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Mist3 neuvoja lihalaitoksen W Evira
perustamiseen?

" Neuvontaa saa mm. kunnan
elintarvikevalvonnasta ja
neuvontaorganisaatioilta

" Linkkeja ja tietoa on keratty naille
pk-neuvontahankkeen sivuille:

—Yrityksen perustaminen Suomessa

— Lihaleikkaamon, raakalihavalmistelaitoksen,
jauhelihalaitoksen perustaminen

— Lisatietoa liha-alan laitoksen perustamisesta

\



https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-toiminta/yrityksen-perustaminen/
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-toiminta/lihaleikkaamot2/
https://www.evira.fi/elintarvikkeet/valmistus-ja-myynti/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-toiminta/lihaleikkaamot2/liha-alan-laitoksen-perustamiseen-liittyvia-lisatietoja/

Mista materiaalin loytaa?
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Verkkokoulutus
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%' Evira Verkkokoulutus lihalaitoksen perustamisesta - aloitussivu

Lihalaitostoiminnan aloittaminen

@ 1. Esittely

@ 2. Perustaminen

@ 3. Tilat

® 4 Toiminta

@ 5. Henkildkunta

@ 6. Omavalvontasuunnitelma
@ 7. Yhteenveto

@ Jati palautetta

- -

Tervetuloa tutustumaan Eviran verkkokoulutukseen
lihaleikkaamon sekd raakalihavalmisteita ja jauhelihaa
valmistavan laitoksen perustamisesta.

Koulutukseen kuuluu useita osioita.
Me kannattaa opiskella jarjestyksessa.

Klikkaa osion nimed valikossa, niin ndet osion tarkemman
sisdllon. Padset opiskelemaan kutakin aihepiiria aina
napauttamalla "Siirry osioon"-painiketta.

Antoisia opintojal






Tilat — mita kaikkea pitaa
huomioida?

= Onko tila sopiva toimintaasi?

— Tilan kayttotarkoitus selviaa
rakennusluvista

* Tilaa ei saa kayttaa muuhun kuin
hyvaksyttyyn kayttotarkoitukseen

e Kayttotarkoituksen muuttaminen ei
ole aina mahdollista

— Onko aikomasi toiminta mahdollista
jarjestaa tiloissa?
— Hyvaksyykdé myds taloyhtio toiminnan?

— Ota tarvittaessa yhteytta paikalliseen
elintarvikevalvojaan tai
neuvontatahoihin

Kuvat: Shutterstock




Elintarvikkeiden kisittely-, W Evira
valmistus- ja sailytystilat

= Voiko toiminnan jarjestaa tiloissa turvallisesti ja jarkevasti?
Toimintojen ja elintarvikkeiden riittava erottelu? Kulkureitit?
= Onko tilaa tarpeeksi toiminnalle ja laitteille ja niiden pesulle?
Onko vesipisteita, pesualtaita ja wc-tiloja tarpeeksi?
— Kasienpesupisteiden varustelu
— Tyovalineiden desinfiointi
= Onko kylma- ja muita varastotiloja tarpeeksi?
— Muista huomioida eri elintarvikkeiden vaatimat sailytyslampotilat
— Lihan kasittelytilojen jaahdyttaminen

= QOvatko rakenteiden pinnat oikeanlaiset?

‘ Kuva: Shutterstock
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Muut tilat

= Ota huomioon myos muut tarvittavat tilat, kuten:
— Jatteiden ja sivutuotteiden sailytys
— Siivousvalineiden sailytys ja huolto
— Astioiden ja kuljetuslaatikoiden puhdistus ja sailytys
— Pakkausmateriaalien sailytys

— Henkilokunnan tilat: we-tilat, pukeutumistilat,
tupakointitilat

— Tarvittaessa tila laitoksen valvojalle

W



Lihalaitoksen hyvaksyminen ja valvonta
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Hyvaksymisen hakeminen

= Laitokselle tulee hakea ennen toiminnan
aloittamista hyvaksyntaa paasaantoisesti
sijaintikunnan elintarvikevalvonnasta

= Elintarvikevalvontaviranomainen tekee
laitokseen hyvaksymistarkastuksen

= Kun laitos tayttaa lainsaadannon vaatimukset
-2 kirjallinen hyvaksymispaatos - laitos saa
oman hyvaksymisnumeron ja voi aloittaa
toiminnan




Muuta hyvaksymiseen liittyvaa

= Milloin riittaa ilmoitus, milloin
taytyy hakea hyvaksyntaa?

