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1 YLEISTA VIENNIN OIVA-RIVEISTA

Viennin Oiva-rivien arviointiasteikko mukailee yleisid Oiva-arvioinnin ohjeita huomioiden myds viennin
kohdemaan erityisvaatimukset. Viennin kohdemaan viranomainen maarittaa vientivaatimukset vientiin
hyvaksyttaville elintarvikehuoneistoille ja vietaville tuotteille. Yrityksen hakiessa laitokselle
vientihyvaksyntaa Kiinaan yritys sitoutuu toiminnassaan noudattamaan vientivaatimuksia. Laitoksen
vientihyvaksynta edellyttda Suomen toimivaltaisia viranomaisia valvomaan myos vientivaatimusten
tayttymista.

Tarkastuksia hyvaksytyn elintarvikehuoneiston vientivaatimusten tayttymisen toteamiseksi voivat
tehda laitoksen valvojan lisdksi hdnen sijaisensa, jos sijaisilla on riittava tieto laitoksen toiminnasta ja
vientimaan vaatimuksista. Lisdaksi Ruokavirasto tekee keskusviranomaisena laitoksiin auditointeja
perustuen Euroopan Unionin ja kansallisen lainsddadannon seka viennin kohdemaan vaatimuksiin.

Kiinan laitoshyvaksynnan saaneisiin laitoksiin on vientimaan viranomaisen vaatimuksesta tehtava
saannollista vientivalvontaa. Paikallisen valvonnan suorittama vientivalvonta tehdaan kansallisten Oiva-
tarkastusten yhteydessa ja kirjataan VATI- tietojarjestelmaan.

Vientivaatimukset on koottu ns. viennin Oiva-riveille. Ne ovat rivejd, joista ei tule julkista Oiva-
arvosanaa Oiva-raporttiin, eivatkd ne vaikuta Oivan yleisarvosanaan. Vientiriveille annetut arvosanat
nakyvat vain laitokselle annettavassa tarkastuskertomuksessa seka valvojille Oiva-jarjestelmassa.
Vientiriveille voidaan tehda kirjauksia kansallisen Oiva-tarkastuksen yhteydessa. Kirjauksia ei voi
kuitenkaan tehda pelkastaan vientiriveille, silla Oiva-jarjestelmassa jokaiseen raporttiin pitaa tulla
kirjauksia myos julkisille riveille. Tarkastuksella kaytettavien julkisten rivien ei kuitenkaan tarvitse
kasitella samoja aiheita kuin vientirivien. Huomattavat epakohdat vientiriveja tarkastettaessa on
kuitenkin kirjattava myos vastaaville julkisille riveille.

Kiinan vaatimusten kirjaamiseen kaytettavat vientirivit ovat:
21.1 Tilojen ja laitteiden puhtaanapito ja kunnossapito
21.2 Kontaktipintojen puhtaanapito ja kunnossapito
21.3 Elintarvikkeiden tuotantohygienia ja henkildkunnan tyoskentelyhygienia
21.4 Raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien hygieeninen sailyttaminen
21.5 Hygienia-alueiden erottaminen
21.6 Vientituotteiden sdilytys- ja varastointi
21.7 Vientituotteita koskevat asiakirjat ja kirjanpito
21.8 Vientimaan vaatimusten mukainen ndytteenotto
21.9 Raaka-aineiden vastaanotto
21.10 Pesu- ja desinfiointiaineiden sailytys ja kaytto

21.11 Vientituotteiden jaljitettavyys ja takaisinvedot
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1.1 Oiva-arviointiasteikon arvosanojen yleiset maaraytymisperusteet

Vientivalvonnan Oiva-arviointiasteikon maaraytymisperusteet perustuvat kansalliseen Oiva-
ohjeistukseen. Kuitenkin arvosanojen KORJATTAVAA ja HUONO kohdalla vientirivien arviointi poikkeaa
hieman kansallisesta ts. julkisia Oiva-riveja koskevasta ohjeistuksesta:

e KORJATTAVAA: Vientivalvonnan erityisvaatimusten osalta valvoja ei kdyta hallinnollisia
pakkokeinoja, mutta Ruokaviraston vientijaostolle tulee ilmoittaa selkeista rikkeistd, mika
voi johtaa laitoksen vientikieltoon. Korjattavaa-arvio voidaan antaa myos siind tapauksessa,
jos Hyva-arvio on annettu toistuvasti samasta epakohdasta.

e HUONO: Valvoja ilmoittaa Ruokaviraston vientijaostolle havaituista puutteista. Huono
arvosana voi johtaa tarvittavilta osin vientikieltoon. Vientivalvonnan erityisvaatimusten
osalta valvoja ei kdyta hallinnollisia pakkokeinoja, mutta Ruokaviraston vientijaostolle tulee
ilmoittaa selkeista rikkeista. Huono-arviointi voidaan antaa myds siina tapauksessa, jos
Korjattavaa-arvio on annettu toistuvasti samasta epdakohdasta ja epdkohtia ei ole korjattu
madardajassa.

1.2 Vientirivien tarkastustiheys

Padsaantoisesti vientivalvonta ei aiheuta poikkeamista Ruokaviraston yleisen riskiperusteisen
ohjeistuksen mukaisesta tarkastustiheydesta laitokseen tai sen eri osastoihin (poikkeukset alla).

Kiinan vientivalvontajarjestelma

Kiinaan hyvaksytyissa laitoksissa jokaisella tarkastuskdaynnilld tarkastetaan myds vientiriveille tilojen ja
laitteiden puhtaanapitoa ja kunnossapitoa, kontaktipintojen puhtaanapitoa ja kunnossapitoa seka
elintarvikkeiden tuotantohygieniaa ja henkilékunnan tydskentelyhygieniaa (Oiva-rivit 21.1, 21.2 ja 21.3)
siind laitoksen osassa, jossa tarkastuksen aikana muutenkin kdydaan.

Kolmen ensimmaisen rivin tarkastustiheytta voidaan laskea 50 % silloin, kun kuusi edellista kyseisen
rivin arviointitulosta on A.

Teurastamon tarkastuseldinldaakarit tekevat kerran kuussa lyhyen koosteen vientiriveille koskien tilojen
ja laitteiden puhtaanapitoa ja kunnossapitoa, kontaktipintojen puhtaanapitoa ja kunnossapitoa seka
elintarvikkeiden tuotantohygieniaa ja henkilokunnan tydskentelyhygieniaa (Vientirivit 21.1, 21.2 ja
21.3). Teurastamoiden yhteydessa olevista leikkaamoista ja lihavalmistepuolen tiloista ylla mainituille
riveille kirjataan jokaisen riskiperusteisen tarkastuskdynnin yhteydessa lyhyt kooste tiloista, joissa on
kayty.

Poikkeuksia Ruokaviraston riskiperusteisen ohjeistuksen mukaiseen tarkastustiheyteen, Kiina

e Kiina, didinmaidonkorvikelaitokset: tarkastustiheys 10 - 12 kertaa vuodessa (ohjekirje
Evira/4484/0472/2017).

e Kiina, teurastamon yhteydessa oleva leikkaamo: tarkastuksia useammin kuin riskiperusteisen
ohjeistuksen mukaan, ohjeistetaan tarvittaessa erillisella ohjekirjeella.
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2 VIENTIRIVIEN ARVOSANOJEN MAARAYTYMISPERUSTEET

Vientivaatimukset koostuvat kansallisista vaatimuksista ja viennin kohdemaiden asettamista
vientivaatimuksista. Kansallisilla vaatimuksilla tarkoitetaan kansallisilta Oiva-riveiltad koottuja asioita,
jotka sisaltyvat kyseisen vientirivin alle. Vientivaatimukset perustuvat viennin kohdemaan
lainsdadant6on ja viennin kohdemaan kanssa tehtyihin vientiehtosopimuksiin.

Varastolaitoksia eivat koske Kiinan-viennin Oiva-rivit: 21.2, 21.4, 21.5 ja 21.8.

21.1 Tilojen ja laitteiden puhtaanapito ja kunnossapito

Tarkastettavia asioita

e Elintarvikehuoneiston katto-, seina- ja lattiapintojen sekéa -rakenteiden puhtaus ja jarjestys (muut
kuin kontaktipinnat (elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevat pinnat)

e Laitoksen tydskentelypintojen, kalusteiden, laitteiden (pois lukien kontaktipinnat) ja valineiden
(mukaan lukien siivousvélineet) puhtaus.

e Omavalvonnan osalta tarkastetaan:

-Kaikkien tilojen ja rakenteiden huomioiminen suunnitelmassa/ohjelmissa
-Puhtauden aistinvarainen seuranta
-Puhdistus- ja desinfiointiohjeet

e Tilojen, vdlineiden ja rakenteiden kunnossapito

Huom.: varastojen puhtaanapitoa ja kunnossapitoa arvioidaan kohdassa 21.6

Yleiset vaatimukset

Elintarvikehuoneistot on pidettdva puhtaina ja hyvassa kunnossa.

Siivousohjeet, siivouskuittaukset ja siivouksen todennus ovat riittavia.
Elintarvikehuoneistojen on oltava pohjapiirrokseltaan, suunnittelultaan, rakennustavaltaan,
sijainniltaan ja kooltaan sellaiset, etta:

1. ne voidaan asianmukaisesti huoltaa, puhdistaa ja/tai desinfioida, niissa voidaan ehkaista tai
vahentaa saastumista, ja niissa on riittavat tyotilat kaikkien toimien suorittamiseksi
hygieenisesti.

2. ne mahdollistavat hyvan elintarvikehygieniakdytdannon noudattamisen, myos saastumiselta
suojaamisen ja erityisesti tuhoeldinten torjunnan.

Tarkastuksella tulee kiinnittda huomiota erityisesti yleiseen jarjestykseen, pinttynytta likaa ei nay
pinnoilla, tiivistymisvetta tai jaata ei esiinny ja ylimaaraisia tavaroita ei sdilyteta tuotantoalueella.
Lattia- ja seindpinnat on pidettava hyvassa kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavia ja
tarvittaessa desinfioitavia.

Lattialle ei saa kertya vetta lammikoina ja vesi tulee siirtaa pois siivousten jalkeen.

Katto, lattia, seindpinnat ja rakenteet seka ilmanvaihtojarjestelma ovat toimivia, eheita ja kunnossapito
on laitoksen hallinnassa ja ennakoivaa.
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Kiinan erityisvaatimukset

Maitotuotteet (GB 12693):

Tuotantotilat on pidettava puhtaina ja kunnossa; vauriot katossa tai seinissa on korjattava oikea-
aikaisesti, ja lattiassa ei saa esiintya vaurioita tai veden kertymista lammikoiksi. Valineet ja laitteet
liittyen prosessointiin, pakkaamiseen, varastointiin ja kuljetukseen, tuotantoon liittyvat putkistot ja
kontaktipinnat tulee puhdistaa ja desinfioida sdanndllisesti.

Laitteet on tarkastettava ennen tuotantoa, jotta varmistetaan ettei tuotteen hygieeninen laatu
vaarannu; mikéali havaitaan epdkohta, se on korjattava nopeasti ja kirjattava epdkohdan ajankohta, syy
ja mahdollisesti vahingoittuneet tuote-erat.

Yrityksen on luotava hygienian hallintajarjestelma ja standardit toiminnan tarkastamiseen.
Hygieniatarkastuksille on luotava aikataulu ja kirjanpito. Puhdistus- ja desinfektiotoimenpiteista, kuten
kaytetyista puhdistus- ja desinfektioaineista, vaikutusajoista, laimennoksista, kohteista ja lampétiloista,
on pidettava kirjaa.

Laitteiston kunnossapidosta, hygieniasta, tuotannon aikaisesta kunnossapidosta, ulkoistettujen
toimintojen hallinnasta ja tuotantoprosessin valvonnasta on huolehdittava, jotta varmistetaan etta
tuotteet eivat kontaminoidu vierasesineilld (kuten lasi, metalli tai poly).

Aidinmaidonkorvike (GB 23790):

Laitoksen on kehitettdva toimiva monitorointiprosessi sen varmistamiseksi, ettd puhdistukseen liittyvat
menettelyt (kuten manuaalinen puhdistus, CIP-pesut ja laitteiston kunnossapito) vastaavat olennaisia
standardeja ja vaatimuksia, erityisesti sen varmistamiseksi ettd puhdistus- ja desinfektio-ohjelmat ovat
tarkoitukseen soveltuvia, puhdistus- ja desinfektioaineiden konsentraatiot seka CIP-pesujen aika- ja
lampotilayhdistelmat ovat asianmukaisia, ja laitteisto pestdan aina kun tarpeellista. Laitoksen on
sisdllytettava puhdistusohjelmaansa kaikki tuotantotilat ja varmistettava etta tarkeimmat tilat, laitteet
ja valineet tulevat puhdistettua erityisen hyvin.

Seuraavia toimenpiteitd on noudatettava korkean hygienian kuivalla alueella: Tilan ja laitteiston
puhdistuksessa on kaytettava kuivapuhdistusmenetelmia. Jos kuivapuhdistusmenetelmia ei voi kayttaa,
markadpuhdistusta on kaytettava kontrolloidusti niin etta laitteet ja ymparisto kuivuvat mahdollisimman
nopeasti niin etta estetdan tilojen kontaminaatio.

Tuotannossa kaytetyt laitteet on nimettava ja merkittava selkeasti riittdvan kunnossapidon ja
kvalifioinnin varmistamiseksi. Laitteiden asennus tai kunnossapito ei saa vaarantaa tuotteiden laatua.
Laitteet on kvalifioitava tai validoitava kunnossapidon jalkeen sen varmistamiseksi, etta prosessin
vaatimukset toteutuvat. Laitteet, jotka eivat taytd vaatimuksia tai eivat ole kdytossa on merkittava
selvasti ja siirrettava pois tuotantotiloista.

Sianliha (GB 12694, Sianlihaprotokolla 2019):

Tilat ja laitteet on puhdistettava ja desinfioitava tuotannon tarpeiden ja vaatimusten mukaisesti.
Vilineet, laitteet, korokkeet ja tyoskentelytasot seka kontaktipinnat on puhdistettava ja desinfioitava
saannollisesti. Puhdistuksen ja desinfioinnin aikana on oltava kdytdssa menettelyt sen varmistamiseksi,
ettd tuotteet eivat kontaminoidu.
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e Puhdistusohjelmassa on huomioitava my®s tilat, joissa kasitelladn muita syotavaksi tarkoitettuja
ruhonosia kuten sorkat, paat, hannat, korvat, luutuotteet, rustotuotteet ja elimet. Naiden tilojen
hygienian on vastattava elintarvikkeen kasittelyyn tarkoitettujen tilojen vaatimuksia.

