Liha-alan laitoksen toiminnan aloittaminen - Osa 5, Omavalvonta

Osa 5, Omavalvonta

Oppaan tassa osassa tutustut
omavalvontasuunnitelmaan.

Mika se on ja miksi se tulee tehda?
Miten se tehdaan?
Mita suunnitelmassa tulee huomioida?

Miten sen toteuttamista seurataan?

Ennen toiminnan aloittamista sinulla

on oltava omavalvontasuunnitelma.
Omavalvontasuunnitelman tarkoituksena on
auttaa sinua kuvaamaan toimintaasi

ja hallitsemaan siihen liittyvat
elintarvikehygieeniset riskit.

Elintarvikealan toimijana olet vastuussa
elintarvikkeittenne turvallisuudesta.
Lisdksi sinun on huolehdittava,

etta elintarvikkeistanne annettavat tiedot
ovat oikeat ja riittavat.

Kaytanndssa varmistat nama asiat
omavalvonnalla.

Omavalvonta on oma jarjestelmanne.
Siihen olet etukadteen suunnitellut,
miten hallitset toiminnan riskit

ja miten tarvittaessa korjaat virheet.
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Omavalvonnalla varmistat esimerkiksi,
ettd elintarvikkeiden sailytys- ja
jaahdytyslampotilat ja -ajat ovat kunnossa.
Lisdksi varmistat, etta elintarvikkeita
kasitellaan joka vaiheessa hygieenisesti.

Omavalvonnalla huolehdit my6s
allergeeniturvallisuudesta seka siita,

ettd valmistamiesi elintarvikkeiden koostumus
on vaatimusten mukainen.

Omavalvonnalla varmistat lisaksi
muun muassa, etta

tilat ja valineet ovat kunnossa ja puhtaat

reseptit ja elintarvikkeista annettavat tiedot
vastaavat toisiaan

henkilokunnalla on riittava
elintarvikehygienian osaaminen.

Varmista omavalvonnan toimivuus:
1. ennen toiminnan alkamista ja
2. vahintaan kerran vuodessa seka

3. aina, kun toiminta muuttuu.

Omavalvonta on pakollista, mutta hyva
omavalvonta tuo teille my6s suoraa hyotya:

Se pienentaa ruokamyrkytysten
todennakoisyytta.

Se auttaa pitamaan asiakkaat tyytyvaisina.

Se vahentda maksullisen
viranomaisvalvonnan tarvetta.

Se vahentaa havikkia ja virheita.
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Omavalvontasuunnitelmaan kuvaat kaikki
toimintaan liittyvat, elintarviketurvallisuuden
kannalta olennaiset tyovaiheet.

Samoin kasittelet myds sen, miten ja millaisilla
toimenpiteilla hallitset riskit.

Elintarviketurvallisuuden kannalta olennaisia
tyovaiheita voivat olla esimerkiksi:

lihan ja muiden raaka-aineiden hankinta ja
vastaanotto

sailytys ja varastointi

jaahdytys

lihan leikkaaminen

lihan jauhaminen ennen jaahdytysta
ainesosien annostelu.

Vaarojen arviointi

Vaarojen arvioinnissa tunnistetaan kaikki
mahdolliset elintarviketurvallisuutta koskevat
vaarat, jotka liittyvat tuotannon eri vaiheisiin.

Vaaroja voivat olla esimerkiksi raaka-aineissa
tai tuotteissa lisaantyvat tauteja aiheuttavat
bakteerit, kemialliset jdamat ja vierasesineet.
Pohdit vaarojen arvioinnissa myos, miten
hallitset nama vaarat toiminnassasi.

Tukijarjestelma

Omavalvonnan tukijarjestelmalla

tarkoitetaan niita toimintatapoja, jotka ovat
perusedellytyksia turvalliselle elintarvikkeiden
tuotannolle.

Tallaisia ovat esimerkiksi hygieeniset tyotavat,
tilojen lampotilahallinta ja haittaeldintorjunta.

Kriittinen hallintapiste

Kriittinen hallintapiste on tyovaihe, joka on
oleellisen tarkea elintarviketurvallisuutta
uhkaavan vaaran estamiseksi, poistamiseksi
tai vahentamiseksi hyvaksyttavalle tasolle.
Esimerkiksi lihavalmistelaitoksessa tuotteiden
riittdva kuumennus bakteerien tuhoamiseksi
voi olla kriittinen hallintapiste.