— Jos kasitellaan lihaa ennen
toimittamista vahittaismyyntiin, tulee
paasaantoisesti hyvaksya laitokseksi

= Tarvittaessa haettava hyvaksynta
TSE-riskiaineksen erottamiseen

= Mydhemmin myds toiminnan
olennaisista muutoksista taytyy
hakea hyvaksyntaa

‘ Kuvat: Shutterstock




'/..') 8. Oiva-raportti « Oiva-rapporten
A\ ( l/ (»( Elintarvikevalvonta * Livsmedelstillsyn
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= Jatkossa valvonta on saannollista T »©

= Kunnan elintarvikevalvoja tarkastaa tiloja ja toimintaa ja
arvioi omavalvonnan toimivuutta ja riittavyytta.

— Valvoja voi tulla tarkastuskaynnille ennalta ilmoittamatta tai
sovitusti

— Tarkastustiheys riippuu toiminnasta, siihen liittyvista riskeista ja
tuotantomaarista. Ohjeelliset tarkastustiheyssuositukset loytyvat
Eviran ohjeesta taalta.

= Valvonta on maksullista ja valvontatulokset julkisia, ns. Oiva-
raportit
— Lisaa tietoa Oivasta https://www.oivahymy.fi/yrityksille/

W



https://www.evira.fi/globalassets/tietoa-evirasta/julkaisut/oppaat/eviran_ohje_10503_2_fi.pdf
https://www.oivahymy.fi/yrityksille/




Toiminta - miti kaikkea pitiza Q' Evira
huomioida?

= Elintarvikkeiden saastumisen estaminen toiminnassa
— Tilojen, pintojen ja valineiden puhdistaminen ja
puhtaanapito
* Oikeanlaisten pintamateriaalien valinta
e Puhtaat siivousvalineet
* |Imanvaihto ja kosteuden poisto
* Haittaelainten paasyn estaminen
— Hygieeniset tyoskentelytavat
— Ristikontaminaation estaminen

— Elintarvikekayttoon sopivat materiaalit (pinnat,
kaareet, pakkaukset, tyovalineet...)

— Toiminnassa kaytettavan veden turvallisuus

‘ Kuva: Shutterstock



Toiminta — miti kaikkea pitid Q' Evira
huomioida?

= Lampdtilahallinta (seka tilat etta toiminta)

= Raaka-ainehankinnat ja vastaanottotarkastukset

— Lihan tulee olla teurastamossa tai riistan
kasittelylaitoksessa tarkastettua

— Ruhojen vastaanottotarkastus

— Jauhelihaan ja raakalihavalmisteisiin kaytettavan lihan
raaka-ainevaatimukset

= Elintarvikkeiden ja raaka-aineiden jaljitettavyys
= Reseptit ja koostumus, pakkausmerkinnat
= Elintarvikkeiden kuljetus asiakkaille ja lampotilat

‘ Kuva: Shutterstock



Elintarvikekayttoon sopivat materiaalit



Materiaalien tulee sopia W Evira
elintarvikekayttoon

Kaikkien elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin tulevien
materiaalien (=kontaktimateriaalien) on sovelluttava
elintarvikekayttoon ja haluttuun kayttotarkoitukseen.

Niista ei saa siirtya elintarvikkeisiin haitallisia aineita.

Kontaktimateriaaleilla tarkoitetaan tyoskentelypintoja,
astioita, tyovalineita, laitteita ja pakkausmateriaaleja



Mista tiedan, sopiiko materiaali Q‘ Evira
elintarvikekayttoon?

