
tehdylla (pre-operational) puhdistustuloksen aistinvaraisella ja mahdollisella
mikrobiologisella tarkastuksella laitoksen on varmistettava, ettd pinnat, laitteet ja
tyovalineet ovat niin puhtaita, ettd ne eivat kontaminoi tuotetta. Laitoksen on
tarkastettava tuotteen kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat paivittdin ja kiinnitettava
huomiota, ettd esim. allasvaunujen, elintarvikelaatikoiden, ruhokoukkujen,
elinkoukkujen ja teurastuksessa ja lihan leikkuussa kaytettavien veitsien puhtauden
tarkkailu on sisallyttava tarkastukseen. Puhtauden tarkkailuohjelmaan pitaa sisaltya
se, ettd laitos suorittaa tuotteiden kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen
aistinvaraisen tarkastuksen paivittdin ennen toiden aloittamista. Sen on suoritettava
allasvaunujen, elintarvikelaatikoiden, ruhokoukkujen, elinkoukkujen ja tyoveitsien
aistinvarainen puhtauden tarkastus viimeistdan siina vaiheessa, kun niita viedaan
leikkaamoon tai teurastamoon. Siten tuotantotiloissa havaitut riittdmattomasti
pestyt allasvaunut, elintarvikelaatikot, ruhokoukut, elinkoukut ja veitset ovat aina
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SSOP-epédkohta. Laitoksen on tarkastettava muiden kuin tuotteiden kanssa
kosketuksissa olevien pintojen puhtautta vahintaan viikoittain.

Laitoksen on korjattava tarkastuksessa havaitut SSOP-epakohdat valittomasti eika
toimintaa saa aloittaa ennen kuin tila on hyvaksytty. Jos laitoksen valvoja havaitsee
tarkastuksessa likaisuutta, jota laitos ei ole havainnut, hdn maaraa laitoksen
korjaamaan SSOP-epakohdan valittdmasti. Tassa tapauksessa toimintaa ei saa
aloittaa ennen kuin laitoksen valvoja on uudelleen hyvaksynyt tilan. Han kirjoittaa
laitokselle myos tallaisessa tapauksessa epdkohtaraportin. Laitoksen on kirjattava
tehdyt SSOP-vaatimusten mukaiset korjaavat toimenpiteet asianmukaisesti.

minnan aikaiset toimenpiteet (operational SSOP)

Laitoksen on sisallytettava puhdistusohjelmaan toiminnan aikainen tuotteiden
kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen puhdistus. Sen on laadittava
seurantajadrjestelma, jolla se seuraa SSOP-ohjelmaan sisdltyvien tydohjeiden ja
puhdistusohjelman noudattamista. Seurantajarjestelmaan pitaa sisaltya, kuinka
toiminnan aikana tuotantotiloihin tuotavien allasvaunujen, elintarvikelaatikoiden,
ruhokoukkujen, elinkoukkujen ja veitsien puhtaus tarkastetaan ennen tuotantotilaan
viemista. Laitoksen on myds seurattava tydskentelyhygieniaa paivittdin kohdassa
2.1.1.1 mainitulla tavalla ja korjattava elintarviketuoteturvallisuuden vaarantavat
epakohdat SSOP-vaatimusten mukaisesti ja kirjattava tehdyt korjaukset
seurantalomakkeisiin.

Laitoksen on sovellettava HACCP-jarjestelman laatimisessa ja toteuttamisessa EU:n ja
kansallisten vaatimusten ja ohjeiden lisaksi tassa ohjeessa mainittuja lisdvaatimuksia.

USDA:n tarkastajien mukaan kussakin prosessissa (teurastus, lihan leikkaaminen
yms.) on ldhtdkohtaisesti oltava vahintaan yksi kriittinen hallintapiste. Laitoksen on
aina arvioitava kriittisten hallintapisteiden valinnassa vaarojen todenndkaoisyys ja
merkittavyys (vakavuus). Jos laitoksen kriittisen hallintapisteen voidaan todeta olleen
hallinnassa riittavan pitkaan, laitos voi valvoa tyévaihetta muutoin kuin HACCP:n
puitteissa ja muuttaa tyovaiheen muuksi valvontapisteeksi. Sen HACCP-suunnitelman
laadinnan ja erityisesti kriittisen pisteen valinnan on perustuttava paatdksentekoa
tukevaan materiaaliin. Tallaista materiaalia ovat esim. lainsdadanto, tieteelliset
tutkimustulokset seka laitoksen omat selvitykset. Materiaali on esitettdava USDA:n
tarkastajille pyydettdessa.

USDA:n lainsddadannon vaatimusten mukaan laitoksen HACCP-jarjestelman avulla on
varmistettava teurastamossa 0-toleranssi lannan, muun ruuansulatuskanavan
sisallon (jaljempana lantaisuus) ja maidon suhteen. Siten kriittisen rajan on oltava
lantaisuuden ja maidon osalta nolla kriittisissa hallintapisteissa, ja
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loppupuhdistuksessa todetun lantaisuuden ja maidon on aina johdettava ruhon
puhdistamiseen.

Teurastamon kriittiseksi hallintapisteeksi laitoksen olisi hyva valita
loppupuhdistuspiste, jossa mahdollisesti ruhossa oleva nakyva lantaisuus ja maito
poistetaan. Laitoksen on suoritettava kriittisen pisteen seuranta (monitoring) talloin
loppupuhdistuksen jdlkeen ennen jaahdytysta. Jos laitoksessa puhdistetaan ruhoja
useassa pisteessd, on sen tehtava seuranta viimeisen loppupuhdistuspisteen jalkeen.
Jos kriittisen hallintapisteen seurannassa todetaan lantaisuutta tai maitoa (kriittinen
raja ylitetdan), on laitoksen puhdistettava kyseiset ruhot ennen jadhdytysta. Ruhojen
puhdistuksen lisdksi on tarkastettava (reinspection) kaikki ruhot, jotka on teurastettu
edellisen seurannan jalkeen (last acceptable check) ja pidettdva seurannasta ja
korjaavista toimenpiteista kirjaa.

Leikkaamon kriittisia hallintapisteita voivat olla esim. ruhojen jaahdytys ja varastointi
ennen leikkaamista (lampaotilan laskeminen riittavan alhaiseksi riittavan lyhyessa
ajassa), leikkaaminen (lihan [ampdtilan pysyminen riittdvan alhaisena leikkaamisen
aikana) tai leikatun lihan varastointi (leikatun lihan [ampédtilan pysyminen riittavan
alhaisena varastoinnin aikana). USDA:n tarkastajien kasityksen mukaan ruhojen
jaahdytys ja varastointi ennen leikkaamista voi olla kriittinen hallintapiste ainoastaan
silloin, kun ruhot tulevat leikattavaksi leikkaamoon leikkaamon yhteydessa olevasta
teurastamosta. Ruhojen jaahdytys on mikrobien lisddntymisen kannalta erityisen
merkittava tydvaihe ja USDA:n tarkastajat olivatkin vuoden 2005 tarkastuksella sita
mieltd, etta jos laitos valitsee leikkaamolleen jonkin muun kriittisen hallintapisteen,
on sen pystyttava muuten osoittamaan, etta ruhojen jadahdytys on hallinnassa.