Kalastustuotteet (GB 20941, GB 14881):

e laitoksella on oltava puhtaanapidon toteutumisen omavalvontaan ohjelma, joka kattaa
tuotantoympadriston, henkilokunnan, laitteiden ja tilojen hygienian ja jossa on maaritelty valvonnan
kattavuus, kohteet ja tiheys. Omavalvonnan tuloksista on pidettava kirjaa ja sen toimivuutta ja
tarkoituksenmukaisuutta on arvioitava saannollisesti.

e Puhdistusohjelma on suunniteltava prosessin luonteen mukaiseksi. Puhdistusohjelman toteutuksesta
vastaamaan on nimettava vastuuhenkilo.

e Tuotantotilat on pidettdva puhtaina ja kunnossa; vauriot lattiassa, katossa tai seinissa on korjattava
oikea-aikaisesti.

e Laitteiden kunnossapito ei saa vaikuttaa prosessiin tai aiheuttaa kontaminaatiovaaraa. Alue, jossa on
tehty kunnossapitotoimenpiteitd, on puhdistettava ja desinfioitava ennen kadyttéonottoa.

Arviointi
Toiminta on vaatimusten mukaista.
e Laitoksen tilat ja rakenteet ovat puhtaita ja jarjestyksessa.
OIVALLINEN

e Laitoksen omavalvonta on riittdvaa tilojen ja rakenteiden puhtauden seka jarjestyksen
varmistamiseksi.

e Laitoksen pinnat, kalusteet, laitteet ja vdlineet ovat puhtaita.

e Laitoksen omavalvonta on riittdva pintojen, kalusteiden, laitteiden ja valineiden puhtauden
varmistamiseksi.

e laitoksen tilat ja rakenteet (lattiat, seinat, katot, ikkunat, ovet) ovat hyvassa kunnossa niin,
ettd ne toimivat tarkoituksenmukaisesti ja ne voidaan puhdistaa asianmukaisesti.
IImanvaihtojarjestelman kunnossapidosta on huolehdittu.

e Llaitos havaitsee kunnostusta vaativat kohteet omavalvonnassaan, laatii asianmukaisen
korjaussuunnitelman ja suorittaa korjaukset ajallaan. Toimija on tarvittaessa ottanut riittavat
poikkeusjarjestelyt kayttéon korjaussuunnitelman toteuttamisen ajaksi.

Toiminnassa on pienia epdkohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivatka johda

kuluttajaa harhaan.

HYVA Arvosana voi olla hyva esimerkiksi tilanteissa, joissa:

e Sosiaalitiloissa tai muissa tiloissa, joissa ei kasitella suojaamattomia elintarvikkeita, seina- tai
lattiapinnoissa on likaa, hometta, huomattavaa ruostumista, hilseilya tai kuluneisuutta.

e laitoksen muiden pintojen, kalusteiden, laitteiden ja valineiden puhtaudessa on pienia
epakohtia esimerkiksi puhdistamatonta likaa, polya, jotka eivat kuitenkaan heikenna
elintarviketurvallisuutta.
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e Tiloissa, joissa kdsitellddan suojaamattomia elintarvikkeita, seina- tai lattiapinnoissa on
paikoittain huomattavaa kuluneisuutta, mutta elintarviketurvallisuus ei kuitenkaan heikenny.

e  Kaytavilld sailytetddn tavaroita, joita ei kdytetd tuotannossa ja jotka kerdavat polya ja likaa,
mutta elintarviketurvallisuus ei kuitenkaan heikenny.

e Omavalvonnassa ei ole huomioitu kaikkia tiloja, pintoja, vdlineitd, laitteita tai kalusteita tai
puhdistusvaéli on liian pitkd mutta elintarviketurvallisuus ei kuitenkaan heikenny.

e Siivousvalineiden puhtaudessa on pienia epdkohtia, mutta ne eivat ole kayttotarkoituksensa
huomioiden niin likaisia, etta siitd voisi aiheutua haittaa elintarviketurvallisuudelle. Laitos
havaitsee kunnostusta vaativat kohteet omavalvonnassaan, laatii asianmukaisen
korjaussuunnitelman ja suorittaa korjaukset ajallaan. Toimija on tarvittaessa ottanut riittavat
poikkeusjarjestelyt kayttoon korjaussuunnitelman toteuttamisen ajaksi.

Toiminnassa on epdkohtia, jotka heikentdvat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa

harhaan. Epdkohdat on korjattava maaraajassa.

KORJATTAVAA | Arvosana voi olla korjattavaa esimerkiksi tilanteissa, joissa:

e Tiloissa, joissa kasitellddn suojaamattomia elintarvikkeita, seina- tai lattiapinnoissa on
ruostumista, hilseilyd, homehtumista tai huomattavaa kuluneisuutta.

- Esimerkiksi suojaamattomien elintarvikkeiden sailytykseen kaytetyn kylmion seinat ovat
selvasti ruosteessa, tai korkean hygienian alueella silikonitiivisteissa on hometta tai ovien
tiivisteet ovat rikki.

- Toimimaton ilmanvaihto aiheuttaa tiivistymisveden runsasta muodostumista rakenteisiin.

e Laitoksen pintojen, kalusteiden, laitteiden tai vdlineiden puhtaudessa on puutteita, jotka
saattavat heikentda elintarviketurvallisuutta

e Tuotantotiloissa sadilytetdaan niihin kuulumattomia tavaroita, minka vuoksi tilojen tai
rakenteiden puhtaanapito on heikentynyt.

e Sosiaalitiloissa tai muissa tiloissa, joissa ei kdsitella suojaamattomia elintarvikkeita, on likaa ja
epajarjestysta niin, ettd tyoskentelyhygienia ja elintarvikkeiden turvallisuus heikentyy.

e Tilojen, rakenteiden tai ilmanvaihtojarjestelman kunnossapito on ollut puutteellista.
Laitoksella ei ole asianmukaista korjaussuunnitelmaa tai korjaussuunnitelmaa ei noudateta.

Toiminnassa on epdkohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa

vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava

HUONO valittomasti.

Arvosana voi olla huono esimerkiksi tilanteissa, joissa:

e Kattorakenteet tai seindpinnat ovat selvasti homehtuneet korkean hygienian alueella.

o Tilojen tai rakenteiden pinnoilla on pinttynytta likaa tai hometta korkean hygienian alueella ja
epadkohta vaarantaa elintarviketurvallisuutta.

e Toimija ei ole noudattanut Korjattavaa-arvosanan yhteydessa annettuja maarayksia.
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e Pintojen, kalusteiden, laitteiden tai valineiden puhtaanapito on selkeasti laiminlyoty.

e Tuotantotilojen pinnoissa, kalusteissa, laitteissa tai valineissa on pinttynytta likaa tai hometta.

e Siivousvalineet ovat niin likaisia, etteivat ne enda sovellu kayttoon ja vaativat valittdmasti
uusimista.

e Tilojen tai rakenteiden kunnossapito on laiminlyoty. Laitoksella ei ole korjaussuunnitelmaa tai

korjaussuunnitelmaa jatetdan toistuvasti noudattamatta.

21.2 Kontaktipintojen puhtaanapito ja kunnossapito

Tarkastettavia asioita

Laitoksessa kaytossa olevien tuotteen kanssa kontaktissa olevien pintojen, laitteiden, kalusteiden ja
vdlineiden puhtaanapito ja kunnossapito.

Kaikki tuotteen suorat kontaktipinnat otetaan huomioon seka suoraan tuotteen ylapuolella olevat
rakenteet (tiivistymisvesi ja epdpuhtaudet).

Yleiset vaatimukset

Elintarvikkeiden kasittelyalueiden pinnat ja erityisesti elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat
pinnat on pidettava hyvassa kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavia ja tarvittaessa
desinfioitavia.

Kaikki elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat esineet, vélineet ja laitteet on puhdistettava
tehokkaasti ja tarvittaessa desinfioitava. Puhdistus ja desinfiointi on suoritettava riittdvan usein
saastumisriskin valttamiseksi.

Ylapuoliset rakenteet eivat saa aiheuttaa riskia pakkaamattomaan suojaamattomaan elintarvikkeeseen
niin, etta niista voi tippua vettd, likaa tai hilseilla maalia suoraan suojaamattomaan elintarvikkeeseen.
Kaikissa laitoksissa on huomioitava myos ylarakenteiden pesujen riittavyys, jolla estetdan riittavasti
putkien ja johtojen paalle epapuhtauksien kertyminen.

Kontaktipinnat ovat toimivia, eheitd ja kunnossapito on suunnitelmallista ja laitoksen hallinnassa.

Kiinan erityisvaatimukset

Maitotuotteet ja didinmaidonkorvike (GB 12693):

Elintarvikekontaktipinnat on oltava sileita ja tasaisia niin ettei pinnoille kerry tuotejaamia, likaa tai
orgaanista materiaalia. Puhdistettujen ja desinfioitujen laitteiden ja vdlineiden kontaminoituminen
uudestaan on estettdva. Puhdistus- ja desinfektiotoimenpiteitd suorittaessa on estettava tuotteiden,
kontaktipintojen ja sisdpakkausten kontaminoituminen.

Sianliha (GB 12694):

Vilineet, hanskat, seka sisa- ja ulkopakkausmateriaalit, jotka ovat suorassa kontaktissa lihan kanssa on
pidettava puhtaina, hygieenisina ja sellaisina ettei tuotteiden turvallisuus vaarannu. Lihan,
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pakkausmateriaalien ja kontaktipintojen saastuminen kemiallisilla, fysikaalisilla tai biologisilla
kontaminanteilla on estettava.

Kalastustuotteet (GB 20941, GB 14881):

e Tuotannossa, pakkaamisessa ja varastoinnissa kaytettavat laitteet ja valineet, tuotannon putkistot seka
elintarvikkeen kontaktipinnat on puhdistettava ja desinfioitava sdanndllisesti. Saastuminen kemiallisilla,
fysikaalisilla tai biologisilla kontaminanteilla on estettava.

Arviointi
Toiminta on vaatimustenmukaista.
e Laitoksen elintarvikkeen kanssa kosketuksissa olevat pinnat, kalusteet, laitteet ja valineet ovat
OIVALLINEN
puhtaita.

e  Kontaktipinnat on pidetty hyvassa kunnossa, ne kuuluvat huoltosuunnitelmaan, ne pidetdan
siisteina ja laitoksen omavalvonta on riittavaa kontaktipintojen ja suoraan avoimen tuotteen
ylapuolisten laitteiden ja rakenteiden hyvan kunnon ja puhtauden varmistamiseksi.

Toiminnassa on pienid epdkohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivatka johda

kuluttajaa harhaan.

HYVA Arvosana voi olla hyva esimerkiksi tilanteissa, joissa:

e Puhdistusvali esimerkiksi suojaamattoman elintarvikkeen yldpuolella olevissa ylarakenteissa
ja pinnoilla tai kalusteiden laitteiden ja valineiden osalta on liian pitkd, mutta
elintarviketurvallisuus ei heikenny.

e Omavalvonnassa ei ole huomioitu kaikkia laitoksen pintoja, kalusteita, laitteita ja valineita tai
puhdistusvali on liian pitka, mutta elintarviketurvallisuus ei kuitenkaan ole heikentynyt.

e  Kunnossapidossa tai ennakkohuoltosuunnitelmassa on pienia puutteita, jotka eivat aiheuta

elintarviketurvallisuusvaaraa.

Toiminnassa on epdkohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
harhaan. Epdkohdat on korjattava maaraajassa.

KORJATTAVAA | Arvosana voi olla korjattavaa esimerkiksi tilanteissa, joissa:
e  Kontaktipinnoilla, kalusteissa, laitteissa tai valineissa on pinttynytta likaa tai hometta korkean

hygienian alueella ja epakohta heikentda elintarviketurvallisuutta.

o Tiloissa, joissa kdsitellddn suojaamattomia elintarvikkeita, ylarakenteet (kuten
ilmanvaihtoputket tai kuljetinhihnat) ovat pinnaltaan polyisia tai likaisia ja likaa (esimerkiksi
kuljetinhihnan voiteluainetta) voi pudota suojaamattoman elintarvikkeen paalle.

e Kontaktipintojen kunnossapito ei ole ollut riittavaa tai ennakkohuoltosuunnitelma on

puutteellinen, ja se voi heikentaa elintarviketurvallisuutta.
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Toiminnassa on epdkohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava
HUONO valittémasti.

Arvosana voi olla huono esimerkiksi tilanteissa, joissa:
e Suojaamattomia elintarvikkeita kasitellaan likaisilla tai homeisilla pinnoilla, kalusteilla,

laitteilla tai valineilla siten, ettd se vaarantaa elintarviketurvallisuutta.
e Tilojen tai rakenteiden kunnossapito on laiminly&ty. Laitoksella ei ole

ennakkohuoltosuunnitelmaa tai se jatetdan toistuvasti noudattamatta.

21.3 Elintarvikkeiden tuotantohygienia ja henkilokunnan tydskentelyhygienia

Tarkastettavia asioita

Laitoksen omavalvonnan riittdvyys hygieenisten tydtapojen varmistamiseksi.

Tyotapojen noudattaminen kasihygienian seka hygieenisten tyoskentelymenetelmien osalta.
Kriittisten hallintapisteiden suunnitelman, toteutuksen ja kirjanpidon tarkastus seka kriittisiin
hallintapisteisiin liittyvien laitteiden kalibrointi.

Elintarvikkeiden tuotannon yleiseen hygieniaan liittyvia asioita.

Yleiset vaatimukset

Tyotapojen on oltava riittavan hygieeniset ja henkilokunnan tulee noudattaa annettuja hygieniaohjeita,
kuten tyovalineiden kaytto vain niiden kadyttotarkoitukseen, henkilokunnan kayttama
tyoskentelynaikainen suojavaatetus, kahden puukon jarjestelman oikea kaytto ja tyovalineiden
hygieeninen kaytto ja desinfiointiohjeet.

Henkilokunta kayttaa tyoskentelyn aikana ohjeistuksen mukaisesti suojavaatetusta.