HACCP-jarjestelma

HACCP-jarjestelma otetaan kayttdéon, kun
vaaroja paadytaan hallitsemaan kriittisten
hallintapisteiden avulla.
HACCP-jarjestelmadssa on omat, muuta
omavalvontaa tiukemmat vaatimuksensa.

Mika Ruokaviraston mukaan riittaa

riskien hallitsemiseen?

Kun sinulla on leikkaamo tai jauhelihaa tai
raakalihavalmisteita valmistava laitos,

voit Ruokaviraston ndkemyksen mukaan hallita
toimintasi riskit tukijarjestelmalla.
Ruokaviraston nakemyksen mukaan et

siis tallaisessa laitoksessa tarvitse kriittisia
hallintapisteitad ja HACCP-jarjestelmaa.

Kun olet arvioinut vaarat, paatat kuitenkin itse
siitd, tarvitseeko sinun ottaa kdyttoon kriittiset
hallintapisteet ja HACCP-jarjestelma.

Loydat niistd tarkempaa tietoa Ruokaviraston
internetsivuilta.

Miten tunnistat ja hallitset vaarat?

Vaaroja ovat kaikki ne asiat, jotka voivat
aiheuttaa elintarvikkeen syojalle

riskin sairastua tai vahingoittua elintarvikkeesta.
Kun olet tunnistanut vaarat, voit miettid keinot
ja toimenpiteet niiden hallitsemiseksi.

Sinun tulee aina tehda tyovaihekohtainen
vaarojen arviointi eli arvioida jokaiseen
tyovaiheeseen liittyvat riskit ja vaarat.

Mikrobiologisten ndytteiden otto on

osa omavalvontaasi

Sinun tulee ottaa sdanndllisesti
mikrobiologisia naytteitd seka elintarvikkeista
etta niiden kanssa kosketuksissa olevista
pinnoista ja laitteista.

Naytteiden avulla voit varmistua

muun muassa siita, etta elintarvikkeiden laatu
ja turvallisuus seka laitoksesi tuotantohygienia
ovat hyvaksyttavalla tasolla.
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Naytteista tutkitaan esimerkiksi niin kutsuttuja
kokonaisbakteereja, enterobakteereja,
salmonellaa ja E. coli -bakteeria.

Toimita ndytteet laboratorioon tutkittavaksi.
Yleistd, pintojen mikrobiologista puhtautta
kuvaavia pintapuhtausnaytteita voit tutkia
myos itse.

Kun omavalvontasuunnitelma on laadittu:
1. Pida omavalvontasuunnitelma ajan tasalla.

2. Paivitd omavalvontasuunnitelma, jos
toiminta muuttuu merkittavasti.

Omavalvontasuunnitelma voi olla osittain
tai kokonaan sahkoisessa muodossa.

Mist3d apua omavalvontasuunnitelman
tekoon?

Ole yhteydessa kunnan elintarvikevalvontaan.
Kysy sielta tarkempia ohjeita tai mallipohjia
omavalvontasuunnitelman laatimiseen.

Mita omavalvontasuunnitelmassa tulee
huomioida?

Omavalvontasuunnitelman sisalto riippuu

aina toiminnan laajuudesta ja luonteesta.
Elintarvikehygieniariskin kannalta haastavimmat
valmistusmenetelmat vaativat tarkempaa
kuvausta omavalvontasuunnitelmassa.

Joissakin tapauksissa suunnitelmat voivat olla
hyvinkin yksinkertaisia, esimerkiksi tydohjeita.
Talloin niita ei tarvitse valttamatta aina esittaa
kirjallisessa muodossa.

Esimerkiksi 1-2 tyontekijan yrityksissa kaikkien
omavalvontasuunnitelman osien

ei tarvitse olla kirjallisia.

Talloin riittaa, ettd pystyt kertomaan,

miten asia hoidetaan.
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Osa omavalvontasuunnitelmasta voi olla
sopimus ulkopuolisen yrityksen kanssa
Jonkin osan omavalvontasuunnitelmasta,
esimerkiksi kohdan ”Haittaeldintorjunta”,
voi hoitaa niin, etta tekee siita
sopimuksen toisen yrityksen kanssa.
Tassakin tapauksessa sinulla on kuitenkin
vastuu siita, ettd toteutus vastaa
lainsdadannon vaatimuksia.