Laitoksen on sisdllytettdava HACCP-ohjelmaan kuvaus korjaavista toimenpiteista,
joihin kuuluvat:

poikkeaman syyn selvittdminen,

poikkeaman syyn poistaminen,

kriittisten hallintapisteiden saattaminen takaisin hallintaan,

poikkeaman toistumisen estaminen esim. henkilokunnan koulutus / opastus,
henkilon vaihto, ohjelman uudelleenarviointi yms. seka

5. kontaminoituneiden tuotteiden myyntiin padsyn estaminen.

PwnNpE

Laitoksen on kirjoitettava jokaisen HACCP-asiakirjoihin tehtdvan merkinnan
yhteyteen pdivamaard, kellonaika ja nimikirjaimet. Lisdtietoa USDA:n
lainsdadannosta loytyy kohdasta 9 CFR 417.

2.3 Lahtotarkastus (Pre-shipment review)

Lahtotarkastuksessa laitoksen on aina tarkastettava kriittisten hallintapisteiden 1.
seurannasta ja 2. todentamisesta laaditut asiakirjat ennen vientieran lahtemista
laitoksesta. Tarkastuksessa sen on varmistettava, etta kriittisia hallintapisteita on
seurattu ja todennettu asianmukaisesti ja ettda HACCP:n korjaavat toimenpiteet on
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tehty asianmukaisesti, jos kriittisissa rajoissa ei ole pysytty. Lisaksi laitoksen tulee
lahtotarkastuksessa tarkastaa myos muut HACCP:n (ml. tukijarjestelman) kirjanpidot,
jotka liittyvat suoraan kyseisen vientieran tuotantoon. Sellaisia tukijarjestelman
kirjanpitoja, jotka eivat ole tuotekohtaisia eika niilld nain ollen ole osuutta siihen,
voiko kyseinen tuote olla kontaminoitunut/viallinen (adulterated), ei tarvitse
tarkastaa lahtotarkastuksen yhteydessa. On laitoksen vastuulla arvioida, mitka
kirjanpidot sen tulee ldhtotarkastuksessa ottaa huomioon ja miten kirjanpitojen
tarkastus kdytdannossa toteutetaan. Laitos voi suorittaa kirjanpitojen tarkastuksen
vaiheittain ja usean eri henkilon toimesta. Lahtotarkastuksen on suositeltavaa
suorittaa sellainen henkild, joka ei ole osallistunut tarkastettavien kirjanpitojen
tuottamiseen. Laitoksen on pystyttdava todistamaan, etta ldhtotarkastus on tehty
jokaiselle vientieralle.

Jos laitoksesta ldahtee lihaa (ml. elimet) toisen laitoksen (esim. kylméavaraston) kautta
USA:han, on jalkimmaisen laitoksen varmistettava, etta kyseisille vientierille on tehty
[ahtotarkastus. Varmistuksen voi tehda parhaiten erdan mukana ldhetettavasta
kaupallisesta asiakirjasta. Jos erdn mukana ei ole todistusta lahtotarkastuksen
tekemisestd, on jalkimmaisen laitoksen varmistettava, etta lahtotarkastus on tehty
ennen kuin erd lahetetdadan USA:han. Tama voidaan tehda esim. pyytamalla kopiot
erad koskevasta lahtotarkastuksesta. Jalkimmaisen laitoksen on myds kirjattava
varmistaminen.

2.4 Vientikieltomaarays

USA:n vientiin hyvaksyttyjen laitosten lihantarkastushenkilosto ei saa kayttaa
laitoksen henkilokuntaa lihantarkastajien sijaisina (Eviran maarays 17.3.2015, Dnro
2012/0477/2015). Jos poikkeustilanteessa joudutaan turvautumaan laitoksen
henkilokunnan apuun, on tarkastuseldinladkarin maarattava koko kyseisen paivan
tuotanto USA-vientikieltoon Eviran 25.6.2015 antaman maarayksen (Dnro
2012/0477/2015) mukaisesti.

USDA:n tarkastuksella 2024 tarkastajat huomauttivat, ettd myos kylmavarastolla on
pystyttava varmistamaan, ettei USA:han |ahetettdvaa erda ole asetettu
vientikieltoon. Laitoksen ja laitoksen valvojan on siis huolehdittava, ett3
kylmavarastolla ja erityisesti kylmavaraston valvojalla on tarvittavat tiedot asian
varmistamiseen. Tarvittavat tiedot voidaan kattaa esimerkiksi toimittamalla
kylmavarastolle ja kylmdvaraston valvojalle vientikiellossa olevien erien eranumerot
tai lahteviin vientieriin kdytettyjen ruhojen teurastuspdivamaarat.

2.5 Salmonellatutkimukset

Laitoksen on tehtava lihasikojen pintasivelyndytteiden salmonellatutkimukset
kansallisen lainsaadannon (MMM:n asetus zoonooseista 316/2021) ja tassa ohjeessa
mainittujen USDA:n lainsaddannon vaatimusten mukaisesti. Ndiden vaatimusten

17 /34



ﬂ

RUOKAVIRASTO Ohje

Livsmedelsverket » Finnish Food Authority 185 10/10

mukaan laboratorioiden on kaytettava tutkimuksissa positiivisia ja negatiivisia
kontrollimaljoja. Positiivisia kontrollimaljoja on oltava kaksi, joista toiselle viljelladn
H.S positiivinen ja toiselle H,S negatiivinen salmonella. Laboratorioiden on myds
kaytettdava biokemiallisena varmistusmenetelmana APl 20E-menetelmdaa. Kansallisen
lainsdadannon mukaan salmonellojen osoittamisen vertailumenetelma on EN ISO
6579-1 -menetelman viimeisin versio. Naytteet tutkitaan joko vertailumenetelmalla
tai vaihtoehtoisella menetelmilld, joka on validoitu EN I1SO 16140-2 -standardin
viimeisimman version mukaisesti menetelmad EN I1SO 6579-1 vasten ja johon sisaltyy
salmonellakannan eristaminen positiiviseksi todetusta ndytteestd. Naytteita tutkivan
laboratorion on vélittomasti toimitettava kaikki eristamansa salmonellakannat ja
niihin liittyvat ndytteenottotiedot Ruokavirastoon salmonellatuloksen varmistamista
ja kannan tyypitysta varten (MMMa 316/2021). USA:n hyvaksymat
tutkimusmenetelmat ovat talla hetkelld 1ISO-menetelmat 6579:2002,
6579:2002/muutos 1:2007 ja 6579-1:2017 sekd NMKL-menetelma 71:1999 ja
187/2007. NMKL 71 ja NMKL 187 -menetelmia ei kuitenkaan ole validoitu EN I1SO
16140-2-standardin viimeisimman version mukaisesti menetelmaa EN ISO 6579-1
vasten eivatka ne siksi enaa sovellu kdytettavaksi MMM:n asetuksen zoonooseista
316/2021 mukaisissa salmonellavalvontatutkimuksissas Jos laboratorio haluaa ottaa
kayttdéon tutkimusmenetelman, jota ei ole vield ilmoitettu USA:n viranomaisille,
laboratorion on ensin oltava yhteydessa Ruokaviraston vientijaostoon. Vientijaosto
pyytda luvan uuden analyysimenetelman kayttoonottoon FSIS:Ita ja vasta sen jalkeen
uusi menetelma voidaan ottaa kayttoon. Ndytteitd otettaessa on kadytettdva steriileja
kertakdyttokdsineitd, jotka vaihdetaan jokaisen ruhon jalkeen. USDA:n ohjeet
laboratoriotutkimuksista 16ytyvat heidan ohjeestaan Microbiology Laboratory
Guidebook.