Kriittisia hallintapisteita seurataan jokaisen tuotantoeran kohdalla, kriittisen arvon mittausta
tarkastetaan, mittauksia todennetaan ja koko toimintaa varmennetaan riskiperusteisesti ja toiminnassa
mahdolliset riskit on huomioitu.

Metallinpaljastimien tarkastus, tarkastusten toteutus, kirjanpito ja ohjeistus

Kriittisten hallintapisteiden laitteet on kalibroitu saanndllisesti ja ajantasaiset kalibrointitiedot laitteesta
|6ytyvat.

Elintarvikkeiden tuotannon yleisen hygienian vientimaan erityisvaatimukset tayttyvat.

Kiinan erityisvaatimukset

Maitotuotteet (GB 12693):

Ennen tuotantotiloihin siirtymista tyontekijoiden on puettava puhdas tydasu, padhine ja kengat.
Tydasun on peitettava paallystakki; hiusten on oltava paahineen sisalla ja maskia on kaytettava, kun
tarpeellista. Tybasussa ei saa poistua tuotantoalueelta esim. vessaan. Ennen siirtymista takaisin
tuotantoalueelle ja erityisesti ennen kontaktipintoihin koskemista, tydntekijoiden on pestava ja
desinfioitava kaddet huolellisesti. Kidet on pidettdva puhtaana tuotantoalueella tydskentelyn aikana.

12 (41)



S ﬂ RUOKAVIRASTO Ohje

Livsmedelsverket » Finnish Food Authority 18520/1

Menetelmat, kuten lampdokasittelyt, jaddyttaminen tai kylmavarastointi, joilla pyritdan estamaan mikro-
organismien kasvu, on kuvattava omavalvontasuunnitelmassa ja niitd on monitoroitava ja valvottava
tehokkaasti. Laitoksen on toteutettava hallintamenetelmat ja korjaavat toimenpiteet lampdtila-aika-
yhdistelmille, ja hallintaa on verifioitava saanndllisesti.

Maidon lampokasittelyprosesseissa on seurattava ja pidettava kirjanpitoa parametreista (lampétila ja
aika) mahdollisimman reaaliaikaisesti. Kaikissa kirjauksissa on oltava seka vastuullisen tyontekijan etta
esimiehen kuittaukset.

Tehokkaita menetelmia (kuten seula, magneetti tai metallinpaljastin) on kaytettdva sen estamiseksi,
ettd metallia tai muita vierasesineita joutuu tuotteeseen.

Aidinmaidonkorvike (GB 23790):

Korkean hygienian alueella tyoskentelevan henkilokunnan on kaytettava tyoasua (tai kertakayttéasua),
joka vastaa tilan hygieniavaatimuksia, ja pidettava paahinetta, maskia ja tydkenkia. Hyvan ja normaalin
hygienian alueella tyoskentelevan henkilékunnan on kaytettava tydasua, joka vastaa tilan
hygieniavaatimuksia, ja kdytettdva paahinetta ja tyokenkia. Korkean ja hyvan hygienian alueella
kaytettavia tydasuja ja -kenkia ei saa kadyttaa naiden alueiden ulkopuolella.

Aidinmaidonkorvikkeen valmistuksessa punnitus on suoritettava siten, etta yksi tydntekija punnitsee
ainesosat ja toinen tydntekija valvoo punnituksen toteutumista. Punnituksesta on pidettava
reaaliaikaista kirjanpitoa ja kirjanpidossa on oltava molempien tyontekijoiden kuittaukset. Olennaiset
parametrit liittyen seoksen valmistukseen (sekoitusaika) tulee validoida ja seoksen homogeenisuus
varmistaa.

Lampokasittely on tarkea prosessinvaihe, jolla taataan jauhemaisen didinmaidonkorvikkeen
turvallisuus, ja tarkea hallintapiste laitoksen omavalvonnassa. Lampdkasittelyn aika ja
lampotilayhdistelman asetuksissa on otettava huomioon tuotteen ominaisuudet, jotka saattavat
vaikuttaa mikrobien lammonsietoon, kuten rasvapitoisuus ja kiintedn aineksen osuus. Prosessointiaika,
lampdtila ja entsyymin inaktivaatioaika sekd muut olennaiset parametrit on kirjattava
tuotantoprosesseista.

Tehokkaita menetelmid, kuten seula, magneetti tai metallinpaljastin, on kadytettava sen estamiseksi,
ettd vierasesineitd joutuu tuotteeseen. Ndiden menetelmien toiminta on validoitava ja sitd on
valvottava osana laitoksen omavalvontaa.

Sianliha (CNCA loppuraportti 2014, GB 12694, Sianlihaprotokolla 2019):

Tyontekijoiden on pidettava huolta henkilokohtaisesta hygieniasta. Tuotantotiloihin ei saa tuoda
tavaroita, jotka eivat liity tuotantoon. Tyontekijoiden on pestdva ja desinfioitava kdadet seka kaytettava
tydasua, padhinetta ja tyokenkiad tuotantoalueella seka vaihdettava vaatteet tuotantoalueelta
poistuttaessa. Eri hygienia-alueilla tyoskentelevilla henkil6illd on oltava erivariset tai muulla tavalla
merkityt tyoasut.

Leikkaamossa kaytetyt puukot on vaihdettava puhtaisiin vahintaan neljan tunnin valein. Laitoksella
oltava tydohjeet taman toteutukseen ja ohjelma toteutumisen valvontaan. Puukkojen ja muiden
vdlineiden sterilointiin tarkoitetun veden on oltava vahintdaan 82 °C.

Syotavaksi tarkoitettujen muiden ruhonosien tarkastukseen on oltava omavalvonnan tarkastuspiste
seka tydohjeet laadun tarkastukseen (kaikille tuoteryhmille oma tarkastuspiste ja -ohje; syotavaksi
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tarkoitettuja muita ruhon osia ovat mm. paat, sorkat, hannat). Tarkastuspisteelld on oltava riittava
valaistus.

o Tuotteiden pakkaaminen tulee suorittaa ristikontaminaation estamiseksi siten, ettd sama tyontekija ei
koske seka tuotteeseen etta ulkopakkaukseen.

Kalastustuotteet (GB 20941-2016, GB 14881, CNCA Audit raportti 2017):

e Raaka-aineita ja tuotteita on suojattava poistoveden ja jatteiden aiheuttamalta kontaminaatiolta
tuotannon aikana. Matia, maitia, maksoja sekd muita kalan osia, joita kdytetdan elintarvikkeena, on
sailytettava elintarvikekelpoisissa astioissa erilldan jatteista niin, etta valtetdan ristikontaminaatio.

e Tyodntekijoiden on huolehdittava henkilokohtaisesta hygieniasta ennen tuotantoalueelle menoa.
Tyontekijoilla on oltava puhdas tydasu, ja heiddn on pestava ja desinfioitava kadet huolellisesti
tuotantoalueelle mentdessa. Hiukset on suojattava paahineella tai hiusverkolla.

e Kalastustuotteet on tarkastettava metallinpaljastimella. Metallinpaljastimen toiminta tulee testata
ty6vuoron alussa, tuotevaihdon yhteydessa ja lisdksi saanndllisesti tuotannon aikana. Ruokaviraston
tulkinnan mukaan myos lapivalaisulaitteen kaytto on hyvaksyttavaa.

Arviointi
Toiminta on vaatimusten mukaista.
e Toimintaohjeet koskien tyoskentelyhygieniaa ovat riittdvat ja kattavat koko toiminnan.
OIVALLINEN e Toiminnassa noudatetaan hyvaa tyoskentelyhygieniaa, esimerkiksi tyovalineet, kuten puukot,
astiat, kauhat ja muut elintarvikkeiden ja niiden raaka-aineiden kanssa kosketuksiin joutuvat
valineet vaihdetaan, puhdistetaan ja desinfioidaan saanndllisesti.

e Tyoskentelyhygieniaohjeistuksen toteuttamista seurataan.

e  Kriittiset hallintapisteet, kriittiset rajat, seurantamenettelyt ja korjaavat toimenpiteet on
maaritetty. Kriittisten hallintapisteiden tarkastus ja todentaminen ja niiden kirjanpito on
asianmukaista.

e Elintarvikkeiden tuotantohygienian erityisvaatimukset (ohjeistus, kirjanpito, toiminta,
todentaminen) vientimaan osalta tayttyvat.

Toiminnassa on pienia epdkohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivatka johda

kuluttajaa harhaan.

HYVA Arvosana voi olla hyva esimerkiksi tilanteissa, joissa:

e Toimintaohjeet koskien tydskentelyhygieniaa eivat kata koko toimintaa. lImenee pienia
puutteita, jotka eivat kuitenkaan heikenna elintarviketurvallisuutta.

o Tyovilineiden hygieenista kayttoa ei kaikilta osin ole ohjeistettu, mutta hyviad kdytantoja
noudatetaan. Esimerkiksi tyovalineet, kuten puukot, astiat, kauhat ja muut elintarvikkeiden ja
niiden raaka-aineiden kanssa kosketuksiin joutuvat vélineet vaihdetaan, puhdistetaan ja
desinfioidaan sdannéllisesti.
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o Tyoskentelyhygieniaohjeistuksen toteuttamisen seurannasta on suunnitelma, mutta sité ei
toteuteta. Henkilokohtaisessa hygieniassa tai toimintatavoissa ei ndyta kuitenkaan olevan
huomautettavaa.

e  Kriittisten hallintapisteiden seurantamenettelyiden tai korjaavien toimenpiteiden kuvauksissa
on epatarkkuuksia.

e Elintarvikkeiden tuotantohygieniassa vientimaan erityisvaatimusten osalta on pienia
puutteita.

Toiminnassa on epdkohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa

harhaan. Epdkohdat on korjattava maaraajassa.

KORJATTAVAA | Arvosana voi olla korjattavaa esimerkiksi tilanteissa, joissa:

e Toimintaohjeet koskien tyoskentelyhygieniaa eivat kata koko toimintaa. llmenee puutteita,
jotka saattavat vaikuttaa elintarviketurvallisuuteen.

e Tyovilineiden hygieenista kayttoa ei ole ohjeistettu, mutta joitakin hyvia kdytantoja
noudatetaan. Esimerkiksi tydvalineiden, kuten puukkojen, astioiden, kauhojen ja muiden
elintarvikkeiden ja niiden raaka-aineiden kanssa kosketuksiin joutuvien valineiden vaihdossa,
puhdistuksessa ja desinfioinnissa on selvid puutteita.

e  TyoOskentelyhygieniaohjeistuksen toteuttamisen seurannasta on suunnitelma, mutta sita ei
toteuteta. Henkilokohtaisessa hygieniassa tai toimintatavoissa on huomautettavaa.

e Poikkeamille kriittisista rajoista ei ole maaritetty korjaavia toimenpiteita tai
todentamiskaytantoja ei ole maaritetty.

e Elintarvikkeiden tuotantohygieniassa vientimaan erityisvaatimusten osalta on puutteita, jotka
heikentavat elintarviketurvallisuutta.

Toiminnassa on epdkohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa

vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava

HUONO valittémasti.

Arvosana voi olla huono esimerkiksi tilanteissa, joissa:

e Toimintaohjeet koskien tydskentelyhygieniaa puuttuvat. Puutteet vaikuttavat
elintarviketurvallisuuteen.

e Tyovdlineiden hygieenista kdyttda ei ole ohjeistettu, eikd hyvia kaytantoja havaita juurikaan
noudatettavan. Esimerkiksi tyovalineiden, kuten puukkojen, astioiden tai kauhojen ja muiden
elintarvikkeiden ja niiden raaka-aineiden kanssa kosketuksiin joutuvien valineiden vaihdossa,
puhdistuksessa ja desinfioinnissa on useita vakavia puutteita.

e Suunnitelmaa tydskentelyhygieniaohjeistuksen seurannasta ei ole ja seurantaa ei toteuteta.

e  Kriittisille hallintapisteille ei ole maaritetty kriittisia rajoja.

e Elintarvikkeiden tuotantohygieniassa vientimaan erityisvaatimusten osalta on puutteita, jotka
vaarantavat elintarviketurvallisuutta.
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21.4 Raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien hygieeninen sailyttaminen

Tarkastettavia asioita

Pakkausmateriaalien elintarvikekelpoisuus
Tilat ja olosuhteet pakkausmateriaalien ja raaka-aineiden sailytykseen.
Tata vientirivia ei tarkasteta varastolaitoksissa.

Yleiset vaatimukset

Pakkausmateriaaleja on sdilytettava niin, etta estetdan niiden saastuminen.

Elintarvikkeiden kanssa kontaktissa olevien materiaalien on oltava elintarvikekelpoisia.
Raaka-aineet ja pakkausmateriaalit on sailytettdva materiaalin toimittajan antamien ohjeiden
mukaisissa olosuhteissa ja varastojen lampétilaa ja ilmankosteutta on tarvittaessa kontrolloitava.
Esimerkiksi avatut maustesakit on suljettava riittdvasti ja tarvittaessa merkittava.
Pakkausmateriaaleja ja raaka-aineita ei saa sailyttaa kaytavilla.

Tuotantotiloissa saa varastoida pakkausmateriaaleja ja raaka-aineita vain pdivan tuotantoa varten.

Kiinan erityisvaatimukset

Maitotuotteet (GB 12693):

Erilliset varastoalueet raaka-aineille, puolivalmiille tuotteille, valmiille tuotteille ja
pakkausmateriaaleille. Jos samassa tilassa sailytetaan erilaisia tavaroita, niiden sailytysalueet on
erotettava toisistaan selkedsti. Tavaroiden on oltava riittdvan erilldan seinista ja lattiasta niin, ettd ilma
paasee kiertdmaan ja tavaroita voidaan kasitella. Raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien laatua on
seurattava varastoinnin aikana, ja niiden kdytdn on noudatettava "first in — first out” -periaatetta.
Pakkausmateriaalien on oltava puhtaita, myrkyttomia, ja tayttaa lainsdddannon vaatimukset.

Sisdapakkauksen on suojeltava tuotetta kontaminaatioilta.

Aidinmaidonkorvike (GB 23790):

Lisdaineet ja ravinnelisat on oltava nimetyn henkilon hallinnoimia, varastoitu erillisellad alueella ja
hallinnoitava erillisella kirjanpidolla. Ravinnelisat, kuten vitamiinit ja hivenaineet, joiden laatu muuttuu
niiden vanhentuessa, on validoitava ja tarvittaessa tarkastettava saannollisesti.