Omavalvonnan valjentaminen
Joissakin tilanteissa omavalvontaa voidaan
valjentaa tai vahentaa.
Esimerkkeja omavalvonnan valjentamisesta:
= Saman tavarantoimittajan tuotteet ovat
jatkuvasti olleet lampdtilaltaan
saannosten mukaisia.
Talloin voit paattaa, etta
vastaanottotarkastuksessa
tdman tavarantoimittajan tuotteiden
[ampotila mitataan harvemmin.

m TyOpinnoilta ottamiesi puhtausnaytteiden
tulokset ovat olleet pitkdn ajan hyvia.

m Talloin voit harventaa naytteenottoa.

Kuinka omavalvontasuunnitelman
toteutumista seurataan?
Omavalvonnan toteutusta tulee seurata
ja siita tulee pitaa kirjaa.

Sinulle voi olla joissakin tilanteissa eduksi,
etta omavalvontakirjanpidon avulla pystyt
osoittamaan, ettd olet toiminut oikein.
Tallaisia tilanteita ovat esimerkiksi
ruokamyrkytysepadilyt ja asiakasvalitukset.
Voit talloin esimerkiksi osoittaa, etta
tuotteiden valmistaminen ja varastointi on
tayttanyt asetetut vaatimukset.

Omavalvontasuunnitelmassanne sina
maaritat, kuinka usein eri osa-alueiden asiat
tulee kirjata ylos.
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Osin voi hyvinkin riittaa, etta pidat kirjaa
ainoastaan poikkeamista ja siitd, milla
toimenpitein ne tilanteet on korjattu.

Esimerkkeja omavalvonnan kirjanpidosta
Paivittdin pitaa esimerkiksi katsoa, etta

tilat ja pinnat ovat puhtaita.

Puhtaanapidon tarkistamisen kirjanpidoksi
VoI riittaa se, etta kirjaat havainnot likaisista
pinnoista ja niiden uudelleen pesemisesta.

On hyva sdaannollisesti seurata ja
pitaa kirjaa elintarvikkeiden ja niiden
sailytystilojen [ampdotiloista.

Kuinka kirjanpitoa pitaa sailyttaa?
Omavalvonnan kirjanpito on sailytettava siten,
ettd valvoja voi sen tarkastaa.

Kirjanpito voi olla tehty kokonaan

tai osittain tietokoneella,

tai voit kirjata asioita paperille.

Kirjanpitoa on sdilytettava

vahintaan kaksi vuotta siita, kun

olet kasitellyt elintarvikkeita.

Kirjanpito on sailytettava kauemmin kuin
kaksi vuotta, jos tuotteella on pitka
vahimmaissailyvyysaika.

Silloin sinun tulee sailyttda omavalvonnan
kirjanpitoa vahintaan vuosi eteenpain siita,
kun elintarvikkeen viimeinen kayttopaiva tai
parasta ennen -pdiva on ollut.

Vastuut

Tyontekijoiden tulee tuntea omiin tyotehtaviin
liittyvat ohjeet ja tyotavat, jotka vaikuttavat
elintarvikkeiden turvallisuuteen.

Naita ohjeita ja tyotapoja tulee

my06s noudattaa.

Jokainen tyontekija on omalta osaltaan
vastuussa elintarvikkeiden turvallisuudesta.

Omavalvontaan on nimettava vastuuhenkil®,
jolla on tehtdvan hoitamisen kannalta riittavat
tiedot ja taidot. Henkilon tulee olla perehtynyt
yrityksen toimintaan ja omavalvontaan.

Mita elintarvikevalvoja tekee?

Valvoja arvioi, onko omavalvontasi

toimiva ja hyvin toteutettu ja huomauttaa
tarvittaessa puutteista.

Valvoja tekee tarkastuksia ja ottaa naytteita.

Sinun tulee huolehtia siita, etta

valvoja pystyy tarkastamaan
omavalvontasuunnitelman ja myos

kirjanpidon tarkastuksen yhteydessa.

Ellei tdma ole mahdollista tarkastuksen
yhteydessa, valvojan tulee pystya tarkastamaan
omavalvontasuunnitelma ja kirjanpito
kohtuullisen ajan kuluessa tarkastuksen jalkeen.

Lisaa tietoa viranomaisvalvonnasta loydat
internetsivuillemme kootuista linkeista.

