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Oppaan esittely

Kala-alan laitoksen toiminnan aloittaminen - Oppaan esittely

Tasta oppaasta saat tarkeaa tietoa siita,
miten aloitat kala-alan laitoksen toiminnan.
Saat tietoja myos siita, miten hoidat
laitoksessasi asioita oikein, esimerkiksi
hygienian ja muiden maardysten suhteen.

On tarkedad, etta tiedat etukateen,

mita sinun missakin vaiheessa tulee tehda
ja miten laitoksessa tulee toimia.

Nain kaikki sujuu hyvin, ja pidat asiakkaat
tyytyvaisina.

Opas on jaettu kuuteen osaan.

Osa 1, Perustaminen.
Osa 1 on yhteenveto kala-alan laitoksen
perustamisessa tarvittavista tiedoista.

Osa 2, Tilat.
Osaan 2 on koottu tietoja laitoksen
tiloihin liittyvista vaatimuksista.

Osa 3, Toiminta.
Osassa 3 on laitosten
toiminnalle asetettuja vaatimuksia.

Osa 4, Henkilokunta.
Osassa 4 on laitosten henkilokunnalle
asetettuja vaatimuksia.

Osa 5, Omavalvonta.

Osasta 5 |0ydat tietoa omavalvonnasta.
Taman tiedon avulla voit tehda laitoksellesi
omavalvontasuunnitelman.

Osa 6, Sanojen selitykset.

Opas ei sisdlla yleisia neuvoja
yrityksen perustamisesta.

Yrityksen perustamiseen liittyvia ohjeita |16ydat
internetsivun www.evira.fi/pkneuvonta kautta.

Tekstissa on alleviivattu joitakin sanoja.
Loydat niiden selitykset osasta 6.

Opas on tehty selkosuomeksi.
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Osa 1, Perustaminen

Sopiva tila
Kun I6ydat mieluisan tilan, varmista
kunnan rakennusvalvonnasta, etta

tila on tarkoitettu ajattelemaasi kayttoon.
Tama yleensa takaa sen, ettd kiinteistossa tai
huoneistossa on riittavat tekniset valmiudet
toiminnalle eli ettd esimerkiksi

ilmanvaihto ja viemardinti on riittavat.

On hyva, ettd olet jo tdssa vaiheessa yhteydessa

myds kunnan elintarvikevalvontaviranomaiseen.

Voit keskustella elintarvikevalvojan
kanssa siitd, etta tila varmasti sopii sinun
kayttotarkoitukseesi.

g

Mita tarkoittaa “rakennusluvan mukainen
kayttotarkoitus”?

Kunnan rakennusvalvonta hyvaksyy huoneiston
tai kiinteiston kayttotarkoitukseksi esimerkiksi
ravintolan, myymalan, toimiston tai
teollisuustilan.

Tilan kayttotarkoitus selvida sen
rakennusluvista.

Tilaa ei saa kdyttdaa muuhun tarkoitukseen kuin
mika rakennusluvissa on myodnnetty.

Mita tapahtuu, jos tilaa ei ole hyvaksytty siihen
kayttéon, mihin sita tarvitset?

Jos haluat kayttaa tilaa, vaikka

kayttétarkoitus ei ole sopiva,

tarvitset kdyttotarkoituksen muuttamista
koskevan rakennusluvan.

Voit joutua tekemaan isoja korjauksia
esimerkiksi kiinteiston tai huoneiston
ilmanvaihtoon tai vesipisteisiin.

Selvitd kunnan rakennusvalvonnasta, voitko
hakea rakennuslupaa itse vai onko se
esimerkiksi taloyhtion tehtava.

Kun haet tilan kdyttétarkoituksen muutosta,
muista myods nama asiat:

Naissa tilanteissa sinun pitda varautua myos
suunnittelusta aiheutuviin kuluihin,
esimerkiksi suunnittelijan palkkausmenoihin.
Selvita kunnan rakennusvalvonnasta,
millainen patevyys suunnittelijalla tulee olla.
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Rakennustoita ei saa aloittaa ennen kuin
rakennuslupa on lainvoimainen.

Tilaa ei saa ottaa uuteen kayttéon ennen kuin
rakennusvalvonta on hyvaksynyt sen kaytt6on
loppukatselmuksessa.

Voiko toiminnalle olla muita kuin
rakennuslupaan liittyvia esteita?
Varmista myos taloyhtiolta, etta
aikomasi toiminta on mahdollista
ajattelemassasi kiinteistossa.
Yhtidjarjestyksessa voidaan maarata
tilojen kaytosta.

Voiko laitoksen toiminnan jarjestaa tiloissa?
Kun pohdit, sopiiko tila sinun
kayttotarkoitukseesi, ota huomioon vahintaan
se, voitko jarjestaa toimintasi tiloissa
jarkevasti.