Nestemaisten puolivalmiiden tuotteiden/esiseosten siilytyksessa on noudatettava toimenpiteits, joilla

estetdan mikro-organismien kasvu.
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Sianliha (GB 12694, Sianlihaprotokolla 2019):

e Pakkausten taytyy olla puhtaita, ehjia, kuivia ja vapaita vieraista hajuista. Kaytettavien kaareiden ja

pakkausten tulee olla uusia, ei kaytettyja, ja niiden tulee tayttaa kansainvaliset hygieniastandardit.

Pakkausta tai kdareita ei saa avata kuljetuksen aikana. Pakkausten sisdpussit ja ulkopakkaukset on

sailytettava erilldan, ja pakkaustarvikevarasto on pidettava kuivana, ilmastoituna ja puhtaana.

Kalastustuotteet (GB 20941, GB 14881):

e Tuotteeseen kontaktissa olevien pakkausmateriaalien on oltava myrkyttémia, haitattomia, ei-

kontaminoituneita, ja hygieenisia. Laitoksessa on oltava erilliset varastoalueet raaka-aineille,

puolivalmiille tuotteille, valmiille tuotteille ja pakkausmateriaaleille. Jos samassa tilassa sdilytetdan

erilaisia tavaroita, niiden sdilytysalueet on erotettava toisistaan selkedsti. Tavaroiden on oltava riittavan

erillaan seinista ja lattiasta niin ettd ilma paasee kiertdmaan ja tavaroita voidaan kasitella. Raaka-

aineiden ja pakkausmateriaalien laatua on seurattava varastoinnin aikana, ja niiden kayton on

noudatettava “first in — first out” -periaatetta.

Arviointi
Toiminta on vaatimusten mukaista.
e Elintarvikkeet ja raaka-aineet sdilytetdan niille varatuissa paikoissa soveltuvissa olosuhteissa
OIVALLINEN
lainsddddannon mukaisesti.

e  Muiden tavaroiden ja tuotteiden kuin elintarvikkeiden varastointi- ja sdilytys ei aiheuta
elintarvikkeille elintarviketurvallisuuden heikentymista.

e Varastossa olevat tuotteet ovat jarjestyksessa ja varaston kierto toimii eli vanhemmat
tuotteet otetaan varastosta ennen uudempia tuotteita ja vanhentuneet tuotteet ja
materiaalit on poistettu varastosta.

e Tiivistymisvettd, polya ja likaa ei muodostu raaka-aineiden tai pakkausmateriaalien pinnoille.

e Pakkausmateriaalit varastoidaan suojattuina, ja ne ovat puhtaita ja ehjia.

Toiminnassa on pienia epadkohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivatka johda

kuluttajaa harhaan.

HYVA Arvosana voi olla hyva esimerkiksi tilanteissa, joissa:

e Varaston kierrossa ja/tai jarjestyksessd on pienia epikohtia, jotka eivat heikenna tai vaaranna
elintarviketurvallisuutta, mutta joissa olisi parannettavaa.

e  Pakkausmateriaalien puhtaudessa tai eheydessa on pienia epakohtia esimerkiksi
pakkausmateriaalit ovat lievasti kastuneita tai polyisia.

Toiminnassa on epdkohtia, jotka heikentdvat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa

harhaan. Epdkohdat on korjattava maaraajassa.
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Arvosana voi olla korjattavaa esimerkiksi tilanteissa, joissa:
e Raaka-aineiden sailytys- ja varastointi tapahtuu sellaisessa paikassa ja sellaisissa olosuhteissa,
KORJATTAVAA jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta, esimerkiksi pakkasvarastossa on runsaasti jaata ja
ovet eivdat mene kiinni tai varastossa kaytetaan likaisia sdilytyslavoja.

e Varastoissa sdilytetdan materiaaleja, tavaroita tai tuotteita, jotka voivat heikentaa
elintarviketurvallisuutta.

e Sellaisia raaka-aineita varastoidaan suojaamattomina, joiden pitdisi olla suojattu.

e Pakkausmateriaalien puhtaudessa, eheydessa, kasittelyssa tai sdilytyksessa on sellaisia
epéakohtia, jotka heikentavat elintarvikkeiden turvallisuutta.

Toiminnassa on epdkohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa

vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava

HUONO valittémasti.

Arvosana voi olla huono esimerkiksi tilanteissa, joissa:

e Kaareiden ja pakkausmateriaalien puhtaana pitamisesta ja eheydesta ei ole lainkaan tai
riittavasti huolehdittu. Esimerkiksi kddreet ja pakkausmateriaalit ovat selkeasti likaisia tai
rikkindisia.

e Raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien sailytys- ja varastointi tapahtuu paikassa ja sellaisissa
olosuhteissa, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta.

e Varastossa on vanhentuneita, merkitsemattomia, elintarvikkeiksi kelpaamattomia
elintarvikkeita elintarvikkeiksi kelpaavien tuotteiden seassa.

21.5 Hygienia-alueiden erottaminen

Tarkastettavia asioita

e Tassa kohdassa arvioidaan hygienialtaan eritasoisten alueiden, tuotantovaiheiden ja elintarvikkeiden

erottamista toisistaan ja ristisaastumisen estamista. Esimerkkina:

- Eri hygieniatason alueet

- Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden erottaminen toisistaan.

- Kypsentamattomien ja kypsennettyjen valmiiden tuotteiden erottaminen toisistaan.

- Suojaamattomien ja pakattujen elintarvikkeiden erottaminen toisistaan

- Eri hygieniatasojen toimintojen erottaminen toisistaan kdytanndssa rakenteellisesti, ajallisesti

tai toiminnallisten jarjestelyiden avulla.

e Eri hygieniatasojen toimintojen valisen ristisaastumisen estaminen kaytannossa.

e Eri hygieniatasojen toimintojen ajallisen tai toiminnallisten jarjestelyiden kautta tapahtuvan

erottamisen kuvaus omavalvontasuunnitelmassa ja omavalvonnassa kuvattujen toimintatapojen

noudattaminen.

e Tata vientirivia ei tarkasteta varastolaitoksissa.
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Yleiset vaatimukset

e Eri hygieniatason toiminnot erotetaan toisistaan rakenteellisesti, ajallisesti tai toiminnallisten
jarjestelyiden avulla ja eri hygieniatasojen toimintojen valinen ristisaastuminen estetaan.

e Tuotantotiloissa toiminta avoimen, helposti pilaantuvan elintarvikkeen kanssa tapahtuu tiloissa, joissa
tilaan mennessa on riittava hygieniasulku.

e Omavalvontasuunnitelman on oltava riittava ja sopiva ja siita tulee ilmeta hygienia-alueet, sovitut
kulkureitit materiaaleille, henkilokunnalle, jatteille ja tuotteille.

- Eri hygieniatasojen toimintojen ajallisten tai toiminnallisten jarjestelyiden kautta tapahtuvan
erottamisen kuvaus omavalvontasuunnitelmassa ja omavalvonnassa kuvattujen
toimintatapojen noudattaminen

- llmanvaihto toteutettava niin, etta ilma siirtyy puhtaalta alueelta likaisemmalle alueelle.

e Maadrattyjen kulkureittien noudattaminen, koulutus ja kulkureittien todentaminen

e Asianmukaiset merkinnat eri hygienia-alueista ja toimintatavat (tyéohjeet) henkilokunnalle.

e Kasienpesualtaita on oltava riittavasti oikein sijoitettuna ja kdsien pesuun on oltava riittavan lamminta
vettd seka kuivaus- ja desinfektiomahdollisuus.

o Laitoksen eri tiloissa on riittava valaistus ottaen huomioon toiminnan vaatimukset.

Kiinan erityisvaatimukset

e Elintarvikkeiden prosessointiin kdytetyn veden on taytettava GB 5749-standardin vaatimukset
(juomavesistandardi).

Maitotuotteet (GB 12693):

e laitoksen hygienia-alue jaottelu:

- Korkean hygienian alue (cleaning work area): mm. sisdpakkaukseen pakkaaminen, avonaisen
puolivalmiin tuotteen sailyttdminen

- Hyvéan hygienian alue (quasi-cleaning work area): mm. raaka-aineiden esikasittely

- Normaalin hygienian alue (commonly work area): mm. raakamaidon vastaanotto, raaka-
aineiden varastointi, pakkausmateriaalien varastointi, ulkopakkaukseen pakkaaminen,
valmiiden tuotteiden varastointi

e Eri hygienia-alueiden valilla on noudatettava toimenpiteits, joilla estetdan ristikontaminaatio. Hyvan
hygienian alueelle siirryttdessa on oltava sulkutila.

e Raaka-aineiden siirtaminen tuotantotiloihin on tehtava hygieenisesti materiaalisulkujen kautta.

e Maitojauheen tuotannossa korkean hygienian alueella on kontrolloitava tilan [ampédtilaa. Tilan
kosteutta on kontrolloitava tarvittaessa. Kostealla alueella tuotantotiloissa on kontrolloitava
ilmankosteutta tarvittaessa prosessin luonteesta riippuen.

e Llaitoksessa on oltava riittava valaistus; tiloissa joissa laaduntarkkailua min 540 Ix, prosessointialueella
min 220 Ix ja muissa tiloissa min 110 Ix.

Aidinmaidonkorvike (GB 23790):

e Nestemdisten ja jauhemaisten ainesosien kasittelyyn tarkoitetut alueet ("maérat ja kuivat alueet”) on
erotettava rakenteellisesti. Kuivaprosessin toiminnot (kuten jauheen pakkaaminen), joiden jalkeen
prosessissa ei ole endd kuumennuskasittelyd, on suoritettava korkean hygienian alueella. Avonaisen
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raakamateriaalijauheen séilytys kuivalla puolella ja avonaisen puolivalmiin tuotteen/esiseoksen sailytys
maralla puolella on oltava hyvan hygienian alueella.

Hygienia-alueet on erotettava toisistaan rakenteellisesti. Imanvaihdon paineistuksella on estettdva
ilmavilitteinen ristikontaminaatio hyvan hygienian alueelle likaisemmalta puolelta. Tyontekijoiden,
raaka-aineiden, pakkausmateriaalin, laitteiden ym. siirtyessa hyvan hygienian alueelle on tehtava
toimenpiteita ristikontaminaation estamiseksi, kuten tyévaatteiden ja -kenkien vaihto, materiaalisulut
ja jatteiden kulkureitit.

Tyontekijoiden pukuhuoneen ja sulkutilan on sijaittava lahella sisddnkayntia tuotantotiloihin.
Kasienpesupisteet on varustettava riittavallda maaralla ei-kasikayttoisia hanoja ja
kuivausmahdollisuuksia. Kadet on desinfioitava uudestaan siirryttdessa hyvan hygienian alueelle.
Tyontekijoille, raaka-aineille ja pakkausmateriaaleille on oltava tiukat hygieniavaatimukset. Raaka-
aineiden sailytysastioille on tehtdva puhdistustoimenpiteita siirrettdessa niitd tuotantoalueelle ja siirto
on tehtdva materiaalisulun kautta. Puhdistustoimenpiteisiin kuuluvat ulkopakkauksen poisto tai
desinfioiminen.

Jauheosastojen lampotilaa ja kosteutta on hallittava ja valvottava jatkuvasti standardin GB 23790
vaatimusten mukaisesti (T < 25 °C, suhteellinen kosteus < 65 %).

Sianliha (GB 12694, Sianlihaprotokolla 2019):

Teurastamoissa on oltava navetta, laboratorio, eldinldakarin huone, varasto kemikaaleille ja varasto
sivutuotteille seka paikka eldinkuljetusauton ja -vélineiden pesuun ja desinfektioon. Prosessin eri
vaiheille on oltava omat tilansa ja kulkureitit niin, etta valtetaan ristikontaminaatio. Tuotantoalueella ei
saa kasvattaa tuotannon kannalta irrelevantteja eldimia.

Tuotantotiloihin mentdessa seka tuotantotiloissa on oltava tuotantomaaraan nahden riittavasti
kdsienpesupisteitd, joissa on sopivan lampdinen vesi seka kuivaus- ja desinfiointimahdollisuus.
Hygienia-alueet: Likaisen alueen toimintoihin kuuluvat kasittely ennen teurastusta, pistaminen,
verenlasku, kalttaus ja karvominen. Puhtaan alueen toimintoihin kuuluvat ruhon késittely, trimmaus,
jaahdytys, leikkaus, vdliaikainen varastointi ja pakkaaminen.

Hygienia-alueet ja asianmukaiset sulut, riittava tila, ilmanvaihto, kasienpesupisteet ym. on otettu
huomioon my6s syotavaksi tarkoitettujen muiden ruhonosien (paat, sorkat, hannat) kasittelyyn
tarkoitetuissa tiloissa. Jos vientiin menee syotavaksi tarkoitettuja muita ruhonosia, niiden
puhdistukselle tulee olla oma tilansa. Kyseisessa tilassa tulee olla riittavasti tilaa, ilmanvaihto ja
kasienpesupisteet. Ndiden tuotteiden kasittelyyn osallistuvilla henkil6illa tulee olla omat sosiaalitilat tai
ristikontaminaatio on estettdava muilla tavoin.

Kalastustuotteet (GB 20941, GB 14881):

Hygienia-alueet on jaoteltava tuotteen, tuotantoprosessin ja puhtausvaatimusten mukaisesti ja eri
hygienia-alueet on eroteltava tehokkaasti.

Hygienia-alueet voivat olla esimerkiksi olla korkean hygienian alue, hyvan hygienian alue ja normaalin
hygienian alue tai hyvan hygienian alue ja normaalin hygienian alue. Normaalin hygienian alue on
erotettava muista tuotantotiloista.