. Yhteenveto

) Olet vastuussa niiden elintarvikkeiden
turvallisuudesta, joita
tuotat ja myyt.

b Vastaat myo0s siita, etta
asiakkaat saavat oikeat tiedot
tuotteistasi, esimerkiksi allergiaa
aiheuttavien aineiden osalta.

) Omavalvonta on keino varmistaa
elintarvikkeiden turvallisuus.

» Omavalvontasuunnitelmassa pohdit ja
suunnittelet jo etukateen,
miten hallitset toiminnan riskit ja
miten korjaat virheet.

b Myos valvojat seuraavat sitd, etta
omavalvontasi on toimivaa ja
hyvin toteutettua.
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5.1 Omavalvonnan sisalto

Kun teet omavalvontasuunnitelman,
huomioi ainakin nama asiat.

Toiminta, tuotteet ja tuoteryhmat
Kirjaa omavalvontasuunnitelmaan toimintasi
perustiedot, kuten esimerkiksi

minka eldinlajien lihaa leikkaat ja
mita tuotteita valmistat.

Kulku- ja kuljetusreitit
Suunnittele henkilékunnan kulkureitit.
Suunnittele myds kuljetusreitit:

raaka-aineille

tuotteille
pakkaustarvikkeille
sivutuotteille ja jatteille.

Merkitse kulku- ja kuljetusreitit
pohjapiirrokseen.

Suunnittele myods kuljetusten aikataulut.
Tee tama kaikki niin, etta elintarvikkeiden
turvallisuus ei heikkene.

Henkilokunnan terveydentilan varmistaminen
Sinun tulee varmistua, etta elintarvikkeita
kasitteleville henkildille on tehty terveydentilan
selvitys, kun tyosuhde alkaa

ja myéhemmin aina tarvittaessa.

Omavalvontasuunnitelmassa on oltava tiedot
siitd, miten ja missa pidetdan kirjaa siita,
kenelle terveydentilan selvitys

on tehty ja milloin.

Varsinaisia henkilokunnan terveystietoja
ei tarvitse sailyttaa tyopaikalla,

vaan ne voidaan sailyttaa

esimerkiksi tyoterveyshuollossa.

34

Perehdytys, opastus ja koulutus
Tyontekijat tulee perehdyttda muun muassa
tyoskentelyhygienian, pukeutumisen ja
omavalvonnan vaatimuksiin.

Suunnittele,
kuinka perehdytat tyontekijat hygieenisiin
toimintatapoihin ja omavalvontaan?
kuinka pidat kirjaa perehdytyksesta
ja koulutuksesta?

kuka on perehdytyksen vastuuhenkil6?
millainen suojavaatetus tyontekijoilla on?

missd suojavaatteita sailytetdaan
ja miten ne pestaan?

Henkilokunnan hygieniaosaaminen
Tyonantajan tulee varmistua, etta tyontekijoilla,
jotka kasittelevat pakkaamattomia,

helposti pilaantuvia elintarvikkeita,

on hygieniapassi.

Miten ja missa pidetdan kirjaa
hygieniapasseista? Kirjanpito voi olla:
kopiot esitetyista hygieniapasseista
luettelo henkilGista, jotka ovat esittdneet
alkuperaisen hygieniapassin sinulle.

Pienissa laitoksissa kirjanpidoksi voidaan
hyvaksya myos se, ettd tyontekijat esittavat
alkuperaiset hygieniapassit valvojalle.

Raaka-ainehankinnat

Suunnittele, miten kasittelet sellaiset
raaka-ainehankinnat, joihin liittyy
joitakin erityisia rajoituksia?

Tallaiset raaka-ainehankinnat kannattaa
kasitella omavalvontasuunnitelmassa.

Raaka-aineiden vastaanottotarkastukset
Suunnittele,

miten usein teet vastaanottotarkastuksia?

miten valvot kylma- ja pakastekuormien
[ampotiloja? Niitd on hyva valvoa.
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Mahdolliset tilojen kaytt6a koskevat
erityisjarjestelyt

Ajallinen erottaminen tarkoittaa sita,

ettd samassa tilassa tehdaan eri toimet,

mutta eri aikaan.

Tila on pestadva huolellisesti eri toimien valissa.

Suunnittele, miten ajallinen erottaminen seka
tilojen ja laitteiden pesu hoidetaan huolellisesti.

Erilldanpito
Huolehdi tarvittaessa eri elintarvikkeiden tai
raaka-aineiden erilldan pidosta.