Selvita, onko tiloissa esimerkiksi tarpeeksi
varastotiloja, vesipisteita ja lattiakaivoja.
Valitse riittavan isot tai helposti muokattavat
tilat heti, jos arvelet, etta

haluat laajentaa toimintaasi myohemmin.

Mieti myds, voiko elintarvikkeiden kasittely
vaatia suuren ja kalliin pintaremontin.
Elintarvikevalvoja ja neuvontajarjestot osaavat
neuvoa sinua naissa asioissa.
Neuvontajdrjestoista loydat tietoa
internetsivuillemme kootuista linkeista.

Opit tilavaatimuksista lisda myds
tdman oppaan osasta 2, Tilat.

Suunnittele néin:

m Al3 p3ssts asiakkaita tai muita ulkopuolisia
elintarvikkeiden kasittelytiloihin kun siella
on toimintaa.

m Vahittdismyynti on erotettava kalan
kasittelysta joko erilliseen omaan tilaan
tai erotettava kasittelysta ajallisesti.
Vahittaismyynti voidaan erottaa ajallisesti
kalan muusta kasittelysta esimerkiksi
niin, etta tiloissa on aamupadivalla kalan
kasittelya ja iltapaivalla myyntia. Tila on

pestadva ja desinfioitava ja sen on annettava
kuivua ennen kalan kasittelyn aloittamista.
Tama edellyttaa, etta valvontaviranomainen
hyvaksyy asian.

Lemmikkeja ei saa tuoda laitoksen tiloihin.

m Sijoita elintarvikkeiden valmistus- ja
kasittelytilat niin, ettd lapikulkua
esimerkiksi ulkoa pukeutumistiloihin tai
elintarvikevarastoihin ei ole.

m Varastoi muut tuotteet kuin elintarvikkeet
niin, etta niista ei siirry hajua tai makua
elintarvikkeisiin.

Huolehdi myds siita, ettd ne eivat aiheuta
vaaraa, jos ne menevat rikki.

m Poista tiloista ylimaaraiset tavarat,
kuten kaytosta poistetut
kalusteet, laitteet ja valineet,
koska ne keraavat polya.

Lisaksi ne aiheuttavat ahtautta ja
vaikeuttavat siivoamista.

Miten haet laitoksellesi hyvdaksynndn?

Voit aloittaa toiminnan vasta,

kun olet saanut viranomaiselta hyvaksynnan.
Hyvaksymista haet kirjallisesti ja padsaantoisesti
sijaintikunnan elintarvikevalvonnasta.

Hyvaksymishakemuksessa sinun tulee kuvailla,
millaisen toiminnan haluat aloittaa.

Lisaksi sinun tulee kertoa,

millaiset tuotantotilat ovat.

Sinun on helpointa kayttaa

viranomaisen tekemaa hakemuslomaketta.
Lomakkeen saat kunnan internetsivulta

tai kunnan elintarvikevalvojalta.

Hakemuksessa on oltava nama tiedot:
m sinun nimesi, kotikuntasi ja yhteystietosi

m yritys- ja yhteisotunnus tai sen puuttuessa
henkildtunnus

laitoksen nimi ja kdyntiosoite

mitd toimintoja tulet harjoittamaan
(esim. perkaus, fileointi, savustus, madin

B
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kasittely, tayssdilykkeiden valmistus)
suunniteltu tuotantomaara
toiminnan arvioitu aloittamisajankohta
selvitys ilmanvaihdosta, vedenhankinnasta,
viemaroinnista, jatehuollosta ja
sivutuotteiden kasittelysta

m tuotanto-, varasto-, siivous- ja
kuljetustilojen seka henkiloston
sosiaalitilojen pintamateriaalit

m selvitys tilojen kadyton erityisjarjestelyista
(esimerkiksi toimintojen ajallinen
erottaminen, eli tyon tekeminen eri
aikaan)

m tiedot mahdollisesta kausiluonteisesta
toiminnasta

Lisdksi hakemuksessa on oltava nama liitteet:

m laitoksen asema-, pohja- ja
LVI-piirustukset, joista ilmenee:

— elintarvikkeiden kasittelytilat,
mita teet missakin tilassa seka
kuinka sijoittelet laitteet ja kalusteet

— raaka-aineiden, valmistusaineiden ja
valmiiden elintarvikkeiden, seka
pakkaustarvikkeiden, sivutuotteiden ja
jatteiden kuljetusreitit

— hygienia-alueiden rajat, esimerkiksi
elintarvikkeiden kasittelytilojen ja
jatteiden sailytystilojen rajat

— henkilékunnan kulkureitit (myos
kunnossapito, kuljetus ja siivous)
— vesipisteiden seka pesu- ja
desinfioimispaikkojen
ja lattiakaivojen sijoittelu
jaahdytettyjen tilojen lampotilat
tieto rakennusvalvontaviranomaisen
hyvaksymasta tilan kdyttotarkoituksesta
ja vireilld olevista luvista

m tarkastettavaksi tarkoitettu
omavalvontasuunnitelma.