Viemarointijarjestelma on rakennettava siten etta vesi valuu esteetta ja jarjestelman puhtaana- ja
kunnossapito on mahdollista. Viemardintijarjestelman on sovelluttava tuotantoprosessin tarpeisiin.
Raaka-aineiden, tuotteiden, tuotantoprosessin ja puhtaan veden kontaminoituminen likaisella vedella

20 (41)



T'@L ﬂ RUOKAVIRASTO Ohje

Livsmedelsverket » Finnish Food Authority 18520/1

on estettdva. Sisalla kulkevien viemarien on suuntauduttava korkeamman hygienian alueelta
likaisemmalle hygienia-alueelle, ja takaisinvirtaus on estettava.

e Raaka-aineen kasittely, jadhdytys, savustus, suolaus ja muu prosessointi on suoritettava riittdvan
erilladn toisistaan ristikontaminaation estamiseksi tyontekijoiden, materiaalin tai ilman kautta.
Tuotantotilojen sisddnkdynnin yhteydessa ja tarvittaessa erityisten (korkean hygienian) tilojen
sisadnkdyntien yhteydessa on oltava pukuhuoneet tyontekijoille.

e Jatteiden ja sivutuotteiden sailytykseen on jarjestettava helposti puhdistettavat, erilliset tilat. Tilat ja
jatteiden ja sivutuotteiden sailytysastiat on merkittava selvasti ja luokiteltava asianmukaisesti.

e Prosessointiin, jdantekoon ja hdyryn tekoon kadytetyn veden tulee tayttaa GB 5749 -standardin
vaatimukset (juomavesistandardi). Jadnteossa ja -prosessoinnissa seka varastoinnissa on noudatettava
hyvaa hygieniaa.

Arviointi

Toiminta on vaatimusten mukaista.

Toiminta on tarkastettujen asioiden osalta vaatimusten mukaista.
OIVALLINEN e Eri hygieniatasojen toiminnot on erotettu toisistaan rakenteellisesti, ajallisesti tai

toiminnallisten jarjestelyiden avulla.
e Toimintojen vélinen ristisaastuminen on estetty.

e  Erilladn pitoa koskeva omavalvonta on riittdvaa ja sopivaa.

Toiminnassa on pienid epdkohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivitka johda
kuluttajaa harhaan.

HYVA Arvosana voi olla hyva esimerkiksi tilanteissa, joissa:
e Eri hygieniatason toiminnot, alueet jne. on pdaosin erotettu toisistaan rakenteellisesti,

ajallisesti tai toiminnallisten jarjestelyiden avulla.

e  Toimintojen valinen ristisaastumisen mahdollisuus on pdaosin estetty.

e Eri hygieniatason toimintojen erottamisessa on pienia epakohtia, esimerkiksi eri
hygieniatason tuotteiden (raaka-aineiden/valmiiden
tuotteiden/suojaamattomien/pakattujen) kuljetusreitit ristedvat, mutta epdkohta ei heikenna
elintarviketurvallisuutta.

e Kypsennettyjen ja kypsentamattomien elintarvikkeiden kasittely samoissa tiloissa tai samoilla

laitteilla on erotettu toisistaan.

Toiminnassa on epakohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
harhaan. Epdakohdat on korjattava maaraajassa.

KORJATTAVAA | Arvosana voi olla korjattavaa esimerkiksi tilanteissa, joissa:
e Eri hygieniatasojen toimintoja ei ole riittdvasti erotettu toisistaan rakenteellisesti, ajallisesti

tai toiminnallisten jarjestelyiden avulla ja epakohta heikentda elintarviketurvallisuutta.
e Eri hygieniatason toiminnot suoritetaan samoilla valineilld mutta laitteiden ja vélineiden

puhdistus toimintojen valilla on riittamatonta ja epdakohta heikentaa elintarviketurvallisuutta.
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e  Kypsennettyja ja kypsentamattomia elintarvikkeita kasitellddn samoissa tiloissa

samanaikaisesti ja kypsennetyt tuotteet altistuvat saastumisriskille.

Toiminnassa on epakohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava
HUONO valittémasti.

Arvosana voi olla huono esimerkiksi tilanteissa, joissa:
e Eri hygieniatasojen toimintoja ei ole erotettu toisistaan rakenteellisesti, ajallisesti tai

toiminnallisten jarjestelyiden avulla ja toimintojen valista ristisaastumista ei ole estetty ja
epéakohta vaarantaa elintarviketurvallisuutta.

e Kypsennettyja elintarvikkeita kasitelladan samoilla laitteilla kuin kypsentamattomia
elintarvikkeita on sitd ennen kasitelty (ajallisesti erotettuna) eika laitteita ole valilla

puhdistettu, mika aiheuttaa suoraan elintarvikkeiden saastumisriskin.

e Toimija ei ole noudattanut Korjattavaa-arvosanan yhteydessa annettuja maarayksia.

21.6 Vientituotteiden sailytys
Tarkastettavia asioita

e Tilat ja jarjestelyt vientituotteiden sailytykseen: puhtaus ja jarjestys (Huom. vientituotteiden
erillaanpito tulee kohdan 21.11 alle)

e Elintarvikkeiden sailytysolosuhteet

e Elintarvikkeiden varaston kierto ja pakkausten eheys

e Erityisesti varastolaitokset: kuljetuskonttien hygieniatarkastukset, kuormatilan, seka kuljetusastioiden
puhtaus ja eheys.

e Kuljetusvidlineiden pesu ja desinfiointi ennen lastausta.

Yleiset vaatimukset

e Pakkausten on oltava puhtaita, ehjia, kuivia ja vapaita vieraista hajuista.

e Sailytyslampdtilat ja varastojen ilmankosteus ovat asianmukaiset.

e Varastotilat ovat puhtaat ja hyvassa jarjestyksessa. Varastotiloille on puhtaanapito- ja
kunnossapitosuunnitelma, joita toteutetaan asianmukaisesti.

e Tuotteita on sailytettava riittavan etaalla seinista ja lattiasta, mikd mahdollistaa asianmukaisen
ilmankierron ja tuotteiden kasittelyn.

e Tuotteiden toimittamiseen tarkoitettujen kuljetusajoneuvojen /konttien/séilididen tai muiden
kuljetusastioiden hygieenisen kunnon on oltava hyva eika niissa tule olla muita vikoja, jotka vaarantavat
elintarviketurvallisuutta.

Kiinan erityisvaatimukset

Maitotuotteet ja didinmaidonkorvike (GB 12693):
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Sailiot, astiat ja valineet, joita kdytetdadn tuotteiden sadilytykseen, kuljetukseen ja lastaukseen, on
pidettava puhtaina, turvallisina ja hyvassa kunnossa tuotteiden kontaminoitumisen estamiseksi.
Jadhdytettyjen varastojen lampdtilaa on seurattava ja kontrolloitava, ja jos tarpeellista, iimankosteutta
seurattava ja kontrolloitava. Tuotteet on tarkastettava sadnndllisesti, ja varaston lampotilasta ja/tai
kosteudesta on pidettdva kirjaa, kun tarpeellista.

Sianliha (GB 12694, Sianlihaprotokolla 2019):

Tuotteet on sailytettava riittavalla etdisyydellad seinista ja katosta. Tuotteet eivat saa olla suorassa
kosketuksissa lattiaan. Tuotteet on varastoitava selvasti merkittyina ja niin ettd samankaltaiset tai
samaa erad olevat tuotteet sailytetdan yhdessa.

Varastot on puhdistettava ja desinfioitava sddnndllisesti. Puhdistusaineita tai tuotteita, jotka voivat
kontaminoida muita tuotteita, tai joissa on voimakas haju ei saa varastoida valmiiden tuotteiden
varastossa.

Jaahdytettyjen varastojen lampotilaa on seurattava ja kontrolloitava, ja jos tarpeellista, ilmankosteutta
on seurattava ja kontrolloitava. Liha on pidettava jaahdytyksen jalkeen < 7 °C:n [ampétilassa, ja elimet <
3 °C:n lampotilassa.

Pakastettujen tuotteiden valmistuksessa lihan ja muiden elintarvikkeeksi tarkoitettujen ruhonosien
sisdlampotilan tulee saavuttaa alle -15 asteen lampdtila 48 tunnissa.

Sianliha seka siasta saatavat muut tuotteet: pakastetun tuotteen lampdtilan tulee olla < -15 °C. Tama
vaatimus koskee seka varastointia etta kuljetusta.

Sianliha seka siasta saatavat muut tuotteet: pakkasvaraston lampdtilan on oltava < -18 °C.

Kalastustuotteet (GB 20941):

Varastoitavien tuotteiden on oltava 30 cm irti seindsta ja 10 cm irti maasta.

Jadhdytettyjen varastojen lampdtilaa on seurattava ja kontrolloitava, ja jos tarpeellista, ilmankosteutta
seurattava ja kontrolloitava. Pakastetun tuotteen sisdlampaétilan on oltava alle -18 °C, ja pakastettuja
tuotteita on sdilytettava alle -18 °C lampotilassa niin ettd lampéotilan vaihtelu enintdan +/- 2 °C
varastoinnin aikana ja enintdan +/- 3 °C kuljetuksen aikana. Tuore tuote on sailytettava <4 °C
lampdtilassa.

Arviointi

OIVALLINEN

Toiminta on vaatimusten mukaista.

e Varastot ovat asianmukaisia, puhtaita ja hyvassa kunnossa elintarvikkeiden sdilytykseen.

o  Kaikki pakkaukset ovat ehjid, ja niissa on voimassa olevat paivaykset.

e Elintarvikkeet sdilytetdan niille varatuissa paikoissa soveltuvissa olosuhteissa lainsaadannon
mukaisesti.

e  Varastossa olevat tuotteet ovat jarjestyksessa ja varaston kierto toimii eli vanhemmat
tuotteet otetaan varastosta ennen uudempia tuotteita.

e Jaadhdytettyjen tilojen lampdtilat, ilmankosteus ja jadhdytyksen riittdvyys ovat sellaiset, etta
olosuhteet pysyvat asianmukaisina, kirjaukset on tehty ja kirjattu seka niita seurataan

riittavasti.
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e Kuljetuskontit, kuljetusvélineiden kuormatilat, kuljetussailiot ja kuljetusastiat ovat riittavan

puhtaita ja ehtia.

Toiminnassa on pienid epdkohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivdtka johda
kuluttajaa harhaan.

HYVA Arvosana voi olla hyva esimerkiksi tilanteissa, joissa:
e Varaston kierrossa, jarjestyksessa, puhtaudessa tai kunnossapidossa on pienia epdkohtia,

jotka eivat heikenna tai vaaranna elintarviketurvallisuutta, mutta joissa olisi parannettavaa.

e Jaahdytettyjen tilojen lampdtilat ja ilmankosteus ovat sellaiset, ettd elintarvikkeiden
[ampotilat ovat asianmukaiset. Lampdotilamittausten suorittamisessa on ollut pienia puutteita,
esimerkiksi omavalvontasuunnitelman edellyttama mittaaminen on satunnaisesti jadnyt
tekematta.

e Joillakin lavoilla on huonokuntoisia pakkauksia tai lavat ovat liian lahelld varaston seinaa.

e Kuljetuskonteissa ja kuormatiloissa esiintyy pienta epasiisteytta, joka ei heikenna

elintarviketurvallisuutta, ja laitos ei ryhdy toimenpiteisiin.

Toiminnassa on epdkohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
harhaan. Epdkohdat on korjattava maaraajassa.

KORJATTAVAA | Arvosana voi olla korjattavaa esimerkiksi tilanteissa, joissa:
e  Elintarvikkeiden sailytys- ja varastointi tapahtuu sellaisessa paikassa ja sellaisissa olosuhteissa,

jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta.

e Varastossa on vanhentuneita ja elintarvikkeeksi kelpaamattomia elintarvikkeita, joiden
kieltomerkinnat ovat selvasti puutteellisia.

e Varastossa kadytetaan likaisia tai rikkindisia sailytyslavoja.

e Sellaisia elintarvikkeita varastoidaan suojaamattomina, joiden pitaisi olla suojattu.

e Tuotteiden sisdpakkaukset ovat rikki, mika heikentda elintarviketurvallisuutta.

e Jadhdytetyt tilat ovat lilan lampimia ja elintarvikkeiden [ampétilat eivat ole lainsdddannon
vaatimusten mukaisia. Jadhdytettyjen tilojen ja tuotteiden lampétiloissa on epakohtia, jotka
heikentavat elintarviketurvallisuutta. Lampotilakirjausten ja mittausten osalta on selkeita
puutteita omavalvontasuunnitelmaan verraten.

e  Kuormatiloissa ja konteissa on sellaista epasiisteytta, joka heikentaa elintarviketurvallisuutta

eikad laitos ryhdy toimenpiteisiin.

Toiminnassa on epdkohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava
HUONO valittémasti.

Arvosana voi olla huono esimerkiksi tilanteissa, joissa:

e Elintarvikkeiden sailytys- ja varastointi tapahtuu paikassa ja sellaisissa olosuhteissa, jotka

vaarantavat elintarviketurvallisuutta.
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e Varastossa on vanhentuneita elintarvikkeita ja elintarvikkeiksi kelpaamattomia elintarvikkeita,
joita ei ole merkitty ja elintarviketurvallisuus vaarantuu.

e Jaadhdytetyt tilat ovat lilan lampimia ja elintarvikkeiden lampadtilat eivat ole lainsdddannon
vaatimusten mukaisia. Jadhdytettyjen tilojen ja tuotteiden lampdtiloissa on epdkohtia, jotka
vaarantavat elintarviketurvallisuutta.

e Lampotilamittauksia ei ole tehty lainkaan tai automaattisen laitteiston mittaustuloksia ei ole
tallennettu tai seurattu.

e Kuormatilat, kuljetussailiot tai kontit ovat erittdin likaisia tai niissa on muita sellaisia vikoja,

jotka vaarantavat elintarviketurvallisuuden eika laitos ryhdy toimenpiteisiin.

21.7 Vientituotteita koskevat asiakirjat ja kirjanpito

Tarkastettavia asioita

e laitoksen voimassa olevat vientihyvaksynnat ja vientiin hyvaksyttyja tuotteita koskeva vientimaan
lainsdadanto.

o laitoksen menettelyt liittyen eldinterveystodistuksiin ja viranomaisten tarkastuspoytakirjoihin.

e Vientimaan erityisvaatimukset

e Ruokaviraston yllapitdamaan viejarekisteriin ilmoittautuminen.

e Vientilastaukset

Yleiset vaatimukset

e Llaitoksella on menettely, jolla varmistetaan laitoksesta vietyjen elintarvike-erien lainmukaisten tietojen
arkistointi (esim. kopiot mydnnetyista eldinterveystodistuksista tai muu vastaava tapa, jolla erada
koskevat tiedot arkistoidaan).

e laitoksella on omavalvonnassa kuvattu menettely tyhjien virkaeldinladkarin luovuttamien,
numeroitujen eldinterveystodistusten seurantaan ja hallintaan.

e Llaitoksella on oltava tieto siitd, mille tuotteille silla on vientihyvaksynta.

e Llaitoksella on esittaa tarkein vientimaan lainsdadanto liittyen tuotteisiin, joille silld on vientihyvaksynta.

e Toimijan tulee sailyttaa eldinterveystodistusten tietoja vahintdan 5 vuotta.

e Elavia eldimia ja eldimista saatavia tuotteita saa vieda Suomesta EU:n ulkopuolelle vain Ruokaviraston
yllapitamaan viejarekisteriin ilmoittautuneet viejat.