Suunnittele miten saastuminen valtetdaan, kun
hankit, vastaanotat, merkitset, varastoit ja
kasittelet elintarvikkeita ja raaka-aineita.

Esimerkit erilladnpidosta

Miten valtat sellaisenaan syotavien
elintarvikkeiden saastuminen raaoilla
elintarvikkeilla?

Miten pidat allergioita ja intoleransseja
aiheuttavat aineet ja tuotteet erilldan
toisistaan seka myos

elintarvikkeista, joihin niita ei ole
tarkoitettu?

Naet listan aineista ja tuotteista, jotka
aiheuttavat allergioita ja intoleransseja osiossa
"Elintarviketietojen hallinta”. Lisda esimerkkeja
erilladnpidosta |6ydat internetsivuiltamme.

Ota huomioon my0s tyojarjestys seka tilojen,
laitteiden ja vélineiden puhtaus.

Suunnittele,

kaytetadanko valmistustiloissa erillisia
tyOpisteita ja erillisia tyovalineita
elintarvikkeille, joita on pidettava
taysin erillaan?

Vai kdytetdaanko samoja vilineita ja
tyOpisteitd, jotka puhdistetaan

eri toimien valilla?

estetadnko saastumista myos tyonjaolla ja
tyoohjeilla?

Ruhojen mahdollinen leikkaus ennen
trikiinitutkimuksen valmistumista

(Jos sinulla on leikkaamo, joka toimii
teurastamon yhteydessa):

Ruhot voidaan leikata ennen
trikiinitutkimuksen valmistumista, jos
valvova viranomainen hyvaksyy menettelyn.

Suunnittele ja kirjaa
omavalvontasuunnitelmaan, miten merkitset
ja pidat erilldan tallaiset ruhot ja ruhonosat
muusta lihasta siihen saakka,

kun saat tutkimustuloksen.

Kuvaa myos toimenpiteet, joilla mahdollinen
trikiinitutkimuksessa positiiviseksi eli
kayttokelvottomaksi todettu liha ja muut
ruhon osat jaljitetaan ja hylataan.

Kirjanpito sellaisen lihan leikkaamisesta,
jonka kasittelylle tarkastuseldinlaakari on
asettanut ehtoja

(Jos sinulla on leikkaamo, joka toimii
teurastamon yhteydessa):

Suunnittele ja kirjaa
omavalvontasuunnitelmaan, miten pidat
kirjanpitoa sellaisen lihan leikkaamisesta,
jonka kasittelylle tarkastuseldinlaakari on
asettanut ehtoja.

Jauhelihan raaka-aineen tuoreusvaatimukset
Kuvaa omavalvontasuunnitelmaan,

miten varmistut siitd, etta jauhelihan raaka-
aine tayttaa tuoreusvaatimukset.

Jauhelihan tuoreusvaatimuksista saat
tarkempaa tietoa taman oppaan osasta 3,
Toiminta.

Jauhelihan ja raakalihavalmisteiden
jadhdytys ja varastointi

Kuvaa omavalvontasuunnitelmaan,

miten varmistut siita, etta jauheliha

ja raakalihavalmisteet jadhdytetaan ja
varastoidaan asianmukaisissa lampdtiloissa.

Lampotiloista saat tarkempaa tietoa taman
oppaan osasta 2, Tilat.
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Reseptin ja koostumuksen hallinta
Suunnittele, miten varmistat, etta
reseptit ja koostumukset ovat oikein ja
lainsdadannon vaatimusten mukaiset.

Varmista esimerkiksi, etta

m kaytat vain sellaisia lisdaineita, jotka ovat
sallittuja tuotteeseen

m annostelu on oikea
m reseptit pidetddn ajan tasalla

raaka-ainetoimittajilta saadut tiedot ovat
riittavat ja ajantasaiset

m tieto reseptimuutoksista siirtyy

m kaikissa elintarvikkeen kasittely- ja
merkintdvaiheissa

m sisallon maard on oikein ja

m oikea tuote pakataan oikeaan pakkaukseen.

Lampotilojen hallinta

Suunnittele,

= miten seuraat elintarvikkeiden ja niiden
sailytystilojen [ampotiloja?

= mitd tehdaan, jos lampdtilahallinnassa

on ongelmia?

mista lampotiloja mitataan?

kuinka usein mitataan?

kuinka usein mittaustulokset kirjataan?

mita tehddan jos lainsdadannon
lampotilarajoissa ei pysyta?