= Ensisijaisesti pyyda materiaalin, laitteen tai
tarvikkeen toimittajalta vaatimusten-
mukaisuutta osoittavat asiakirjat

= Tarvikkeissa, kuten veitset ja kauhat, Il
malja-haarukka —merkinta riittaa yleensa
kertomaan sopivuuden elintarvikekayttoon

= Pienimuotoisessa toiminnassa ostettaessa
materiaalit ja tarvikkeet tukusta,
myyntinimike usein riittaa kertomaan
sopivuuden elintarvikekayttoon. Esimerkiksi <

I lihakaare, marinadikulho, lihaveitsi. LihansidOnte .




Millaisia rajoituksia on viela Q‘ Evira
annettu erikseen?

Materiaalin kaytolle voi olla annettu
rajoituksia esim. lampdtilan,
rasvaisuuden tai kayttdajan suhteen

= Nama loytyvat vaatimusten-
mukaisuutta osoittavista asiakirjoista
tai tarvikkeiden pakkausmerkinnoista

Jos kayttotarkoitus tai kaytto-
olosuhteet eivat selvia esim.
muoviastian pakkauksesta tai
kayttdohjeesta, ne tulee varmistaa

I materiaalin toimittajalta | i
20
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Huomioithan myos seuraavat asiat

= Al3 kdyts alumiinisia astioita
happamien elintarvikkeiden,
kuten sitruunamarinadin
valmistukseen ja sailytykseen

= Suojakasineita on erilaisia,
joten valitse kaytto-
tarkoitukseesi sopivat

= Alumiinisten astioiden kanssa ei "= Rasvaisten elintarvikkeiden
my0Oskaan saa kayttia teriksisia kasittelyyn sopivat erilaiset
tyovalineita tai terdsastioiden suojakasineet kuin kuivien
kanssa alumiinifoliota elintarvikkeiden kasittelyyn

= Jos kasinepakkauksessa ei ole

= Avatusta tinapeltisesta m§|n|nt§a, mlnkalalsten .
sailyketolkista voi irrota tinaa ell.ntarV|ine|d?.r.1 kanssfa n||ta.
tai muita metalleja voidaan kayttaa, varmista asia

= Kun sailyketolkki on avattu,
siirra siina olevat elintarvikkeet

sailytykseen toiseen astiaan
i 21




W\ Evira

Suojakasineita on erilaisia
Y/

.

:

Vinyylikdsineet Nitriilikdsineet

Ftalaatittomat
vinyylikadsineet.

Varmista aina suojakasineiden soveltuvuus rasvaiseen tyoskentelyyn. Muista lisaksi
varmistaa, etta kasineet soveltuvat elintarvikekayttoon eli niiden pakkauksesta loytyy

. esim. malja-haarukka —tunnus tai maininta elintarvikekaytosta. .
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Lisaa esimerkkeja
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KOTOISIN LOHIALTA, Séilytyslaatikko

\ukana suomalaisten
anessa

Avfallspase

sangallinen - med. haxsths

Elintarvikekayttoon. Kala-4a lihalaatikko.
Valmistettu HD Polyeteenista.
-40° - +90 °C

23







Elintarvikkeet ja niiden raaka- QCEvira
aineet tulee pystya jaljittamaan 1

= Sinun tulee siis pystya osoittamaan, mista raaka-aineet ja muut
tuote-erat on hankittu ja mihin valmistetut tuotteet on toimitettu

= Myos hankinta- ja toimitusajankohdat tulee tietaa

= Huomaa, etta kuluttajia ei lasketa kuuluviksi jaljitettaviin
asiakkaisiin

= Toimivalla jaljitettavyydella voidaan tehokkaasti rajata
elintarviketurvallisuuteen liittyva ongelma.

L .



Elintarvikkeet ja niiden raaka- Q‘Evira

aineet tulee pystya jaljittamaan 2

= Naudanlihalle on pakollinen merkintajarjestelma

— Jokaisen eran yhdistaminen ja jakaminen tulee pystya jaljittamaan, mista
tulee myos pitaa kirjaa

— Alkupera tulee pystya osoittamaan erakohtaisesti kaikissa lihan kasittelyn ja
tuotannon vaiheissa

Sian-, siipikarjan-, lampaan- ja vuohenlihan alkupera on myo6s oltava aina
osoitettavissa

— Pakkausmerkinndissa ilmoitettu alkuperamaatieto tulee olla yhdistettavissa
erakohtaisesti vastaaviin kaupallisiin asiakirjoihin

= Kaupallisia asiakirjoja ovat esimerkiksi lahete, lahetyslista,
|lahetysluettelo, kassakuitti (esim. noutotukussa), lasku, kuormakirja

L .