Lastaustarkastuksessa varmistetaan, etta tuote ja sen pakkausmerkinnat (pakatun tuotteen tapauksessa)

vastaavat todistukseen ja mahdolliseen todistuksen liitteeseen merkittyja tietoja: erityisesti tuotteen

nimike, maara, erdanumero, paivaykset sekda mahdollisen kontin numero. Lastaus seurataan alusta loppuun,
jotta voidaan varmistua, etta lastatuksi paatyvat juuri lastattavaksi aiotut tuotteet. Lopuksi valvotaan
kuorman sinetodinti ja varmistetaan, etta kuorman sinettien numerot ovat samat kuin todistuksessa. Talle
riville voidaan kirjata kooste lastaustarkastuksista. Kirjanpidon lastaustarkastuksista voi kuitenkin toteuttaa
myo6s muulla tavoin (ei ole valttamatonta kirjata Oivaan).

Kiinan erityisvaatimukset
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e laitokselta tulee l16ytya ajantasainen ja tyontekijoiden seka valvojan ymmartamalle kielelle kddnnetty

Kiinan lainsdadanto liittyen Kiinan vientiin tuotettujen elintarvikkeiden valmistukseen (prosessi-,

tuotestandardit seka ns. yleiset standardit, jotka koskevat kaikkia elintarvikkeita; kysy Ruokavirastosta)

ja ne on otettu huomioon laitoksen toiminnassa.

e Llaitoksella on tiedossa mille tuotteille silld on Kiinan vientihyvaksynta.

e laitoksella on Kiinan-vientia ja eldinterveystodistusten tayttamista koskevat Ruokaviraston ohjeet.

Maitotuotteet ja didinmaidonkorvike (GB 12693):

e Omavalvonnan kirjanpidossa asiakirjat allekirjoittaa vastaava tyontekija ja vastaava esimies tai

tyonjohtaja. Kirjanpidon alkuperaista tekstia ei saa sutata tai tehda lukukelvottomaksi. Jos tekstia

muutetaan, muutoksesta vastaavan tyontekijan on todistettava muutos oikeaksi leimalla ja

allekirjoituksella.

e Llaitoksella on oltava laadusta vastaava nimetty henkild, joka kay sdannollisesti lapi tuotantoon ja

tuotteiden laatuun liittyvdn omavalvonnan kirjanpidon ja varmistaa ettd toiminta on ohjeiden

mukaista. Havaittaessa poikkeamia laitoksen on ryhdyttava valittomasti korjaaviin toimenpiteisiin.

Sianliha (GB 12694):

e Llaitoksella on oltava omavalvontaohjelma liittyen tuotteiden laadun ja hygieenisen laadun

varmistamiseen ja vaatimukset omavalvontaohjelman toteuttamisesta syntyvan kirjanpidon hallintaan.

Arviointi
Toiminta on vaatimusten mukaista.
e Yleiset ja vientimaan erityisvaatimukset vientituotteita koskevien tietojen arkistoinnin
OIVALLINEN suhteen tayttyvat.
Toiminnassa on pienia epdkohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivatka johda
kuluttajaa harhaan.
HYVA e Yleiset ja vientimaan erityisvaatimukset vientituotteita koskevien tietojen arkistoinnin
suhteen tdyttyvat pienia puutteita lukuun ottamatta.
Toiminnassa on epakohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
harhaan. Epdakohdat on korjattava maaraajassa.
KORJATTAVAA | e Yleisissa ja vientimaan erityisvaatimusten mukaisissa vientituotteita koskevien tietojen
arkistoinnissa on selvia puutteita.
Toiminnassa on epdkohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava
valittémasti.
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HUONO e Yleisid ja vientimaan erityisvaatimuksia vientituotteita koskevien tietojen arkistoinnin suhteen

ei ole huomioitu ollenkaan.

e  Todistuksen erda ei pystytad yhdistdmaan lastattavaan erdan

21.8 Vientimaan vaatimusten mukainen naytteenotto

Tarkastettavia asioita

e laitoksen ndytteenottosuunnitelma liittyen vientituotteisiin
e Nadytteenoton toteutus
- Naytteenoton tiheys, naytteiden maara ja raja-arvot
- Edelld mainituissa tutkimuksissa mahdolliset iimenneet poikkeamat, toteutuneet korjaavat
toimenpiteet ja niista pidetty kirjanpito
- Toimijan tekema kehityssuuntien tarkastelu
- Naytteenotto ja naytteiden kasittely
e Laboratorion kelpoisuus naytteiden analysointiin (akkreditointitodistus)

Yleiset vaatimukset

e lLaitoksella on ndytteenotto- ja tutkimussuunnitelma, seka kirjanpito, joista kay ilmi seuraavat asiat:
- tehtdvat tutkimukset
- néaytteenottotiheys
- eratunnus kun kysymys tuotteesta (tuote-era, johon tutkimus kohdistuu)
- tulokset
- raja-arvot perustuen vientimaan vaatimuksiin
- naytteenotto- ja analyysimenetelmat
- korjaavat ja ennaltaehkdisevat toimenpiteet.
e Llaitoksen vientimaan vaatimat nadytteet analysoidaan joko akkreditoidussa tai Ruokaviraston
hyvaksymaéssa laboratoriossa.

Kiinan erityisvaatimukset

o Yleiset elintarviketuotantoa koskevat vaatimukset: Raaka-aineista ja valmiista tuotteista on tehtava
analyyseja joko laitoksen omassa tai ulkopuolisessa laboratoriossa. Kaikki vientituotteet (tuoteryhmat)
ja tilat, joissa vientituotteita valmistetaan, on oltava ndytteenotto-ohjelman piirissa. Tuotekohtaisten
standardien vaatimista analyyseista ei ole suositustiheytta, mutta laitoksen on esitettdva suunnitelma
tutkimuksista sekd mahdollisimman tuore analyysitodistus.

Maitotuotteet (GB 12693):

e Prosessin mikrobiologisten tutkimusten on vastattava standardin GB 14881 vaatimuksia
(tuotantoymparisto ja tuotteet; Taulukko 1.).

e Tilojen lampdtilan ja kosteuden hallintaan liittyvd omavalvonta kuten standardissa GB 12693-2010:
Laitoksella on oltava ilmankosteuden seurantaan ohjelma ja kirjanpito perustuen tuotteen ja prosessin
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ominaisuuksiin. Maitojauheen valmistuksessa korkean hygienian tilojen lampdétilaa on seurattava ja
ilmankosteutta tarvittaessa. Valmiiden tuotteiden varaston lampdtilaa ja kosteutta on seurattava
tarvittaessa. Imanpuhtautta on seurattava tuotantotiloissa avoimen maljan menetelmalla
(menetelmastandardi GB/T 18204.1; aerobisten kokonaisbakteerien raja-arvo korkean hygienian
alueella < 30 cfu/malja).

Vientituotteet on tutkittava tuotestandardien vaatimusten mukaisesti. Laitoksen tulee esittda, miten
varmistetaan, etta vientituotteet vastaavat tuotestandardien vaatimuksia (ks. lainsdadantolista ohjeen
lopussa; esim. maitojauhe GB 19644, pastoroitu maito GB 19645, steriloitu maito GB 25190,
raakamaito GB 19301, juusto GB 5420, sulatejuusto GB 25192).

Aidinmaidonkorvike (GB 23790):

Raaka-aineiden on taytettdva vastaavien standardien vaatimukset. Imevdisten ja pienten lasten
turvallisuus on taattava ja ravitsemustarpeet on katettava. Imevaisille ja pienille lapsille haitallisia
aineita tai sydmakelvottomia ainesosia ei saa kayttaa aidinmaidonkorvikkeen valmistuksessa.
Aidinmaidonkorvikkeita valmistavassa laitoksessa on oltava monitorointiohjelma Enterobacter
sakazakii- ja salmonellabakteerien esiintymisen seurantaan hyvan ja korkean hygienian tiloissa
standardin GB 23790 mukaisesti (GB 23790 Annex A).

Korkean hygienian ja hyvan hygienian alueiden ilmanpuhtauden on vastattava seuraavia vaatimuksia ja
vaatimusten tayttymista on valvottava saannollisesti:

Aerobiset kokonaisbakteerit

Hygienia-alue (pmy/malja) Menetelma
Korkean hygienian alue <30 Laskeumamaljamenetelma GB/T
Hyvan hygienian alue <50 18204.1 tai vastaava menetelma

(vastaavuudesta oltava nayttoa)

Sianliha (GB 12694, Sianlihaprotokolla 2019):

Laitoksen on noudatettava viranomaisten madrittelemia naytteenotto-ohjelmia liittyen jaamiin,
kiellettyihin aineisiin ja patogeeneihin (kansallisia ja EU-sddddsten mukaisia vierasaine-, |adkejaama- ja
patogeenitutkimusohjelmia). Lisaksi laitoksella on oltava oma naytteenotto-ohjelma jaamien,
laittomien aineiden ja patogeenien tutkimiseen, joka kattaa kaikki lihatuotteet.

Tuotantoprosessin ja vientituotteiden tutkimukset tehddan GB 14881-2013 -standardin (Taulukko 1) ja
sianlihatuotteille Sianlihaprotokollan 2019 (Taulukko 2) mukaisesti.

Laitoksen tulee esittda, miten varmistetaan, etta vientituotteet vastaavat tuotestandardien vaatimuksia
(tuore ja pakastettu liha GB 2707-2016).

Kalastustuotteet (GB 20941):

Tuotantoymparistosta ja tuotantoprosessista on otettava mikrobiologisia naytteitd. Naytteenotto-
ohjelma maaraytyy tuotteen ja prosessin ominaisuuksien mukaan, ja sen on vastattava standardin GB
20941-2016 vaatimuksia (Taulukko 1). Patogeenien esiintymista ymparistossa ja tuotteissa tulee tutkia,
jos se on tarpeellista. Jos mikrobiologisissa tutkimuksissa havaitaan raja-arvojen ylityksia,
naytteenottotiheyttd on nostettava erityisesti kyseisessa naytteenottokohdassa.
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e Laitoksen tulee esittda, miten varmistetaan, ettd vientituotteet vastaavat tuotestandardien vaatimuksia
(tuoreet ja pakastetut kalastustuotteet GB 2733-2015; suolatut kalatuotteet, sellaisenaan syotavat
kalatuotteet ym. GB 10136-2015).

Arviointi
Toiminta on vaatimusten mukaista.
e Naytteenotto- ja tutkimussuunnitelma vastaa vientimaan vaatimuksia, ja se on
OIVALLINEN asianmukaisesti perusteltu. Naytteet on otettu suunnitelman mukaisesti.

e Naytteet on kasitelty hygieenisesti ja niin, ettei ndytteen laatu karsi ndytteenoton ja
kuljetuksen aikana.

e  Prosessin hygieniaa koskevia omavalvontandytteita kdytetddn asianmukaisesti osoittamaan
tuotantoprosessin hyvaksyttavaa toimivuutta eli toimija seuraa naytetulosten kehityssuuntia.

e  Elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien tutkimusten raja-arvojen ylittyessa tehdyt korjaavat
toimenpiteet ovat olleet oikeat ja riittavat.

Toiminnassa on pienia epdkohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivatka johda

kuluttajaa harhaan.

HYVA Arvosana voi olla hyva esimerkiksi tilanteissa, joissa:

e Tuotteiden ja/tai tuotantoymparistdon naytteenottosuunnitelma ei ole taysin vaatimusten
mukainen tai sen perusteissa on pienia epdkohtia.

e  Tuotteiden ja tuotantoympariston naytteenottosuunnitelmat ovat vaatimusten mukaisia tai
asianmukaisesti perusteltuja tai ne vastaavat vientimaan vaatimuksia. Naytteet on
padsadntoisesti otettu suunnitelmien mukaisesti, mutta yksittdisia naytteita on jaanyt
ottamatta.

Toiminnassa on epdkohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa

harhaan. Epdkohdat on korjattava maaraajassa.

KORJATTAVAA | Arvosana voi olla korjattavaa esimerkiksi tilanteissa, joissa:

e Naytteenottosuunnitelma puuttuu kokonaan, mutta naytteita on kuitenkin otettu jonkin
verran.

e Naytteenottosuunnitelma ei ole vaatimusten mukainen tai sen perusteissa on selkeita
epakohtia.

e  Tutkittujen naytteiden maara on huomattavasti suunniteltua maaraa pienempi.

o Naytteenotto, ndytteen kasittely ja sailytys eivat ole riittdvan hygieenisia ja ndyte saattaa
kontaminoitua tai pilaantua.

e Prosessin hygieniaa koskevia omavalvontanaytteita ei kdayteta osoittamaan tuotantoprosessin
hyvdksyttavaa toimivuutta. Raja-arvojen ylittyessa ei ole tehty toimenpiteita esimerkiksi
elintarvikkeiden tuotannon hygieniatason parantamiseksi tai teurastuksen hygieniatason
parantamiseksi.
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e  Suuri osa tuotantoymparistondytteistd otetaan pinnoilta, jotka eivat ole kosketuksessa
tuotteen kanssa.
e Pintapuhtausnaytteiden tulokset elintarvikkeen kanssa kosketuksissa olevista laitteista tai
muista pinnoista ylittavat toistuvasti omavalvontasuunnitelmassa maaritetyt raja-arvot,
mutta tulosten johdosta ei tehda mitaan toimenpiteita.
Toiminnassa on epdkohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava
HUONO valittémasti.