Varmista lampotilat ainakin ndissa tyovaiheissa
= kun vastaanotat elintarvikkeita

= lihan kasittelyn aikana

m jaahdytyksessa

m  kylmasailytyksessa ja varastoinnissa.

Jaljitettdvyys

Miten osoitat elintarvikkeiden ja niiden
raaka-aineiden jaljitettavyyden

m  mistd ja milloin tullut?

m  mihin ja milloin toimitettu?
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Miten varmistat, ettd naudan, sian,
siipikarjan, lampaan ja vuohen lihaan liittyvia
erityisvaatimuksia noudatetaan?

Miten jaljitettavyystiedot, esimerkiksi
lahetyslistat ja ostokuitit sdilytetdaan?

Muista, etta jaljitettavyysvaatimus koskee
my0Os materiaaleja ja tarvikkeita, kuten astioita,
tyovalineita ja pakkausmateriaaleja,

joita kaytat.

Elintarviketietojen hallinta
Suunnittele omavalvontasuunnitelmaan,
miten varmistat, etta

m pakkausmerkinnat ja muut
elintarvikkeesta annettavat tiedot ovat
lainsdadannon mukaiset,
eli etta merkinnat on tehty oikein.

m  merkinnat ja tiedot vastaavat reseptia.

Takaisinvedot

Takaisinveto tarkoittaa sita, ettd jos havaitaan,
ettei elintarvike ole elintarvikkeen turvallisuutta
koskevien vaatimusten mukainen,

tuote tulee poistaa markkinoilta.

Omavalvontasuunnitelmassa tulee olla
suunnitelma siitd, miten takaisinvetotilanteissa
toimitaan:

1. Viallisten tuote-erien paasy markkinoille
estetaan.

2. Jo toimitetut tuote-erat poistetaan
markkinoilta.

3. Estetdan se, etta takaisinvedettavat erat
voisivat sekoittua muiden raaka-aine- tai
tuote-erien kanssa

4. Toimitaan Ruokaviraston takaisinveto-
ohjeen mukaan ja otetaan yhteys
elintarvikevalvojaan.
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Ruokamyrkytysepailyt

Jos asiakkaat valittavat, ettd ovat
saaneet valmistamistasi elintarvikkeista
ruokamyrkytyksen, sinun on ilmoitettava

valituksista paikalliselle elintarvikevalvonnalle.

Merkitse omavalvontasuunnitelmaan
elintarvikevalvojan yhteystiedot.

Pakkaus- ja kontaktimateriaalien hallinta
Suunnittele,

mista materiaalit hankitaan?

miten materiaalien soveltuvuus
elintarvikekdyttoon tarkistetaan?

miten varmistetaan, ettd materiaaleja
kaytetdan niille annettujen kadyttdohjeiden
mukaan?

minne elintarvikekelpoisuustodistukset tai
vaatimustenmukaisuusilmoitukset
tallennetaan?

miten pakkaus- ja kontaktimateriaalien
jaljitettavyys varmistetaan?

Tilojen ja laitteiden puhtaanapito
Suunnittele,

miten huolehdit tilojen, laitteiden ja
valineiden puhtaudesta?

kuinka usein mitakin puhdistetaan?
kuka sen tekee?

mitd valineita ja aineita puhdistamisessa
kdytetaan?
missa siivousvalineet sadilytetaan?

Jos siivouksesta huolehtii ulkopuolinen yritys,
pyyda nama tiedot talta yritykselta.

Tyovilineiden desinfioinnin seuranta
leikkaamossa

Leikkaamotydntekijoilla on oltava
mahdollisuus desinfioida tyovalineensa.
Tama on tarkeaa esimerkiksi

ruhojen vastaanottotarkastuspisteesss,
jossa ruhoista voidaan joutua poistamaan
likaantuneita osia.

Suunnittele miten seuraat sita, etta

tyovalineiden desinfiointilaitteen veden
[ampotila on vahintaan 82 °C tai

jos kaytossasi on joku muu vastaava
jarjestelma, ilmoita miten seuraat, ettd se
toimii.

N&aytteenottosuunnitelma

Sinun tulee ottaa sdannollisesti
mikrobiologisia naytteitad seka elintarvikkeista
ettd niiden kanssa kosketuksissa olevista
pinnoista ja laitteista.