Elintarviketietojen hallinta



Elintarvikkeista on annettava Q‘ Fvira
lainsadadannon edellyttamat tiedot

= QOlet vastuussa tietojen oikeellisuudesta ja riittavyydesta, kun
elintarviketta myydaan nimellasi tai toiminimellasi.

= Huomaathan, etta pakattuja ja pakkaamattomia elintarvikkeita
koskevat eri saannot siita, mita tietoja pitaa ilmoittaa.




Pakkaamattomilla Pakatuilla % Evira

elintarvikkeilla tarkoitetaan elintarvikkeilla tarkoitetaan
elintarvikkeita elintarvikkeita
" jotka tarjoillaan kuluttajille heti = jotka on ennen myyntia valmiiksi
nautittavaksi tai suljettu pakkaukseen kokonaan
= jotka on myynnin nopeuttamiseksi ja tai osittain siten, ettd pakkauk-
helpottamiseksi pakattu valmiiksi sen sisdltoa ei voida muuttaa
elintarvikkeen valitdnta myyntia avaamatta tai rikkomatta
varten, esimerkiksi take-away pakkausta
salaatit

jotka kuluttaja itse pakkaa tai
jotka pakataan kuluttajan pyynnosta
(myynti palvelutiskiltd) [



Mita tietoja pakkaamattomista QC Fvira
elintarvikkeista tulee ilmoittaa?

=  Myynnin yhteydessa = Tarjoilun yhteydessa
— Elintarvikkeen nimi — Elintarvikkeen nimi
— Alkuperamaa tarvittaessa — Alkuperamaa tarvittaessa
— Allergioita ja intoleransseja — Allergioita ja intoleransseja
aiheuttavat aineet ja tuotteet aiheuttavat aineet ja tuotteet
— Ainesosat I

— Sailytys- ja kayttoohjeet

tarvittaessa Tiedot on ilmoitettava kirjallisesti helposti

havaittavassa ja selkeassa esitteessa tai

— Rasvan ja suolan maara \ taulussa tai muulla selkealla tavalla.

tietyissa tapauksissa

— Erityislainsaadannon Tiedot voidaan antaa myos suullisesti kun
edellyttamat asiat selkedlla tavalla ilmoitetaan, etta tiedot
saa pyydettaessa.

Toimijana vastaat tiedoista ja siita, etta ne
ovat oikein. 20




Pakattujen elintarvikkeiden
pakkauksissa tulee olla

Elintarvikkeen nimi
Ainesosaluettelo tarvittaessa

Ainesosaluettelossa allergioita tai
intoleransseja aiheuttavat aineet
korostettuna

Ainesosien tai ainesosien ryhmien maarat
silloin, kun ainesosaa korostetaan
pakkausmerkinnoissa

Elintarvikkeen sisallon maara

Vahimmaissailyvyysaika, parasta ennen
merkinta tai viimeinen kayttoajankohta ja
tarvittaessa pakastuspaivamaara
Erityiset sdilytysolosuhteet ja/tai
kayttoolosuhteet tarvittaessa

Kayttoohje tarvittaessa

QC Evira

Toimijan nimi tai toiminimi ja osoite
Elintarvikkeen alkuperamaa tai
lahtopaikka tarvittaessa

Elintarvikkeen ainesosana kaytetyn lihan
alkuperamaa ja maitotuotteissa kaytetyn
maidon alkuperamaa tarvittaessa

Ravintoarvomerkinta tarvittaessa

Eratunnus, joka kertoo samaan eraan
kuuluvat elintarvikkeet

Tunnistusmerkki eldimista saatavissa
elintarvikkeissa

Voimakassuolaisuusmerkinta tarvittaessa

Mahdolliset muut erityislainsdadannon
vaatimat merkinnat

31



Kun teet pakkausmerkintoja,
varmista etta .