Arvosana voi olla huono esimerkiksi tilanteissa, joissa:
e Naytteitd ei oteta ollenkaan tai niitd otetaan hyvin vdhan, vaikka niita pitdisi ottaa.

e Naytteenotossa, ndytteiden kasittelyssa tai ndytteiden merkinndssa on pdasaantoisesti
sellaisia puutteita, etta naytteet ovat tutkimuskelvottomia.

e Vientimaakohtaista ndytteenottosuunnitelmaa ei ole noudatettu, ndytteita ei ole otettu
ohjelman mukaisesti tai tuloksia ei ole, vaikka vientid maahan on aktiivisesti.

e Elintarviketurvallisuutta koskevia omavalvontandytteita ei kdyteta asianmukaisesti
osoittamaan elintarvikkeiden turvallisuutta. Raja-arvojen ylittyessa ei ole tehty toimenpiteita

esimerkiksi saastumisen selvittamiseksi.

21.9 Raaka-aineiden vastaanotto

Tarkastettavia asioita

e Eldinperéisten raaka-aineiden alkupera
e Omavalvonnan ohjeistus ja kirjanpito liittyen laitoksen vastaanotettavien raaka-aineiden
vastaanottotarkastukseen
e laitoksen kdytannot elintarvikkeiden vastaanotossa ja laitoksen tekemat
vastaanottotarkastukset (mm. [dmpdotilamittaukset) sisdltden asiakirjojen tarkastuksen
e Vastaanottotarkastuksista pidettdva kirjanpito (mittaustulokset, poikkeamat, korjaavat toimenpiteet,
reklamaatiot, palautukset, ndytteenottotulokset ym.)

Yleiset vaatimukset

e laitoksella on oltava menettelyt vastaanotettavien raaka-aineiden tarkastukseen seka kirjanpito erien
tarkastuksesta. Laitoksella on oltava omavalvonnan ohjeet ja kirjanpito siitd, miten toimitaan, jos
vastaanotettava tavara ei tayta vaatimuksia.

e On kuvattu menettely, miten laitos varmistaa, etta raaka-aineiden tai eldvien eldimien hankinta
rajoitetuilta alueilta estetdan eldintautitilanteissa.

e Elintarvikealan toimijoilla on oltava jarjestelmat ja menettelyt, joilla voidaan tunnistaa elintarvikealan
toimijat, joilta ne ovat vastaanottaneet, ja joille ne ovat toimittaneet eldinperdisia tuotteita.

e Kaikkien kalastus- ja vesiviljelytuotteiden erien osalta on oltava tiedossa kalastusalue/viljelyale.
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Kiinan erityisvaatimukset

Eldinperdisia elintarvikkeita Kiinan vientiin valmistavien ja/tai varastoivien laitosten on oltava Kiinan
viranomaisen (Kiinan Tulli; General Administration of Customs People’s Republic of China; GACC)
hyvaksymia (http://www.customs.gov.cn)

Maito (GB 12693):

Raakamaitoa vastaanotettaessa jokainen era on tarkastettava ja laatutarkastuksesta on pidettava
kirjaa. Muita raaka-aineita vastaanotettaessa on tarkastettava eran laatua kuvaavat dokumentit ja
pidettdva tarkastuksesta kirjaa.

Hylatyt raaka-aineet on merkittava selkedasti ja sailytettava erilladn hyvaksytyista raaka-aineista.
Maitotuotteiden Kiinan vientiin kaytettavassa eldinterveystodistuksessa esiintyvien eldintautiehtojen
tulee tayttya.

Aidinmaidonkorvike (GB 23790, GB 10765-2010, GB 10767-2010):

Laitoksen on huolehdittava, etta raaka-aineet vastaavat olennaisten tuotestandardien vaatimuksia.
Raaka-ainetta toimittavien laitosten prosessit ja elintarviketurvallisuuden varmistamiseen liittyvat
toimenpiteet tulee arvioida. Auditointi paikan paalla tai prosessin tarkastus on tehtava saannollisesti,
jos tarpeellista.

Maitotuotteiden Kiinan vientiin kaytettavassa eldinterveystodistuksessa esiintyvien eldintautiehtojen

tulee tayttya. Aidinmaidonkorvike ei sisélld fruktoosia eika gelatinoitua tarkkelysta.
Raaka-aineet ja lisdaineet eivat sisalla gluteenia ja didinmaidonkorvikkeen raaka-aineet eivat ole
sateilytettyja

Aidinmaidonkorvikkeen raaka-aineena ei ole kiytetty hydrogenoituja kasvi6ljyja

Sianliha (Sianlihaprotokolla 2019):

Kiinaan vietavaksi tarkoitetun sianlihan ja muiden elintarvikkeeksi tarkoitettujen ruhonosien tulee olla
peradisin Suomessa syntyneista ja kasvaneista sioista. Siat taytyy teurastaa ja liha on kasiteltava erillaan
sellaisesta lihasta, joka ei tayta vaatimuksia.

Kiinaan lahetettava sianliha ja muut syotaviksi tarkoitetut ruhonosat tulee voida jaljittaa aina siihen
sikatuottajaan tai sikatuottajaryhmaan, jonka tuottamaa lihaa lahetykseen siséltyy.

Kiinaan vietavaksi tarkoitetun sianlihan ja muiden elintarvikkeeksi tarkoitettujen ruhonosien tule
tayttaa Sianlihaprotokollassa (2019) asetetut eldintautiehdot.

Kala (GB 20941, GB 14881, CNCA:n auditointiraportti 2017):

Laitoksella on oltava omavalvonnassa jarjestelma, jolla hallinnoidaan raaka-aineiden, lisdaineiden ja
tuotteiden ostoja, vastaanottotarkastuksia, kuljetusta ja varastointia ja varmistetaan ettd nama
vastaavat lainsdadannon vaatimuksia. Raaka-aineiden toimittajilta on vaadittava toimilupa ja olennaiset
todistukset tai muuten varmistettava raaka-aineet vastaavat standardien vaatimuksia.

Raaka-aineen (eldva kala tai tuore tai pakastettu kalastustuote) tulee vastata standardin GB 2733
vaatimuksia.

31 (41)


http://www.customs.gov.cn/

T'@L ﬂ RUOKAVIRASTO Ohje

Livsmedelsverket » Finnish Food Authority 18520/1

e Vain sellaisia kalastustuotteita (kalalaji ja prosessointityyppi) saa vieda Suomesta Kiinaan, joille Kiinan
Tulli on mydntanyt vientiluvan. Kasvatetuista kaloista peraisin olevien tuotteiden osalta raaka-aineen
on tultava suomalaisilta terveysluparekisterissa olevilta kalanviljelylaitoksilta.

e Kiinaan vietavien tuotteiden raaka-aineena kaytettava kala voi olla peradisin myods ulkomaisilta
laitoksilta, joilla on Kiinan tullin vientihyvaksynta.

Arviointi
Toiminta on vaatimusten mukaista.
e Laitoksella on toimivat menettelyt vastaanotettavien raaka-aineiden tarkastukseen seka
OIVALLINEN toimiva kirjanpito erien tarkastuksesta. Laitoksella on omavalvonnan ohjeet ja kirjanpito siita,
miten toimitaan, jos vastaanotettavat raaka-aineet eivat tayta vaatimuksia.

e Elintarvikkeiden vastaanotto toteutetaan siten, etta niiden turvallisuus ei heikkene.
Esimerkiksi kylmaketju ei padse katkeamaan ja elintarvikepakkaukset sdilyvat puhtaina ja
ehjina.

e laitos havaitsee mahdolliset poikkeamat, esimerkiksi raaka-aineiden virheelliset Iampétilat
vastaanoton yhteydess3, tai puutteet raaka-aineiden pakkausmerkinnoissa tai kaupallisissa
asiakirjoissa seka suorittaa ja tarvittaessa kirjaa korjaavat toimenpiteet asianmukaisesti.

e Vientimaiden erityisvaatimukset liittyen eldinperaisten raaka-aineiden alkuperaan tayttyy.

Toiminnassa on pienia epdkohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivitka johda

kuluttajaa harhaan.

HYVA Arvosana voi olla hyva esimerkiksi tilanteissa, joissa:

e Laitoksen menettelyissa ja kirjanpidossa koskien edelld mainittuja asioita on pienid puutteita,
esim. vastaanottotarkastuksiin liittyvassa kirjanpidossa on pienia puutteita poikkeamien ja
korjaavien toimenpiteiden kirjaamisen osalta, mutta korjaavat toimenpiteet ovat olleet
oikeita ja riittavia.

e Vientimaiden erityisvaatimuksien tayttymisessa liittyen eldinperdisten raaka-aineiden

alkuperaan on pienia puutteita.

Toiminnassa on epdkohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
harhaan. Epdakohdat on korjattava maaraajassa.

KORJATTAVAA | Arvosana voi olla korjattavaa esimerkiksi tilanteissa, joissa:
e laitokseen vastaanotettaville elintarvikkeille jda ajoittain vastaanottotarkastuksia tekematta.

e  Vastaanottotarkastuksissa havaitut poikkeamat eivat johda riittaviin korjaaviin
toimenpiteisiin.
e Vientimaiden erityisvaatimuksien tayttymisessa liittyen eldinperdisten raaka-aineiden

alkuperaan on selvia puutteita.
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Toiminnassa on epdkohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava
HUONO valittémasti.

Arvosana voi olla huono esimerkiksi tilanteissa, joissa:
e Llaitokseen vastaanotettaville elintarvikkeille jaa jatkuvasti vastaanottotarkastuksia tekematta

tai niita ei tehda lainkaan.
e Vastaanottotarkastuksissa havaittuja poikkeamia ei huomioida.
e Elintarvikkeiden vastaanottoon liittyvat kdytannot vaarantavat elintarviketurvallisuutta.
e Vientimaiden erityisvaatimuksia liittyen eldinperaisten raaka-aineiden alkuperdan ei ole

otettu lainkaan huomioon.

21.10 Pesu- ja desinfiointiaineiden kaytto

Tarkastettavia asioita

e Pesu- ja desinfiointiaineiden varastointi ja kdyton hallinnointi
e Kaytettdvat pesu- ja desinfiointiaineet

Yleiset vaatimukset

e Pesu- ja desinfiointiaineet oltava hallinnoitu asianmukaisesti ja sailytetty erillaan elintarvikkeista.
Elintarvikkeiden saastuminen pesu- ja desinfektioaineilla on estettava tehokkain keinoin.

e Viimeinen kayttopaivd/pesuaineen kdyttdonottopdiva tulee nikya pesu- ja desinfiointiaineen
sailytysastiassa. Pesu- ja desinfiointiaineiden hallintaan on nimettava vastuuhenkild. Kaikista
pesuaineista l6ytyy kadyttoturvallisuustiedotteet.

e Pesu- ja desinfiointiaineiden kdytt66n ja laimentamiseen on oltava selkeét tydohjeet seka kirjanpito.

Kiinan erityisvaatimukset
Maitotuotteet ja didinmaidonkorvike (GB 12693):

e Pesu- ja desinfiointiaineiden on oltava kadyttéon hyvaksyttyja, ja niiden kdytosta on oltava kirjanpito.
Kemikaalit on sailytettava erilldan elintarvikkeista, ja ne on merkittava selkeasti. Kemikaalien kayton
hallinnoinnista vastaa nimetty henkilo.

Sianliha (GB 12694):

e Myrkyllisten ja haitallisten aineiden sdilytys ja kdytto on oltava tiukasti hallinnoitua, jotta varmistetaan
ettd pesuaineet, desinfektioaineet, hyonteismyrkyt, konedljyt, kemialliset reagentit ym. aineet eivat
saastuta lihaa.

Kalastustuotteet (GB 14881):

e laitoksella on oltava jarjestelma kemikaalien kayttoon. Muita kemikaaleja kuin valttamattomia
puhdistukseen ja desinfektioon tarvittavia kemikaaleja ei saa sailyttaa ja kdyttaa tuotantotiloissa.
Kemikaaleja on sailytettava merkityissa astioissa. Puhdistus- ja desinfektioaineet, tuholaismyrkyt,
voiteluaineet ja polttoaineet on sailytettdva suljetuissa astioissa ja merkittava huolellisesti seka
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pidettava erillaan raaka-aineista, puolivalmiista tuotteista, valmiista tuotteista ja
pakkausmateriaaleista.

Arviointi
Toiminta on vaatimusten mukaista.
e  Pesu- ja desinfiointiaineet on hallinnoitu asianmukaisesti ja sailytetty erilladn elintarvikkeista.
OIVALLINEN
Elintarvikkeiden saastuminen pesu- ja desinfektioaineilla on estetty tehokkain keinoin.

Toiminnassa on pienia epdkohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivatka johda
kuluttajaa harhaan.

HYVA e Pesu- ja desinfiointiaineiden hallinnoinnissa ja sdilytyksessa on pienia puutteita, jotka eivat

heikenna elintarviketurvallisuutta.

Toiminnassa on epdkohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
harhaan. Epdkohdat on korjattava maaraajassa.

KORJATTAVAA | e Pesu- ja desinfiointiaineiden hallinnoinnissa ja sdilytyksessa on puutteita, joiden johdosta

elintarviketurvallisuus heikentyy.

Toiminnassa on epdkohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava
HUONO valittomasti.

e Pesu- ja desinfiointiaineiden hallinnoinnissa ja sailytyksessa on puutteita, joiden johdosta

elintarviketurvallisuus vaarantuu.

21.11 Vientituotteiden jaljitettavyys ja takaisinvedot

Tarkastettavia asioita

e Omavalvonnan toteutumista arvioidaan tarkastamalla takaisinvetoon ja jaljitettdavyyteen liittyvia asioita

- Vientituotteiden jaljitettavyys yksi askel eteenpdin ja taaksepéin

- Dokumenttien seka elintarvikkeiden yhdistettavyys toisiinsa

- Laitoksen kirjanpito koskien vientituotteita: elintarvikkeen tarkka kuvaus, elintarvikkeen maara,
|ahettavan ja vastaanottavan toimijan nimi ja osoite, erdn tai lahetyksen yksiloiva viite ja
lahetyspaiva

- Takaisinvetoihin varautuminen vientimaista sisaltyy omavalvontasuunnitelmaan,
takaisinvetojen kirjanpito ja dokumentit

Yleiset vaatimukset

e Vientituotteet on oltava jaljitettdvissa ja ne on pystyttava pitamaan tarvittaessa erilladn muista
tuotteista.
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Laitoksella on oltava menettelyt, miten toimitaan, jos tuotteet eivat tayta vientimaan vaatimuksia.
Mainittava Euraasian talousliitto (my0s vientimaa hyvaksytaan, esim. Venaja) ja Kiina takaisinveto-
ohjeessa (jos Euraasian talousliiton/Kiinan vientivaatimukset eivat jostain syysta tayty, tuote ei lahde
vientimaahan tai erd vedetdan takaisin).