Naytteet otetaan MMM:n asetuksen zoonooseista 316/2021 liitteen 4 ja
Ruokaviraston ohjeen 18511 mukaisesti.

Jos teurastamossa otetussa ruhon pintasivelynadytteessa todetaan salmonellaa,
laitoksen on pyrittdva selvittdmaan kontaminaation ldhde ja laajuus. Pesu- ja
desinfiointitoimenpiteita on tehostettava ja ndytteenottoa lisdttava siten, etta
tutkimustuloksen varmistumista seuraavan viiden tyopaivan aikana otetaan yhteensa
59 ndytetta. Lisattyyn naytteenottoon on sisallyttava salmonellan esiintymista
selvittavia tuotantoymparistonaytteita ja ruhojen pintasivelyndytteita tai
lihandytteitd. Jos ndiden 59 ndytteen joukossa on yksi tai useampia positiivisia
ndytteita, ndytteenottoa jatketaan ottamalla jalleen vahintaan 59 naytettd seuraavan
viiden tyopaivan aikana (MMMa 316/2021). Jos positiivisen salmonellaloyddksen
jalkeen otetussa toisessa 59 naytteen sarjassa todetaan salmonellaa, laitoksen on
tarkistettava omavalvontaansa mm. teurastushygienian ja puhdistusohjelman osalta.
Jos tdssa jalkimmaisessa sarjassa todetaan salmonellaa kahdessa tai useammassa
naytteessa, tuloksesta on valittdmasti ilmoitettava Ruokavirastoon. Ruokavirasto
peruuttaa laitoksen vientioikeudet, kunnes salmonellatulokset ovat jdlleen
negatiivisia.
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2.6 Teurastushygieniatutkimukset

Euroopan Unionin (EU) ja USA:n ekvivalenssisopimuksen mukaan laitoksilla on kolme
vaihtoehtoa teurastushygieniatutkimusten tekemiseen, joista kaksi on kaytettavissa:
(1) komission asetuksen 2073/2005/EY (mikrobikriteeriasetus) mukaiset tutkimukset
enterobakteerien ja kokonaispesidkkeiden maarittamisen osalta,

(2) E. colin varalta tehtavat tutkimukset aiempien USA:n vientivaatimusten
mukaisesti.

USDA/FSIS teki muutoksen saadokseen Modernization of Swine Slaughter Inspection
(9 CFR 310.18), joka tuli voimaan USA:ssa 2.12.2019. Sen mukaan USA:n
sikateurastamoiden on kerattava ja tutkittava kaksi ruhondytetta mikrobien varalta
ottamalla yksi ndyte ennen suolistusta (pre-evisceration) ja toinen jadhdytyksen
jalkeen (post-chill), tai pienissa laitoksissa ottamalla yksi ndyte jadhdytyksen jalkeen.
Saadodksen mukaan ndytteet on otettava teurastamoissa USA:ssa frekvenssilla
1/1000 ruhoa ja pienissa laitoksissa vahintaan yksi ndyte viikossa. Sdadésmuutos
myos peruutti aiemman E. coli -tutkimusvaatimuksen ja sallii USA:n teurastamoiden
kehittdaa ndaytteenottosuunnitelmiaan enemman prosessiinsa sopiviksi valitsemalla
itse, mika mikrobi parhaiten kuvaa laitoksen prosessinhallintaa ja ulosteen ja
suolensisallon aiheuttaman kontaminaation estamista teurastusprosessin aikana.

USA:n viranomainen vaatii koko teurasprosessin hallintaa myos USA:n vientiin
hyvéaksytyissa teurastamoissa. Taman he ovat ohjeistaneet toteutettavaksi
esimerkiksi kahdessa pisteessa tehtavalla naytteenotolla, mutta FSIS voi hyvaksya
myos vaihtoehtoiset menetelmat, joilla saavutetaan vastaava terveydensuojelun
taso. Komission mikrobikriteeriasetuksen 2073/2005 mukaiset tutkimukset
enterobakteereiden ja kokonaispesidkkeiden maarittamisen osalta on esitetty
USDA:lle USDA:n etdauditoinnilla Suomeen 2021 vastaavina menetelmina.

2.6.1 Enterobakteerien ja kokonaispesakkeiden maarittaminen

Jos laitos valitsee tdman vaihtoehdon, on sen satunnaistettava ndytteenotto jokaista
nadytteenottoryhmaa kohti siten, ettd ensin arvotaan ndytteenottopaiva.
Ndytteenottopadivan teurastuksesta se arpoo seuraavaksi vahintdaan ensimmaisen
tutkittavan ruhon numeron tai ndytteenoton aloittamiskellonajan. Sen ei tarvitse
arpoa jokaista tutkittavaa ruhoa erikseen, vaan se voi ottaa naytteet perakkaisista
ruhoista.

2.6.2 E. colin varalta tehtavat tutkimukset aiempien USA:n vientivaatimusten
mukaan

Jos laitos valitsee E. colin varalta tehtavat tutkimukset aiempien USA:n
vientivaatimusten mukaan, sen on suoritettava seuranta ohjeen ”Escherichia coli -
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bakteerin maarittdminen teurasruhojen pintasivelynaytteistd — Menetelméaohje
USA:n vientiteurastamoille” mukaisesti (Liite 1).

Laitoksen on otettava naytteitd 1/1500 naudan ruhoa ja 1/5000 sian ruhoa ja ne tulisi
ottaa mahdollisimman tasaisesti kuukauden aikana. Sen on tehtdva arvonta niin, etta
jokaisella ruholla on yhtéa suuri todenndkaoisyys tulla valituksi. Sen on otettava
ndytteet jadhdyttamaossa ruhosta, jonka on annettu jadhtya vahintadn 12 tuntia ja
joka on viides ruho taaksepain arvotusta ruhosta (arvottu ruho=0, ndytteet otetaan
ruhosta 5). Naytteenottopaikalla on oltava riittdvasti valoa ja tilaa. Valaistus voidaan
tarvittaessa jarjestdaa myos otsalampulla.

Ndytteet on otettava pintasivelyna kostean sidetaitoksen avulla kolmesta kohdasta
ruhoa siten, ettd edetdadan puhtaimmasta osasta likaisimpaan. Jokainen ndyte on
merkittava niin, etta tarvittavat ndytetiedot sekd naytteenottoajankohta voidaan
selvittda. Naytteitd otettaessa on kaytettava steriileja kertakayttokasineita, jotka
vaihdetaan jokaisen ruhon jalkeen. Muutenkin tyoskennelldan aseptisesti.

Yhden ruhon naytteet on otettava samalla sidetaitoksella. Kaksi ensimmaista
nadytteenottoaluetta on siveltdava kadantamatta valilla sidetaitosta ja kolmatta
ndytteenottoaluetta varten sidetaitoksesta on kdannettava puhdas puoli.

Menetelmat: AOAC:n hyvaksyma menetelma kuten NMKL/AOAC 147:1993 tai muu
FSIS:n hyvdksyma menetelma.