Suunnittele ja kirjaa,

kuinka usein otat naytteita,
mistd otat naytteet ja mita tutkimuksia
naytteista tehdaan.

missd laboratorioissa naytteet tutkitaan.

Naytteenottotiheydestd ja -maarasta

|oydat lisatietoa internetsivuillemme
kootuista linkeista (mikrobikriteeriasetuksen
soveltamisohje toimijoille).

Sailyvyyskokeet

Sailyvyyskokeilla maaritat tuotteiden tai
tuoteryhmien sadilyvyysajat.

Niiden perusteella asetat tuotteille viimeisen
kayttopaivan tai parasta ennen -paivan.

Suunnittele omavalvontasuunnitelmassasi,
miten teet sdilyvyyskokeet.

Talousveden laatu

Sinun tulee ottaa vedesta saannollisesti
mikrobiologisia ndytteitd. Suunnittele ja
kirjaa, kuinka usein otat naytteitd, mista otat
naytteet, mita tutkimuksia ndytteista tehdaan
ja missa laboratorioissa nadytteet tutkitaan.

Tilojen ja laitteiden kunnossapito
Suunnittele,
miten tilojen, laitteiden ja valineiden
kunnosta ja huolloista huolehditaan?
kuka tasta vastaa?
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® mitd sdanndllisia huoltoja ja
kunnossapidon tarkastuksia tehdaan?
=  mitd tehddan ongelmatilanteissa?

Vierasesineriskin hallinta

Suunnittele,

= millaiset lamput valitset tilaan?
Valitsetko valaisimet ja lamput,
jotka eivat pilaa elintarvikkeita,
jos ne menevat rikki.

= miten toimit, jos lasiastia rikkoutuu
elintarvikkeita kasiteltdessa?

= miten estdt kosteuden ja maalipintojen
hilseilyn, jotta elintarvikkeisiin ei paady
maalinkappaleita?

Haittaeldintorjunta
Suunnittele,

B miten estat haittaeldinten, kuten rottien,
lintujen ja torakoiden paasyn tiloihin?

= mitd tehdaan, jos haittaeldimia paasee
tiloihin?

Sivutuotteet

Sinun tulee varmistaa, etta sivutuotteiden
kasittely, varastointi ja havitys on maardysten
mukaista. Sivutuotteet eivat saa aiheuttaa
elintarvikehygieenista riskia.

Suunnittele ja kirjaa
omavalvontasuunnitelmaan:

m  minka luokan sivutuotteita laitoksessasi
muodostuu ja kuinka paljon?

m  miten merkitset ne?
miten sdilytat ne erilladan elintarvikkeista?
= mihin toimitat sivutuotteet ja miten?

Jos leikkaamossasi kasitellaan TSE-riskiainesta,

= miten erotat, sdilytat ja varjaat sen?

= mihin lahetat riskiaineksen
jatkokasiteltavaksi?

= kuinpa paljon arvioit TSE-riskiainesta
muodostuvan vuodessa?
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TSE-riskiainesta on kasitelty tarkemmin taman
oppaan osassa 1, Perustaminen.

Jatehuolto
Liita omavalvontasuunnitelmaan selvitys siita,

= miten jatteet kasitellaan?
®  mihin eri jatteet kerataan?
m kuinka usein jateastiat

tyhjennetdan ja pestdaan?
m  kuka taman tekee?

Kuljetukset
Jos kuljetat elintarvikkeita itse

= miten varmistat elintarvikkeiden
turvallisuuden kuljetuksen aikana?

= mitad kuljetusvalineita kaytetaan?

® miten elintarvikkeet pakataan
kuljetusta varten?

m  kuinka pitkdan kuljetukset kestavat?

= miten lampotiloja hallitaan
kuljetuksen aikana?

m kuinka varmistat rekisterdivan
[ampotilanhallintajarjestelman
toimivuuden yli kaksi tuntia kestavissa
kuljetuksia?

= mitd tehddan ongelmatilanteissa?

Jos kuljetuksesta vastaa toinen yritys,
edella luetellut tiedot voidaan kasitella
tdman kuljetusyrityksen
omavalvontasuunnitelmassa.

Luomu ja maahan tuonti

Jos valikoimassasi on luomutuotteita,
omavalvontaasi liittyy erityisvaatimuksia
luomutuotannon osalta.

Jos tuot Suomeen eldimista saatavia
elintarvikkeita, kuten lihaa tai juustoa,
omavalvontaan kohdistuu erityisvaatimuksia.