QC Evira

reseptit/valmistus/valmis tuote ovat

tiedot ovat totuudenmukaiset ja
riittavat eivatka johda harhaan

kaikki vaaditut merkinnat [6ytyvat
pakkauksesta tai siihen kiinnitetysta
etiketista

merkinnat on tehty lainsaadannon
vaatimusten mukaisesti, esimerkiksi

— lisaaineet on ilmoitettu seka
ryhmanimella etta lisdaineen
nimella tai E-koodilla

— pakolliset pakkausmerkinnat ovat
suomeksi ja ruotsiksi (poikkeus
yksikieliset kunnat)

— merkinnat ovat helposti luettavia,
havaittavia seka selvia (pieni x-
kirjain vahintaan 1,2 mm

keskenaan yhtenevat

elintarvikkeen nimi on oikein
muodostettu

ainesosaluettelossa on mainittu
kaikki kaytetyt ainesosat

koostetut ainesosat on purettu
oikein ainesosaluetteloon

allergiaa ja intoleransseja
aiheuttavat ainesosat on ilmoitettu

ainesosien jarjestys on oikea

ilmoitettu ainesosan maara, kuten
lihapitoisuus, on oikea

suola (luontainen + ruokasuolasta
perdisin oleva) lasketaan ja
maaritetdadan natriumin kautta (suola
= natrium % 2,5)

elintarvikkeen alkuperamaa on
oikein ilmoitettu

vaittamien (esim. laktoositon,

gluteeniton, maidoton tai

lisdaineeton) kayttd on oikeutettua
32



Nama allergioita ja intoleransseja

QC Evira

aiheuttavat aineet ja tuotteet tulee ilmoittaa

gluteenia sisaltavat viljat, §\£
eli vehna, ohra, ruis, kaura, \;{/’
ja niista valmistetut tuotteet

ayriaiset ja ayriaistuotteet \
kananmuna ja munatuotteet Q .
kala ja kalatuotteet ——

maapahkina ja .

maapahkinatuotteet “. .

Soijapapu ja souapaputuotteet /

maito ja maitotuotteet J |

pahkinat ja pahkinatuotteet

joihin niita ei ole tarkoitettu

I Muista myos pitda nama aineet ja tuotteet erillaan toisistaan seka elintarvikkeista,

selleri ja sellerituotteet
sinappi ja sinappituotteet

seesaminsiemenet ja
seesaminsiementuotteet

rikkidioksidi ja sulfiitti, jos pitoisuus
on yli 10 mg/kg tai 10 mg/I

lupiinit ja lupiinituotteet

nilvidiset ja nilvidistuotteet

B
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Esimerkki: Liha

¢ PTREATOE

Karjalanpaisti / Karelskstek
‘ Sian- ja naudanlihaa / Svin- och n6tkott 800 g

Pakattu suojakaasuun / Férpackat i en skyddande atmosfir

Ainekset: sianliha (70 %), naudanliha (30 %) / Ingredienser: svinkott (70 %), n6tkott (30 %)
Valmistusohje: Ota liha huoneenlampd6n % tuntia ennen kypsentamistd. Kuumenna uuni 200 °C. Laita
vuokaan 3 tl suolaa, 20 maustepippuria, 4 sipulia ja 3 porkkanaa lohkoina ja vetta niin, etta liha juuri
peittyy. Kypsenna uunivuoassa 200 °C noin 3 tuntia. / Tillagning: Ta ut kéttet i rumstemperatur % timme
fore tillagningen. Varm ugnen till 200 °C . Satt i ugnsform 3 tsk salt, 20 kryddpeppar, 4 16kar och 3
morotter i klyftor och sa mycket vatten att det just tacker kéttet. Stek i ugnsform 200 °C ca. 3 timmar.

Naudanlihan alkupera / Ursprung av nétkétt: Suomi / Finland.
Teurastettu / Slaktat: Suomi / Finland, 000.