Jokaisen laitoksen on laadittava omat raja-arvot tilastollisesti, jotka perustuvat
laitoksen E. coli -tutkimusten tuloksiin. Laitoksen normaali taso saadaan esim. siten,
ettd tutkitaan 60 E. coli -ndytettd perdkkaisinad paivina, ja toimenpiderajaksi otetaan
kaksi tai kolme kertaa keskihajonta. E. coli -tutkimusten tulokset on esitettdva seka
numeerisesti etta graafisesti (kdyran muodossa) siten, etta 13 viimeisinta tulosta on
nakyvissa. Tulokset on esitettavd muodossa pmy/cm?. Laitoksen olisi tarkistettava
raja-arvojen oikeellisuus vuosittain.

Jos laitoksen raja-arvot ylittyvat, on sen ryhdyttava toimenpiteisiin
teurastushygienian parantamiseksi.

2.7 Leikkaamon vastaanottotarkastus (Preboning trim)

Leikkaamon vastaanottotarkastuksen on oltava kansallisen lainsddaddannén mukainen.
Vastaanottotarkastuksen on oltava niin tehokas, ettd leikkaamossa olevissa ruhoissa
ei ole mitaan teurastuksesta tai jadhdytyksesta johtuvia virheita. Jos ruhoissa
todetaan lantaisuutta, maitoa tai muuta likaa, kuten ratarasvaa
vastaanottotarkastuksessa, laitoksen on korjattava epakohta valittomasti (likaisuus
on poistettava). Vastaanottotarkastuksen kirjanpitoon sen on merkittava lantaisiksi
vain ne tapaukset, joissa on varmistuttu siita, ettd ruhossa nakyva lika on lantaa ja
maidon esiintymiseksi vain ne tapaukset, joissa on varmistuttu siitd, ettd ruhossa
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esiintyva lika on maitoa. USDA on ohjeensa FSIS Directive 6420.2 liitteessa 2 antanut
ohjeita lantaisuuden ja maidon tunnistamisesta. Leikkaamon on ilmoitettava
lantaisuudesta tai maidon esiintymisesta teurastamolle, jossa on ryhdyttava
asianmukaisiin toimenpiteisiin. Lantaisuutta tai maitoa ei saisi 16ytya paivittdin
vastaanottotarkastuksessa.

Jos USDA:n auditoinnin aikana todetaan leikkaamossa vastaanottotarkastuksen lapi
paasseita likaantuneita ruhoja, suhtaudutaan siihen erittdin vakavasti. Jos
vastaanottotarkastuksen kirjanpidosta ilmenee, etta laitos on todennut lantaisuutta
tai maitoa vastaanottotarkastuksessa useasti, on se merkki siita, ettd teurastamon
HACCP-jarjestelma ei toimi riittavan hyvin.

USDA:n tarkastajat ovat kiinnittdaneet erityista huomiota laitoksen toiminnan ja
kirjanpidon lisaksi tarkastusolosuhteisiin. Tarkastuspaikan on oltava sellainen, etta
tyontekija voi tarkastaa koko ruhon ja suorittaa tarvittavat puhdistustoimenpiteet.
Tarkastuspaikalla on oltava riittdva valaistus (540 luksia) ja kdsienpesu- seka
desinfiointiallas.

2.8 Leikatun lihan tarkastus (Boneless meat reinspection)

Laitoksen on tarkastettava leikattu liha paivittdin erakohtaisesti virheiden varalta
(mm. karvat, mahan tai suolen sisalto, luunsirut, vertymat ym.). Se voi toteuttaa
leikatun lihan tarkastuksen myds jatkuvana tarkastuksena. Jos toimenpiderajat
ylitetdan, sen on tarkastettava koko era.

Leikatun lihan tarkastuspaikalla on oltava riittdva valaistus (540 luksia) seka
kdsienpesu- ja desinfiointiallas.

2.9 Toisesta laitoksesta tuleva liha

Jos laitokseen tulee lihaa (ml. elimet) muista kuin USA:n vientiin hyvaksytyista
laitoksista, laitoksen omavalvonnassa on oltava kuvaus siita, kuinka kyseinen liha
pidetddn erossa USA:n vientiin hyvdksytysta lihasta. Tallainen liha ei missaan
vaiheessa saa joutua USA:han vietdvan lihan joukkoon.

2.10 Kunnossapito-ohjelma (Maintenance program)

Laitoksella on oltava kunnossapito-ohjelma, johon sisdltyy mm. ilmanvaihdon,
rakenteiden, valineiden kuten leikkaamon tyopdytien, kuljetinnauhojen, terdksisten
allasvaunujen ja kattoratojen kunnon tarkkailu ja huolto (kuluneisuus, rikkindisyys,
ratarasva, ruoste).
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2.11 Takaisinimusuojien / Takaiskuventtiilien tarkastus (Back-flow prevention)

Laitoksella on oltava ohjelma takaisinimusuojien / takaiskuventtiilien sdannollisesta
tarkastuksesta. Sen on tehtava tarkastus vuosittain sellaisissa kohdissa, joissa likaista
vettd voi joutua puhtaan veden joukkoon, jos veden kulkusuunta vaihtuu. Tallaisia
kohtia ovat esim. eraat vesiletkut ja koneisiin liitetyt vesijohdot.

3 LAITOKSEN RAKENTEET JA TOIMINTA

Laitoksen rakenteita ja toimintaa koskevat kansallisen lainsdddannon vaatimukset.
Kohtiin 3.1 - 3.5 on koottu asioita, joihin USDA:n tarkastajat ovat erityisesti
auditoinneillaan kiinnittaneet huomiota.

3.1 Rakenteet

3.1.1 Lihan ja elinten kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat ja niiden ylapuolella olevat
rakenteet

Lihan ja elinten kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen (mm. poydat, kuljetinnauhat,
sahat, ruhokoukut) ja niiden yldpuolella olevien rakenteiden (mm. katto, putkistot,
johdot, ruhoradat ja valaisimet) puhtauden ja kunnon taytyy olla moitteettomia, niin
etteivat ne voi kontaminoida tuotteita (ruoste, ratarasva, tiivistymisvesi, hilseileva

maali).

3.1.2 Tiivistymisvesi

USDA:n tarkastajat suhtautuvat tiivistymisveteen erittdin vakavasti. IImanvaihdon on
oltava niin tehokas, etta tiivistymisvetta ei ole lainkaan lihan tai elinten (myodskadan
suojatun lihan tai elinten) yldpuolella olevissa rakenteissa. Poikkeuksena ovat
ainoastaan rakenteet / pinnat, jotka puhdistetaan paivittain.

3.1.3 Ruhojen ja elinten kosketukset rakenteisiin

Teurastuslinjan rakenteiden on oltava sellaisia, etteivat ruhot ja elimet kosketa
niihin.

3.1.4 Sian teurastus

Teurastuslinjalla on oltava polton tai harjakoneen jalkeen puhtaalla puolella suihku
ruhon pinnan puhdistamiseksi ennen suolistustoimenpiteiden aloittamista.
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3.1.5 Post mortem -tarkastuspaikka

Post mortem -tarkastuspaikan valaistuksen voimakkuuden on oltava 540 luksia
kaikilla tarkastettavilla pinnoilla. Valaistuksen voimakkuus on mitattava myos varjoon
jaavilta pinnoilta esim. sian submandibulaari-imusolmukkeet, naudan pas,
vatsaontelo. Jos valaistusta ei muutoin saada kuntoon, voivat lihantarkastajat kayttaa
esim. otsalamppua. Tarkastuspaikan jokaisen kdsienpesualtaan yhteydessa on oltava
saippuaa. Edellda mainitut vaatimukset koskevat myds sivuraiteella suoritettavaa
lihantarkastusta. Sivuraiteen on oltava niin pitka, etta sielld olevat ruhot eivat
kosketa toisiaan. My0s sivuraiteella tarkastettaville ruhoille on oltava halkaisusaha
tai vastaava halkaisumahdollisuus desinfiointilaitteineen.