Varastolaitoksilla tulee olla hyvaksynta kaikille tuotteille, joita kyseisesta varastosta viedaan.
Vientilastauslaitosta valvovan virkaeldinlaakarin, joka myontaa eldinterveystodistukset, tulee voida
varmistua siitd, etta eldinterveystodistuksessa esitetyt tiedot ovat paikkansa pitavia. Jos vientilastaus
tapahtuu varastolaitoksesta, varastolaitoksen ja tuotteet valmistavan laitoksen on laadittava yhteinen
menettely tietojen toimittamiseksi ja esitettdava se hyvaksyttavaksi eldinterveystodistukset myontavalle
virkaelainlaakarille.

Laitoksen on huolehdittava sdanndllisten harjoitusten avulla siita, ettd vientierien
eldinterveystodistukset pystytdan aina yhdistamaan tiettyyn tuote-erdan ja raaka-aineeseen.
Suunnitelmassa kuvataan, kuinka usein jaljitettavyysharjoitus laitoksessa toteutetaan (vdhintdan kerran
vuodessa).

Kiinan erityisvaatimukset

Kiinan lainsdaadanto edellyttaa, etta Kiinaan vietaville tuotteille on oma, erillinen tila varastossa.
Ruokaviraston tulkinta on, etta riittda kun laitos pystyy selkeasti osoittamaan, etta Kiinaan menevat
tuotteet sailytetdan erillaan ja ne eivat sekoitu muihin maihin vietavien tuotteiden kanssa ja tuotteet
ovat jaljitettavissa varastossa.

Laitoksella on oltava menettelyt erdn jaljitettdvyyteen ja takaisinvetoon seké kasittelyyn (tuhoamiseen)
jos tuote ei tayta elintarviketurvallisuusvaatimuksia. Laitoksella on oltava menettelyt korjaaviin
toimenpiteisiin, jos tuote ei tayta pakkausmerkint6ja koskevia vaatimuksia niin, etta
elintarviketurvallisuus ja kuluttajan turva ei vaarannu.

Maitotuotteet ja didinmaidonkorvike (GB 12693):

Laitoksella on oltava asianmukainen kirjanpito raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien ostoista,
tuotannosta, varastoinnista, testeista ja myynnista. Kirjanpidon on sisallettava tiedot takaisinvedetyista
tuotteista; niiden eranumeroista, erittelyistda, maarista, takaisinvedon syista ja korjaavista
toimenpiteista.

Sianliha (GB 12694):

Laitoksen on pidettdva kirjaa takaisinvedettyjen tuotteiden nimista, erdnumeroista ja maarista seka
takaisinvedon syistd, korjaavista toimenpiteistd ja takaisivedettyjen tuotteiden kasittelysta.

Kalastustuotteet (GB 20941, GB 14881):

Tuotantoerdat on muodostettava jarkevasti ja merkittava selkeasti, ja eratiedoista on pidettava kirjaa
jaljitettavyyden varmistamiseksi.

Laitoksen on pidettava kirjaa tuotantoon liittyvista asioista kuten hankinnat, prosessointi, varastointi,
tarkastukset ja myynti. Kirjanpidon on katettava kaikki tuotannon vaiheet jaljitettavyyden
varmistamiseksi.

Arviointi
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Toiminta on vaatimusten mukaista.
OIVALLINEN e Toimija pystyy osoittamaan vientituotteen jaljitettavyyden.

e Takaisinvetotoimenpiteet ovat olleet oikeat ja riittdvat. Toimenpiteet on kirjattu ja
takaisinvetoihin liittyvaa kirjanpitoa ja asiakirjoja sdilytetdan sdadosten mukainen aika.

e Omavalvontasuunnitelma pitaa sisalldan oikeat ja riittdvat toimintaohjeet takaisinvedon
varalta.

e Eldinperdisten elintarvikkeiden ldhetyksilta edellytettdvat tiedot ovat asianmukaiset.

e Vientimaiden erityisvaatimukset liittyen eldinperdisten raaka-aineiden alkuperdan tayttyy.

Toiminnassa on pienia epdkohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivitka johda

kuluttajaa harhaan.

HYVA Arvosana voi olla hyva esimerkiksi tilanteissa, joissa:

e Toiminnassa tai asiakirjoissa on jaljitettavyyttad ja takaisinvetoa haittaavia yksittdisid puutteita
tai pieniad epakohtia, jotka eivat kuitenkaan estd varmistumasta elintarvikkeiden
jaljitettavyysvaatimusten toteutumisesta.

e Vientimaiden erityisvaatimuksien tayttymisessa liittyen eldinperdisten raaka-aineiden
alkuperaan on pienia puutteita.

Yksittaisia puutteita tai pienia epakohtia ovat esimerkiksi:

e Toimijan lahettamien elintarvikkeiden lahetyslistoista puuttuu toimijan yhteystiedot, mutta
toimittaja on kuitenkin luotettavasti tunnistettavissa muulla tavoin (esim. logo ja muut
tiedot).

e Eldinperdisen elintarvikkeen eran tai lahetyksen yksil6iva viite puuttuu lahetysasiakirjoista.
Tietojen paikkansapitavyys on todennettavissa muita tietoja yhdistamalla ja vertaamalla.

e Dokumenttien ja pakkausmerkintdjen yhdistettdavyydessa on pienia epakohtia.

e Vientierien takaisinvetojen toimenpiteet ovat olleet oikeat ja riittavat, mutta toimenpiteiden
kirjauksissa on pienid epakohtia.

e Omavalvontasuunnitelman toimintaohjeet takaisinvedon varalta ovat hieman puutteelliset.

Toiminnassa on epakohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa

harhaan. Epdakohdat on korjattava maaraajassa.

KORJATTAVAA | Arvosana voi olla korjattavaa esimerkiksi tilanteissa, joissa:

Toimijalla on selvid, maaraajassa korjattavia virheitd/puutteita jéljitettdvyyden hallinnassa ja

todentamisessa. Tallaisia virheitd/puutteita ovat esimerkiksi:

e  Kolmen tai useamman toimituksen joitakin keskeisia asiakirjoja puuttuu niin, etta kysymys ei
ole enda yksittaisesta vahingosta. Jaljitettdvyyden hallinnasta varastosta asiakkaalle ei voi
vakuuttua.
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e Toimijan lahettdmien eldinperaisten elintarvikkeiden tiedoista (useampi lahetys) puuttuu erén
tai lahetyksen (tapauksen mukaan) yksil6iva viite tai oleellisessa maarin muita edellytettyja
tietoja (elintarvikkeen kuvaus, maara jne).

e Dokumenttien ja pakkausmerkintdjen yhdistettavyydessa on pikaista korjausta vaativia
epakohtia.

e Yleisesti; tietoja puuttuu niin, ettd kysymys ei ole enaa yksittaisesta vahingosta, ja siten
jaljitettavyyden hallinnasta ei voi vakuuttua.

e Vientimaiden erityisvaatimuksien tayttymisessa liittyen eldinperaisten raaka-aineiden
alkuperdan on selvia puutteita.

Omavalvontasuunnitelman toimintaohjeet takaisinvedon varalta ovat riittdmattomat. Esimerkiksi

e takaisinvedon vastuuhenkild3 ei ole nimetty

e takaisinvedettyjen tuotteiden sijoittelua toimijan tiloissa ei ole ennakoitu.

Vientierien takaisinvetotoimenpiteita ei ole kirjattu ja asiakirjoja ei ole sdilytetty, vaikka

takaisinvetotilanteita on ollut. Takaisinvetotoimenpiteet ovat olleet puutteelliset.

Toiminnassa on epdkohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa

vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava

valittémasti.

HUONO Arvosana voi olla huono esimerkiksi tilanteissa, joissa:

Toimija ei pysty tunnistamaan elintarvike-eria tai osoittamaan, mista elintarvike on saapunut tai

mika elintarvike on kyseessa. Tallaisia epdkohtia ovat esimerkiksi:

e kaupalliset asiakirjat, dokumentoinnit ja elintarvikkeiden merkinnat puuttuvat niin, etta
elintarvikkeet eivat ole tunnistettavissa tai jaljitettavissa.

e |uovutettujen elintarvike-erien vastaanottajia ei voida tunnistaa.

e Vientimaiden erityisvaatimuksia liittyen eldinperaisten raaka-aineiden alkuperdan ei ole

otettu lainkaan huomioon.

Vientituotteiden takaisinvetoon liittyvista toimenpiteista ei ole kirjanpitoa eika asiakirjoja ole
sdilytetty, vaikka takaisinvetotilanteita on ollut. Elintarvikkeiden tiedetysta
madraystenvastaisuudesta huolimatta tarvittavat toimenpiteet ovat jddneet tekematta taysin, tai
ne ovat olleet vaarat tai riittamattdmat. Esimerkiksi:

e viranomaisia tai vastaanottavia toimijoita ei ole tiedotettu, vaikka olisi ollut tarpeen

e takaisinvedettyja tuote-eria ei ole erotettu muista erista.

Omavalvontasuunnitelmassa ei ole huomioitu takaisinvetotilanteita.
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3 VITTEET

Oheen on koottu linkkeja EU- ja kansalliseen lainsdddantoon sekd tiedossa oleviin Kiinan lainsdaadantoon
ja standardeihin.

e Maa- ja metsatalousministerion listaus viennin ja sisamarkkinakaupan asetuksista

https://mmm.fi/lainsaadanto/elaimet-elintarvikkeet-ja-terveys/lainsaadanto/ea-rekisteri

e Oiva-ohjeet hyvaksytyille elintarvikehuoneistoille

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/oiva-arviointiohjeet/hyvaksytyt-
elintarvikehuoneistot/

e Ruokaviraston vientiohjeet ja lomakkeet

https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/tuonti-ja-vienti/vienti-
eun-ulkopuolelle/

e Kiinan lainsdadantda Ruokaviraston internetsivuilla

https://www.ruokavirasto.fi/teemat/tuonti-ja-vienti/vienti-eun-ulkopuolelle/maakohtaista-vientitietoa-
kontissa/aasia-ja-oseania/kiina/kiinan-lainsaadantoa/

Taulukko 1. Kiinan vaatimusten (GB 14881-2013 ja GB 20941-2016) mukainen mikrobiologinen
naytteenotto elintarvikkeiden tuotantolaitoksissa.

Naytteenottokohteet Suositellut Suositeltu mikro- Suositeltu Suositeltu
ndytteenottopaikat @ organismi b ndytteenoton raja-arvo
tiheys ¢
Ympadriston Elintarvike- Tyontekijoiden kadet ja Kokonais-bakteerit, | Siivouksen Raja-arvon
mikrobiologis | kontaktipinta tyOvaatteet; koliformit ym. riittavyyden maaritys
et ndytteet kuljetinhihnat, vélineet todentamiseksi naytteen-
ja instrumentit sekd muu nadytteenotto otto
valineistd joka suoraan siivouksen ja kohteen
kontaktissa desinfektion mukaan
elintarvikkeen kanssa jalkeen ja
muutoin joka
viikko, joka
toinen viikko tai
joka kuukausi
Elintarvike- Vilineiden, pintojen, Hygieniaa kuvaavat | Joka toinen Raja-arvon
kontaktipintojen kontrollipaneelien ja indikaattori mikro- viikko tai joka madritys
viereiset pinnat tai karryjen ulkoiset pinnat organismit kuten kuukausi naytteen-
elintarvike- kokonaisbakteerit otto
kontaktipinnat ja koliformit; kun kohteen
tarpeen, myos mukaan
patogeenisten
bakteerien
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esiintymista
seurataan
Tuotantotilojen ilma Sijainti lahella Kokonaisbakteerit, Joka viikko, joka Raja-arvon
suojaamatonta tuotetta hiivat ja homeet toinen viikko tai madritys
ym. joka kuukausi naytteen-
otto
kohteen
mukaan
Mikrobiologiset naytteet tuotteista Tuote jonka mikro- Hygieniaa kuvaavat | Joka viikko (joka Raja-arvon
organismien maara voi indikaattori mikro- toinen viikko tai maadritys
vaihdella, ja vaihtelu voi organismit kuten joka kuukausi) naytteen-
vaikuttaa elintarvike- kokonaisbakteerit, ensimmaisen otto
turvallisuuteen tai koliformit seka vuoron alussa ja kohteen
tuotteen laatuun hiivat ja homeet tuotannon mukaan
tuotannossa jatkuessa
a Naytteenottokohta voidaan valita tuotteen ominaisuuksien ja prosessin mukaan.
b Yksi tai useampi hygieniaa kuvaava indikaattoriorganismi voidaan valita jotta ndytteenotto tayttaa vaatimukset.
¢ Naytteenottotiheys voidaan valita spesifisten naytteenottokohtien arvioidun riskin mukaan.
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Taulukko 2. Kiinaan vietévien sianlihatuotteiden mikrobiologinen naytteenotto-ohjelma (Sianlihaprotokolla 2019)

Microorganism Sampling - Limit Sampling frequency Stage where
plan the sample
n ¢ m M Original frequency The frequency should be
can be reduced collected
if the results are
satisfied.
APC 5 2 5x10° 5x106 For each category, collect 5 For each End of the
CFU/g CFU/g samples per week, for 6 category, collect | processing
consecutive weeks 5 samples every
2 weeks
Enterobacteriaceae 2.0LOG 3.0LOG For each category, collect 5 For each Prior to
CFU/g (daily CFU/g (daily samples per week, for 6 category, collect | chilling/freezin
mean log) mean log) consecutive weeks 5samplesevery | g
2 weeks
E.coli 5 2 50 CFU/g 500 CFU/g For each category, collect 5 For each End of the
samples per week, for 6 category, collect | processing
consecutive weeks 5 samples every
2 weeks
50 5 Absencein25g For each category, collect 5 For each Prior to
Salmonella samples per week, for 10 category, collect | chilling/freezin

consecutive weeks, 30 weeks in
total.

5 samples every
2 weeks

8

*. n = number of units comprising the sample;

¢ = number of sample units giving values between m and M.

Interpretation of the test results:
— satisfactory, if all the values observed are < m,

— acceptable, if a maximum of ¢/n values are between m and M, and the rest of the values observed are < m,
— unsatisfactory, if one or more of the values observed are > M or more than c¢/n values are between m and M.
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