Leikattu / Styckad i / Suomi / Finland, 000.

Sianlihan alkuperé / Ursprung av svinkétt: Suomi/Finland

Sailytys alle / Férvaring under: + 6 °C
Erdnro / Partikod: 345678, klo 10:00
Viimeinen kaytt6épaiva / Sista forbrukningsdag: 25.9.2017
Valmistaja / Tillverkare: Liha Oy, Lihatie 1, 00100 Helsinki

% v -
- ‘. .
] \

L P
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Esimerkki: Jauheliha %Evira

Naudan jauheliha 500 g

Rasvapitoisuus alle 20 %
- Kollageeni / lihaproteiinisuhde alle 15 %

*  Alkupera: Suomi

Teurastettu: Suomi

Valmistettu: Suomi

Valmistuspadiva: 20.1.2018

Eranro: 234567, klo 13:15

Sailytys: max + 4 °C

Viimeinen kayttopaiva: 27.1.2018

& Valmistaja: Liha Oy, Lihatie 1, 00000 Paikkakunta

35
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Esimerkki: Raakalihavalmiste

el =

Ravintosisalto / Naringsinnehall 100 g

T T

—

Kermapippurimarinoitu sian ulkofileesuikaleet /

Gradde och peppar marinerad yttre filéstrimlor av gris ,v, Energia / Energi: 1075 kI (257 keal)
Lihapitoisuus / Kotthalt 75 %. ' Rf'asva / Fett: . 22¢g
Ainekset: Sian ulkofileesuikaleet (kasvatusmaa: Tanska, teurastusmaa: Tanska), " -Josta tyydyttynytta /

o ) ete e e . . . ~ varav mattat: 6,38
kerma (18 paino-%), vesi, rypsioljy, jodioitu suola, mausteet (sipuli, viherpippuri, . i i ’
mustapippuri, valkopippuri, oregano, paprika, kurkuma, valkosipuli), sokeri, H.||I|hydraat|t./ Kolhydrat: 1.8¢g
maissitarkkelys, hapettumisenestoaine (E331). Voimakassuolainen - josta sokereita /

Ingredienser: Yttrefilésrimlor av gris (uppfott i Danmark, slaktat i Danmark), varav“sc.)ckerart?r: 188
Proteiini / Protein: 13g

gradde (18 vikt-%), vatten, rypsolja, joderad salt, kryddor (I6k, gronpeppar,
svartpeppar, vitpeppar, oregano, paprika, gurkmeja, vitlok), socker, majsstarkelse,
antioxidationsmedel (E331). Kraftigt saltat

Suola / Salt: 13g

Paino / Vikt 500 g

Valmistusohje / Tillagning: Ruskista liha kuumalla pannulla ja hauduta n. 50 min
kannen alla miedolla Iammolla / Bryn kottet i en het stekpanna och lat sjudai ca
50 minuter under ett lock pa svag varme.

Sdilytys alle / Férvaring under: + 6 °C
Viimeinen kadyttépaiva / Sista férbrukningsdag: 29.9.2017
Valmistaja / Tillverkare: Liha Oy, Lihatie 1, 00100 Helsinki

=

Lisatietoa Elintarviketieto-oppaasta (www.evira.fi)
Lisaksi verkkokurssin sivuille on tulossa esimerkkeja pakkausmerkinnaista.
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Reseptin ja koostumuksen hallinta
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Reseptin ja koostumuksen hallinta

= Valmistettavista tuotteista, kuten marinoidut/marinadissa olevat
raakalihavalmisteet, harmaasuolattu joulukinkku, tulee yleensa olla
kirjalliset reseptit, joihin on merkitty kaikki ainesosat ja niiden maarat
= Reseptien ja elintarvikkeista annettavien tietojen tulee vastata toisiaan
— Huom. reseptien paivittaminen ja reseptimuutosten vaikutus tietoihin
"  Muista lainsaadannon vaatimukset, jotka koskevat mm. lisdaineita,
suolaa ja muita lisattavia aineita
= Hallitse tuotteiden valmistusprosessi
— Noudattamalla reseptia
— Annostelemalla raaka-aineet oikein
— Estamalla tuotteiden saastuminen niihin
kuulumattomilla allergeeneceilla
— Varmistamalla, etta tuote tulee
oikeaan pakkaukseen