3.1.6 Jateastiat / roskakorit

Jateastioiden ja roskakorien on oltava jalkatoimisia tai kannettomia, jotta tyontekijat
eivat joudu koskettamaan niita kasin.

3.1.7 Pesu- ja desinfiointiaineet

Pesu- ja desinfiointiaineita sisaltavissa astioissa on oltava merkintd niiden sisallosta.
Sama koskee esim. koneiden huoltoon kaytettavia oljyja.

3.1.8 Pakkaustarvikevarastot

USDA:n lainsddadanndssa ei ole asetettu lisdvaatimuksia pakkaustarvikevarastoille.

3.2 Toiminnan hygienia

3.2.1 Kasien pesu

Tuotantotiloihin tulevien henkildiden on pestava kadet tullessaan ndihin tiloihin.
Lisdksi heidan on pestdva kadet aina niiden likaannuttua. USDA:n tarkastajat ovat
kiinnittaneet erityistda huomiota tyontekijoiden teurastushygieniaan ja
tyoskentelyhygieniaan leikkaamon vastaanottotarkastuksessa seka
kunnossapitohenkilokunnan toimintaan.

My0s teurastuslinjassa tyontekijoiden on tarvittaessa pestava kadet saippualla,
pelkka vedelld huuhtelu ei riitd esim. silloin kun kddet ovat likaantuneet lannalla
nylkemisen yhteydessa. Lisdksi heiddn on pestava kddet ja vaihdettava tai pestava
suojakasineet esim. maahan pudonneen ruhon / esineen siirtamisen jalkeen tai kun
kadella on koskettu likaista ruhon osaa likaisen kohdan poistamisen yhteydessa
taikka jateastiaan koskemisen jalkeen.

Tyontekijoiden on pestdva kadet ennen kuin he esim. ottavat leikkaamossa puhtaat
puuvillakasineet, esiliinan tai tyévalineita. Jos viiltosuojaesiliinoja ei pesta
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pesukoneessa paivittdin, on heidan pestava kddet turvaesiliinan ottamisen jalkeen
ennen puhtaan suojaesiliinan ja kasineiden ottamista. Laitoksella on oltava
turvaesiliinojen pesua varten ohjelma.

3.2.2 Teurastushygienia

Teurastuslinjassa tyontekijoiden on kaytettdava "kahden veitsen” -jarjestelmaa.
Desinfiointialtaiden veden korkeuden on oltava sellainen, ettd myds terdn ja kahvan
liitos desinfioituu kunnolla. USDA:n tarkastajat suhtautuvat erittdin vakavasti ruhossa
nakyvaan lantaan ja muihin eritteisiin (suolensisaltd, maito). Jos maitoa, mahan tai
suolten sisdltda joutuu ruhoon eika ruhoa voida puhdistaa ennen post mortem -
tarkastusta, on lihantarkastajan ohjattava tallainen ruho sivuraiteelle
puhdistettavaksi. Sivuraiteella tyontekijan on poistettava likaantuneet kohdat
ruhosta veitsella leikkaamalla, ei vedellda huuhtelemalla ja hanen ei pida halkaista
voimakkaasti likaantuneita ruhoja ennen puhdistusta. Lihantarkastajan
puhdistettavaksi ohjaamia ruhoja ei saa vapauttaa sivuraiteelta ennen kuin
lihantarkastushenkilokunta on tarkastanut ne.

3.2.3 Muu tyoskentelyhygienia

USDA:n tarkastajat ovat kiinnittdneet erityistd huomiota my®os siivous- ja
kunnossapitohenkiloston tyoskentelyhygieniaan ja suojavaatteiden puhtauteen.

3.2.4 Ruhojen ja elinten kosketukset rakenteisiin

Jos ruho tai elimet koskettavat rakenteisiin, kyseinen kohta on desinfioitava kuumalla
vedell3 jokaisen ruhon ja elinten valilld. Ruhojen ja elinten kosketus tyontekijoiden
saappaisiin on estettdva esim. tydtason reunaa korottamalla. Myds halkaisusahan ja
sahkostimulointilaitteen kaikki ruhoa koskettavat osat on desinfioitava jokaisen
ruhon valilla.

3.2.5 Veden roiskuminen lihaan tai elimiin

Laitoksen on kiinnitettdva huomiota siihen, ettei likaista vetta roisku lihaan tai elimiin
suoraan tai pintojen kautta esim. pesuletkut, halkaisusaha, paanpesu,
suolikuljettimen pesuvesi. Pesuvetta ei saa roiskua edes muovilla peitettyjen lihaa tai
elimia sisdltavien allasvaunujen paalle.

3.2.6 Suolikuljettimen pesu ja desinfiointi

Jos laitos kayttaa suolia elintarvikkeeksi, suolikuljetin ja muut kohdat, joita suolet
koskettavat, on pestdva ja desinfioitava jokaisen kierroksen jalkeen vahintdan +82 °C
vedella. Laitoksessa on oltava veden lampétilan seurantaa varten mittari. Jos se ei
kuitenkaan kayta suolia elintarvikkeeksi, ei puhdistukseen ole valttamatonta kayttaa
kuumaa vetta.
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3.2.7 Naudan teurastus

USDA:n tarkastajat ovat suhtautuneet puutteisiin naudan nylkemisessa erittdin
vakavasti. Tyontekijoiden on pestdva ja desinfioitava puukko seka vaihdettava se aina
nahkaviillon jélkeen (aina kun puukko tulee nahan lapi). Heidan on myos kiinnitettava
perdsuolen pussitukseen erityistd huomiota, jotta pussin ulkopinta ei kosketa nahan
ulkopintaa ja tata kautta pussin mukana joudu lantaa lantio-onteloon.

3.2.8 Sian teurastus

Tyontekijoiden on pestdva kadet aina, jos he koskettavat sian perdsuolta suolistuksen
yhteydessa. Laitoksen olisi suositeltavaa pussittaa perdsuoli. Jos virtsaputki
katkaistaan ennen vatsaontelon avaamista, on tyontekijan vaihdettava veitsi
puhtaaseen ennen vatsaontelon avaamista. USDA:n tarkastajat ovat suhtautuneet
ruhojen karvaisuuteen vakavasti. Ruhojen tulisi olla karvattomia niiden poistuessa
teurastamosta. Laitoksen olisi poistettava ruhosta silmaripset seka lisaksi ulkoiset
korvakaytavat korvien poiston yhteydessa.

USDA:n auditoinnilla tarkastaja on kiinnittanyt huomiota siihen, ettei loukkaantunut
(esim. jalka poikki) tai liikuntakyvyton sika saa paatya USA:han vietéviin tuotteisiin.
Tallaiset eldimet on kdsiteltava erikseen ja merkittdva, ja tallaisista sioista saadut
tuotteet tulee sulkea pois USA-viennista.

3.2.9 Hevosen teurastus
USA:n vientiin hyvaksytyssa teurastamossa ei saa teurastaa hevosia.

3.2.10 Likaantuneen ruhon, elinten tai lihapalan puhdistus

Jos lihapala putoaa lattialle, koko lihapalaa on pidettdava kontaminoituneena.
Tallainen pala on todettava joko elintarvikkeeksi kelpaamattomaksi tai se on
puhdistettava. Palan voi puhdistaa ripustamalla sen koukkuun ja kuorimalla koko
pinnan tai kasittelemalld sen muovilla paallystetylla puhdistuspoydalla. Pala on
nostettava puhdistuspdydalle niin, etta likaantunut puoli on yl6spdin. Kadet ja veitsi
on puhdistettava seka veitsi desinfioitava jokaisen viillon jalkeen, paitsi jos palan voi
puhdistaa niin, ettei veitsi mene likaantuneen kohdan lapi. Puhdistuspdydan muovi
on vaihdettava jokaisen puhdistuskerran jalkeen.

3.2.11 Allasvaunut

Laitoksen tuotantotiloissa saa olla vain ehjia allasvaunuja. Jos jostain syysta laitos
joutuu kayttamaan reunoistaan rikkinaisia allasvaunuja, tulee allasvaunuissa kadyttaa
suojamuovia. Allasvaunuja ei saa sailyttaa paallekkain ilman, ettéd alla olevat
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allasvaunut on suojattu riittavasti esim. muovilla. Muovi ei saa rikkoutua. Jos
vaunujen sisdpuoli likaantuu, laitoksen on pestava vaunut ennen kayttoa.

3.3 Etiketit ja muut pakkausmerkinnat (Labels)

Laitoksen on toimitettava laitoksen valvojalle ajan tasalla olevat mallit USA:han
vietavien tuotteiden pakkausmerkinnoista. Pakkausmerkinnéilla tarkoitetaan tassa
etiketteja ja kaikkia muita pakkauksessa olevia merkint6ja. Laitoksen tulee huolehtia,
ettd valvojalla on aina ajantasainen luettelo kaikkien USA-tuotteiden
pakkausmerkinndista.

Pakkausmerkinnat, joissa on USDA:n lainsaadanndssa maariteltyja erityisia
toteamuksia tai vaitteita (special statements and claims), on hyvaksytettava
ennakkoon USDA:n viranomaisilla USDA:n julkaisemien ohjeiden mukaisesti.
Lisatietoa USDA:n lainsdadadanndsta |oytyy kohdasta 9 CFR 412.

Tuotteen etiketista tai muista pakkausmerkinndista tulee I6ytya turvallisen kaytén
ohjeet (safe handling instructions), jos kyseessa on esimerkiksi ei sellaisenaan
syOtava tuote, joka on tarkoitettu kuluttajille, hotelleihin, ravintoloihin tai vastaaviin
laitoksiin. Lisatietoa USDA:n lainsaddanndsta 16ytyy kohdasta 9 CFR 317.2 (1).

Laitoksen on pinottava laatikot lavoille siten, ettd kaikkien laatikoiden
tunnistusmerkki on nakyvissa vahintaan yhdella sivulla.

3.4 Tuotteiden kuljetus

USA:han vietdvat erat on kuljetettava sinetoidyissa konteissa. Laitoksen on
merkittava sinetin numero vientitodistukseen.

3.5 Sivutuotteiden kasittely

Laitoksessa on oltava hygieeninen sivutuotteiden poistojarjestelma ja
elintarvikkeeksi kelpaamattomat sivutuotteet on poistettava mahdollisimman
nopeasti erityisesti sellaisista elintarvikkeiden tuotantotiloista, joissa kasitelldaan
suojaamattomia elintarvikkeita.

Laitoksen on varmistettava, etta eri luokkiin kuuluvat sivutuotteet ovat
tunnistettavissa (merkitaan laitoksessa tunnistettavalla tavalla) ja pidetdan erilldan

seka toisistaan etta elintarvikkeista keradamisen ja kuljetuksen aikana.

Elintarvikkeiden kerdaamiseen, kasittelyyn ja sdilytykseen varattuja astioita ja valineita
ei saa kayttaa sivutuotteiden kerdamiseen, kdsittelyyn ja sdilytykseen.
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Eldimistd saatavien sivutuotteiden kasittely ja varastointi elintarvikealan yrityksissa
on tehtava ristikontaminaation estavissa olosuhteissa ja tarvittaessa laitoksen tata
varten osoitetussa osassa. (Ruokaviraston ohje 1746/04.02.00.01/2020)

4 USDA:N AUDITOINTI

4.1 Yleista

USDA:lla ja FSIS:lla on oikeus auditoida USA:n vientihyvaksyttyjen laitosten ja niiden
valvonnan vaatimustenmukaisuutta. FSIS ei teoriassa edellytd vientimailta USA:n
lainsddadannon suoraa noudattamista, vaan riittda, ettad vientimaan lainsdadanto on
vastaava (equivalent) sen kanssa. EU:lla ja USA:lla on voimassa vastaavuussopimus
(98/258/EY). Vastaavuussopimuksesta huolimatta tiettyjen omavalvontaohjelmien
osalta (esim. SSOP, HACCP) on noudatettava USDA:n lainsdadantoa.

Auditoinnissa USDA:n tarkastajat ovat kiinnittaneet erityista huomiota ruhojen ja
lihan puhtauteen ja karvattomuuteen, ylarakenteiden ja lihan kanssa suoraan
kosketuksissa olevien pintojen puhtauteen ja kuntoon seka tiivistymisveden
esiintymiseen lihan yldpuolella olevissa rakenteissa, teurastus- ja muuhun
tyoskentelyhygieniaan, tiettyihin omavalvontaohjelmiin, niiden toteuttamiseen ja
niista laadittuihin kirjanpitoihin seka viranomaisvalvontaan. Tarkastajat ovat
tarkastaneet erityisen huolellisesti SSOP:ta ja HACCP:t3 jokaisella auditoinnilla.

Tarkastajilla on tarkat maaraykset siitd, kuinka paljon vieraanvaraisuutta he saavat
nauttia auditoinnin aikana. He haluavat yleensa esim. itse maksaa laitoksessa
nauttimansa lounaan.

USDA:n auditoinnin loppukokoukseen ovat osallistuneet yleensa Ruokaviraston ja
USDA:n edustajat.

Laitoksen on valtettava sitd, ettd sen vientihyviaksynta joudutaan perumaan juuri
ennen USDA:n auditointia tai peruutetaan auditoinnin aikana. USDA:n tarkastajien
kehotuksesta laitoksen vientihyvaksynta voidaan peruuttaa valittomasti. Laitoksen
poistaminen viennista auditoinnin aikana heikentda vakavasti USDA:n viranomaisten
luottamusta Suomen viranomaisvalvontaan. Tall6in Ruokavirasto ei mydskaan voi
itse hyvaksya laitosta uudelleen vientiin, vaan siihen taytyy saada USDA:n suostumus.
Jos USDA:n tarkastajat katsovat tarpeelliseksi, he voivat tehda uuden auditoinnin
ennen laitoksen hyvaksymista uudelleen vientiin.