Vaatimukset henkilokunnalle



Vaatimukset henkilokunnalle

‘ Kuva:

QC Evira

Jokainen tyontekija on omalta osaltaan vastuussa
elintarvikkeiden turvallisuudesta = jokaisen pitaa tietaa
oma vastuunsa

Hygieniapassi
Suojavaatetus

— Suojavaatteet, -paahineet ja -jalkineet

— Esiliinat ja viiltosuojakasineet tarvittaessa

— Suojakasineiden kaytto tarvittaessa
Terveydentilan selvitys

Kasienpesu on ensiarvoisen tarkeaa!
Vatsatautia sairastava ei saa kasitella elintarvikkeita
Tyoskentelyhygienia, hygieniatasot ja kulkureitit

Eviran kuvapankki
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Omavalvonta

= Omavalvonnalla varmistat, etta
— tuottamasi elintarvikkeet ovat turvallisia ja
— niista annettavat tiedot ovat oikeat ja riittavat

= (Omavalvonta on jokaisen toimijan oma riskien
hallintajarjestelma
= Tarkoituksena on pohtia
— mita riskeja toimintaan liittyy?
— miten riskeja hallitaan?
— miten virheet tarvittaessa korjataan?

‘ Kuva: Shutterstock
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Mita ja miten omavalvontaan?

= Omavalvonnan sisalto riippuu toiminnasta ja sen
riskeista
— Mita enemman riskeja, sita tarkempana on oltava

= Lihalaitoksella on oltava omavalvontasuunnitelma

* Omavalvonnan toteutusta tulee seurata ja siita tulee
pitaa kirjaa

* Omavalvontasuunnitelma
on pidettava ajan tasalla

W




QC Evira

= Tunnistetaan tuotannon eri vaiheissa mahdollisesti
esiintyvat elintarviketurvallisuutta koskevat vaarat

» Miten hallitset nama vaarat?

Vaarojen arviointi lihalaitoksessa

= |Leikkaamossa ja jauheliha- tai
raakalihavalmistelaitoksessa riskien hallintaan riittavat
useimmiten nk. omavalvonnan tukijarjestelmat

= Lihavalmistelaitoksessa tulee ottaa huomioon myds
kriittiset hallintapisteet ja HACCP-jarjestelma

\
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Omavalvontasuunnitelman sisalto 1/2

= Sisalto riippuu aina toiminnastasi

= Mieti omavalvontasuunnitelmassa mm. seuraavia asioita:
— Toiminta, tuotteet ja tuoteryhmat
— Kulku- ja kuljetusreitit
— Henkil6kunnan perehdytys, opastus ja koulutus

— Henkil6kunnan hygieniaosaaminen ja terveydentilan
varmistaminen

— Tilojen ja laitteiden puhtaana- ja kunnossapito

— Raaka-ainehankinnat ja vastaanottotarkastukset

— Erillaanpito, ajallinen erottaminen ja muut erityisjarjestelyt
— Tuotteiden valmistusmenetelmat
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Omavalvontasuunnitelman sisalto 2/2

— Lampéotilahallinta

— Reseptin ja koostumuksen hallinta

— Pakkaus- ja kontaktimateriaalien hallinta
— Jaljitettavyys ja elintarviketietojen hallinta
— Tyovalineiden desinfioinnin seuranta

— Naytteenottosuunnitelma, sailyvyyskokeet ja talousveden
laatu

— Ruokamyrkytysepailyt ja takaisinvedot
— Vierasesineriskin hallinta

— Sivutuotteet ja jatehuolto

— Haittaelaintorjunta

— Kuljetukset




Kiitos!

V;@@ 0 Evira
\‘A/
-

Elintarviketurvallisuusvirasto

Neuvontaa pk-yrityksille elintarvikealan
toiminnan vaatimuksista ja edellytyksista

) evira.fi/pkneuvonta afj 5
‘ ) pk-neuvonta@evira.fi =