Laitoksen vientihyvaksyminen voidaan peruuttaa valittdmasti, jos laitosta ei valvota
paivittdin (lukuun ottamatta kylméavarastoja), eldinsuojelumaéarayksia rikotaan,
SSOP:ssa tai HACCP- jarjestelmassa on vakavia epdkohtia tai laitoksen henkilokunta
esiintyy vihamielisesti USDA:n tarkastajia kohtaan. Vakavana epdkohtana on pidetty
my0s sitd, ettd edellisissa USDA:n auditoinneissa todettuja epdkohtia ei ole korjattu.
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4.2 Auditoinnin kulku

4.2.1 Alkukokous

Alkukokouksessa USDA:n tarkastajat ovat yleensa tarkistaneet laitosta ja sen
toimintaa koskevat tiedot. Ennen auditoinnin aloittamista tarkastajat ovat
tiedustelleet yleensa, onko laitoksella silla hetkella ongelmia, jotka heidan tulisi
tietda. Jos laitoksella on tallaisia ongelmia, esim. on havaittu tiivistymisvetta tai
tavanomaista suurempi maara tilapaista henkilokuntaa on t6issa, niista on hyva
kertoa heille etukateen.

4.2.2 Tarkastuskierros

Auditointia johtaa laitoksen valvoja. USDA:n tarkastajat ovat yleensa halunneet
ndhda tuotanto- ja varastotilojen lisdksi ainakin sosiaalitilat, navetan, hylatyn lihan
kasittelytilat seka pesuaine- ja pakkaustarvikevarastot. Laitoksen tilat on yleensa
tarkoituksenmukaista tarkastaa puhtaalta puolelta likaiseen péin. Jos nain ei voida
menetelld, on laitoksen huolehdittava, ettd suojavaatteet vaihdetaan
asianmukaisesti. Kddet on pestava aina uuteen tuotantotilaan tultaessa ja kasien
likaannuttua.

Auditoinnissa ldsnd olevien laitoksen edustajien on tehtdva muistiinpanoja
auditoinnin aikana tehdyistd havainnoista. Jos laitoksessa todetaan auditoinnin
aikana epdkohtia, ei niitd pida vahatelld, vaan tunnustaa niiden olemassaolo.

Auditointi voidaan USDA:n tarkastajan tai Ruokaviraston erityisasiantuntijan
pyynnosta aloittaa jo ennen toiminnan aloittamista, jos tarkastajat haluavat
varmistua laitoksen puhdistuksen riittavyydesta tai seurata laitoksen valvojan
tekemada aistinvaraista puhtauden tarkastamista. Jos laitoksen valvoja havaitsee
tarkastuksessaan epdkohtia laitoksen puhtaudessa tai laitoksen tyontekijan
puhtaustarkastuksen suorittamisessa, on laitoksen korjattava epdakohdat
valittomasti. Laitos ei saa aloittaa toimintaa ennen kuin laitoksen valvoja on
todennut epdkohdat korjatuiksi. Sen on kirjattava tehdyt korjaustoimenpiteet.

4.2.3 Omavalvontajarjestelman auditointi

Laitoksen omavalvontaohjelmien ja niiden toteutuksesta laaditun kirjanpidon on
oltava sellaisessa jarjestyksessa, etta laitos 16ytaa helposti pyydetyt asiat.
Tarvittaessa on pystyttava hakemaan nopeasti myos tuotantotiloissa olevat
asiakirjat.

Omavalvonnan toteutuksen auditoimisen aikana tilanteessa, jossa laitoksen valvoja
pyytaa laitosta esittdmaan, miten laitos seuraa tyontekijoiden toimintaa, on tarkeaa,
ettd seurannan tekija itse havaitsee epdkohdat tyontekijan toiminnassa ja ryhtyy
niiden osalta valittomiin korjaaviin toimenpiteisiin. Korjaaviin toimenpiteisiin on
ryhdyttava viipymatta omasta aloitteesta, jos todetaan auditoinnin aikana esim.
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tiivistymisvetta tai muita epakohtia lihan yldapuolella olevissa rakenteissa, likaisuutta
leikkaamon vastaanottotarkastuksen lapi paasseissa ruhoissa, epahygieenisia
tyotapoja tai puutteita teurastushygieniassa. Auditoinnin aikana on laitoksessa oltava
saatavissa riittava maara kunnossapitohenkildstdd tarvittavine varusteineen. Lisdksi
sen on varauduttava pysayttamaan teurastus tai lihan leikkaaminen mahdollisten
korjausten seka pintojen tai tuotteiden puhdistuksen ajaksi. Korjaus- ja
puhdistustoimenpiteiden aikana sen on myos huolehdittava tuotteiden
asianmukaisesta suojauksesta. USDA:n tarkastajat ovat saattaneet palata
varmistamaan, etta korjattavaksi luvatut epdakohdat on korjattu.

Laitoksen valvoja tai viime kddessd Ruokaviraston erityisasiantuntija maaraa
laitoksen korjaamaan epdkohdan, jos se ei oma-aloitteisesti ryhdy valittdmiin
korjaaviin toimenpiteisiin havaitun epdakohdan osalta.

4.2.4 VViranomaisvalvonnan auditointi

Ainoastaan viranomaisten edustajat ovat lasna viranomaisvalvonnan auditoimisessa.

4.2.5 Loppukokous

Loppukokous pidetdan joko muualla kuin laitoksen tiloissa tai ainakin ilman laitoksen
edustajien lasndoloa. Auditoinnin jalkeen USDA:n tarkastajat ovat yleensa kysyneet
Ruokaviraston seka myos laitoksen valvojan arviointia laitoksen tasosta (acceptable
tai unacceptable) seka tarvittavista korjaavista toimenpiteista. Jos HACCP-
jarjestelméan tai SSOP:n toteuttamisessa on ongelmia tai auditoinnin aikana on
havaittu muita vakavia tai useita vihemman vakavia epakohtia, Ruokavirasto antaa
laitokselle varoituksen vientihyvdaksynnan peruuttamisesta (NOID).

Auditoinnin jalkeen USDA ldhettda auditointiraportin luonnoksen Ruokavirastolle,

jolla on 60 vrk aikaa kommentoida raporttiluonnosta. Lopullinen auditointiraportti
julkaistaan USDA:n verkkosivuilla ja Ruokaviraston kommentit ovat sen liitteena.
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Liite 1. Escherichia coli -bakteerien maarittaminen teurasruhojen
pintasivelyndytteista — Menetelmaohje USA:n vientiteurastamoille

1 Tutkimuksen tarkoitus

Tutkimuksen tarkoituksena on mitata sian ja naudan teurasruhojen ulosteperaista saastutusta
maarittamalla Escherichia coli -bakteerin pitoisuus ruhon pinnalta. Ulosteperdinen saastutus
osoittaa, ettd on olemassa riski suolistoperdisten patogeenien esiintymisesta ruhossa.
Ulostesaastutus on seurausta puutteellisesta teurastushygieniasta.

E. coli -bakteeria kdytetadn suolistoperadisten patogeenien indikaattorina, koska sita tavataan aina
suolistopatogeenien joukossa ja silla on samanlaiset kasvuvaatimukset kuin suolistopatogeeneilla.
Lisaksi se esiintyy suurempina pitoisuuksina kuin patogeenit, joten se voidaan maarittaa
kvantitatiivisesti, jolloin tulos saadaan nopeammin kuin rikastusmenetelmilla. Sen tutkiminen
laboratoriossa ei vaadi erityisid tyoturvallisuustoimenpiteita. Siten E. coli -bakteeri on
kansainvalisesti hyvaksytty suolistoperadisten patogeenien indikaattoriksi.

2 Periaate

Nayte otetaan jaahdytetysta teurasruhosta - nauta ja sika - pintasivelyna. Ndyte otetaan
kaavaimen (sabluuna) avulla tarkoin maaritellyistd kohdista ruhoa niin, ettéa tutkittava pinta-ala on
yhteensd 300 cm?. Niytteestd maaritetaan E. coli —bakteerit AOAC/NMKL — menetelmill3
147:1993 tai muulla FSIS:n hyviksymailld menetelmalla. Pitoisuus ilmoitetaan PMY/cm?.

3 Ndytteenottovilineisto

1. Steriileja sidetaitoksia (10x10 cm) pakattuina kestdviin muovipusseihin (esim. stomacher-
pussi; yksi taitos/pussi), joihin on lisatty 10 ml steriilid keittosuola- peptoniliuosta (tislattu
vesi 1000 ml, NaCl 8,5 g, peptoni 1 g, pH 7,2 +0,2, autoklavointi 121 °C 15 min).

2. Kaavain (10 x 10 cm) ndytealueen (100 cm?) rajaamiseksi (Liite 1). Kaavain voi olla

kertakayttdinen (valmistettu esim. alumiinifoliosta, pakattu muovipussiin ja steriloitu) tai

ei-kertakayttoinen, jolloin se on desinfioitava siirryttdessa ruhosta toiseen.

Steriileja kertakayttokasineita

Desinfiointiainetta (esim. hypokloriitti, klooriheksidiini)

Tarjotin, kori tai vastaava valineiden kuljettamiseksi

Vedenkestdva tussikyna naytteiden merkitsemiseksi

o v AW
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4 Naytteenotto

Naytteitd otetaan 1/1500 naudan ruhoa ja 1/5000 sian ruhoa. Naytteet tulisi ottaa
mahdollisimman tasaisesti kuukauden aikana. Ruhot tulisi arpoa siten, etta jokaisella ruholla on
yhtéa suuri todennakoisyys tulla valituksi. Ndytteet otetaan jadhdyttdmossa ruhosta, jonka on
annettu jaahtya vahintdan 12 tuntia ja joka on viides ruho taaksepdin arvotusta ruhosta (arvottu
ruho=0, ndytteet otetaan ruhosta 5). Naytteenottopaikalla tulee olla riittavasti valoa ja tilaa.

Naytteenottokohdat ja ndytteenottojarjestys naudan ja sian ruhojen naytteenottoa varten on
esitetty liitteessa 1.

Ndytteet otetaan pintasivelyna kostean sidetaitoksen avulla kolmesta kohdasta ruhoa siten, etta
edetddn puhtaimmasta osasta likaisimpaan. Jokainen ndyte merkitaan niin, etta tarvittavat
naytetiedot seka ndytteenottoajankohta voidaan selvittdaa. Naytteita otettaessa kdytetaan steriileja
kertakdyttokasineitd, jotka vaihdetaan jokaisen ruhon jalkeen. Muutenkin tydskennelldaan
aseptisesti.

Yhden ruhon ndytteet otetaan samalla sidetaitoksella. Kaksi ensimmaista ndytteenottoaluetta
sivelldan kdantamatta valilla sidetaitosta. Kolmatta ndytteenottoaluetta varten sidetaitoksesta
kdannetaan puhdas puoli.

Kaavain asetetaan ruhon pinnalle ndytteenottokohtaan. Nayte otetaan sivellen ruhon pintaa
sidetaitoksella kaavaimen rajaamalta alueelta pitdaen toisella kadella kaavainta paikallaan.
Naytealuetta pyyhitdaan 10 kertaa pystysuunnassa ja 10 kertaa vaakasuunnassa. Sidetaitosta
painetaan ruhon pintaa vasten samalla voimakkuudella kuin jos puhdistettaisiin kuivunutta verta
ruhosta.

Sidetaitos palautetaan naytteenoton jalkeen muovipussiin, ilma puristetaan pois ja pussi suljetaan
huolellisesti.

5 Néytteiden sailytys ja kuljetus laboratorioon

Naytteet on tutkittava viimeistdan vuorokauden kuluttua naytteenotosta. Mikali ndytteita ei
tutkita valittdmasti, ne on sailytettava +2 - +8 °C :een lampotilassa. Jos naytteet joudutaan
kuljettamaan laboratorioon tutkittavaksi, ne on pakattava siten, etta ne sdilyvat kylmana.

6 Tutkimuksen suorittaminen

E. coli -bakteerien lukumaara maaritetdan menetelmalld AOAC/NMKL 147:1993 "Kolimuotoiset
bakteerit ja Escherichia coli -bakteerit elintarvikkeissa. Maarittaminen kadyttdaen PetrifilmiaTR", tai

muulla FSIS:n hyvdaksymalla menetelmalla.

Naytepussiin lisatdaan 15 ml keittosuola-peptoni -liuosta. Ndin saatu yhteistilavuus 25 ml vastaa
ndytteenottoaluetta, 300 cm2. Pussia hyrskytetdadan Stomacher-homogenisaattorissa 30 sekuntia.
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Jatketaan laimentamista keittosuola-peptoni-liuokseen (1 ml + 9 ml) tarpeen mukaan ja
noudatetaan viljeltdessa menetelmdssa AOAC/NMKL 147 kuvattua ohjeistusta.

7 Tuloksen ilmoittaminen

Tulos (PMY/ml) lasketaan E. coli -bakteereiksi varmistuneiden pesdkkeiden lukuméaaran
perusteella. Jotta saadaan pesdkelukumaiara cm?:3 kohti (PMY/cm?), kerrotaan tulos PMY/ml
naytetilavuudella (25 ml) ja jaetaan naytteenottopinta-alalla (300 cm?) eli PMY/ml-tulos kerrotaan
0,08:lla.

Jokaisen laitoksen tulee laatia tilastollisesti omat raja-arvonsa, jotka perustuvat laitoksen E. coli —
tutkimusten tuloksiin. Laitoksen normaali taso saadaan esim. siten, etta tutkitaan 60 E. coli -
naytetta perakkaisinad paivina, ja toimenpiderajaksi otetaan kaksi tai kolme kertaa keskihajonta. E.
coli —tutkimusten tulokset tulee esittdaa seka numeerisesti etta graafisesti (kdyran muodossa) siten,
ettd 13 viimeista tulosta on nahtavissa.

;:%
2

Kuva 1. Kaavaimen malli ndytealueen rajaamiseksi maaritettdessa E. coli -bakteeria naudan ja sian
ruhoista.
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Naytteenottojarjestys
1. KUVE
2. RINTA
3. REISI

1.
KUVE
Aloita tasta

3.
REISI
Aloita tasta

2.
RINTA
Aloita tasta

Kuva 2. Naytteenottokohdat ja ndytteenottojarjestys E. coli -bakteerin maarittdmiseksi naudan
ruhoista.
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Naytteenottojarjestys
1. REISI
2. VATSA
3. POSKET

ARGTTA

TASTA 19em

L

Ohje
18510/10

1.
REISI

Kuva 3. Naytteenottokohdat ja ndytteenottojarjestys E. coli -bakteerin maarittamiseksi

sian ruhoista.
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