Mita jos teet olennaisia muutoksia?

Sinun tulee hakea myds olennaisille muutoksille
hyvaksynta etukateen.

Olennainen muutos on esimerkiksi se, jos

m alat valmistaa kalamassaa perkaamossa

m teet tuotteita paljon enemman kuin olet
ilmoittanut hyvdaksymishakemuksessa tai

m laajennat tiloja.

Olennainen muutos tarkoittaa, ettd muutat
toimintaa siitd, millaiseksi viranomaiset ovat sen
hyvaksyneet.

Hyvaksynnan voit tarvita myos silloin, jos
muutat tilan kayttda. Esimerkiksi jos muutat
pakkausmateriaalivaraston kalan kasittelytilaksi.

Olet tehnyt hakemuksen,

mita sitten tapahtuu?

Paasaanto on, etta valvontaviranomaisen
on tehtava paatos asiasta

60 vuorokauden kuluessa siit3,

kun se on saanut hakemuksesi.

Erityisesta syysta kasittelyaika voi olla pidempi.
Syy voi olla esimerkiksi se,

ettd hakemuksestasi puuttuu jotakin.
Viranomainen voi pyytaa sinulta lisda
tarpeellisia selvityksia ja asiakirjoja.

Hyvaksymistarkastus

Ennen kuin valvontaviranomainen

voi hyvaksya laitoksesi,

se tekee laitokseesi hyvaksymistarkastuksen.

Tarkastus tehdaan,

kun olet jattanyt hakemuksesi.
Laitoksesi pitaa tarkastuksen aikana olla
jo niin valmis,

ettd tuotannon voisi lahes jo aloittaa.
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Viranomainen arvioi
omavalvontasuunnitelmasi

Ennen toiminnan aloittamista sinulla on
oltava omavalvontasuunnitelma.
Omavalvontasuunnitelman tarkoituksena on
auttaa sinua kuvaamaan toimintaasi ja
hallitsemaan siihen liittyvat
elintarvikehygieeniset riskit.

Viranomainen arvioi ennen hyvaksymista sen,
ettd laatimasi omavalvontasuunnitelma
sisaltaa tarvittavat asiat.

Suunnitelman tekemiseen 16ydat materiaalia
tasta oppaasta.

Myos elintarvikevalvontayksikdiden
internetsivuilla voi olla ohjeita siita,

miten teet kalalaitoksen
omavalvontasuunnitelman.

Tutustut omavalvontaan tarkemmin taman
oppaan Osassa 5, Omavalvonta.

Hyvaksymispaatos

Kun laitoksesi tayttaa
lainsdadannon vaatimukset,
viranomainen hyvaksyy laitoksesi.
Saat asiasta kirjallisen paatoksen.

Toimintasi on oltava voimassa olevan
hyvaksymispaatoksen mukaista.

Jos haluat myohemmin muuttaa toimintaasi,
sinun on haettava muutokselle hyvaksynta.

Milloin laitoksesi voidaan

hyvaksya ehdollisesti?
Poikkeustapauksessa viranomainen voi
hyvaksya laitoksesi ehdollisesti,

vaikka se ei tayttaisi kaikkia vaatimuksia.
Talloin laitoksesi perusrakenteen

ja laitteiston on kuitenkin oltava
vaatimusten mukaisessa kunnossa.
Perusrakenteen vaatimukset tarkoittavat,
ettd seinat, katot, lattiat, vesi, viemarointi,
ilmanvaihto ja valaistus ovat kunnossa.

Kun laitoksesi hyvaksytaan ehdollisesti,
laitoksessasi saa olla vain vahaisia puutteita,
jotka sinun tulee korjata.

Vasta sitten laitoksesi toiminta hyvaksytaan
lopullisesti.

Vahdinen puute on esimerkiksi se,
jos joku vesipiste on vield keskenerdinen,
mutta laitoksessasi on useita vesipisteita.

Ehdollinen hyvaksyminen voidaan antaa
korkeintaan kolmeksi kuukaudeksi kerrallaan.
Viranomainen tekee uuden tarkastuskdynnin
ennen kuin kolmen kuukauden maaraaika
umpeutuu.

Voidaanko hakemus hylata?
Viranomainen voi hylata hakemuksesi
naista syista:
1. Jos laitoksen rakenteet tai laitteet
vaarantavat elintarvikkeiden turvallisuuden
etkd pyynnosta huolimatta korjaa niita.

2. Jos et pyynnoista huolimatta tdydenna
puutteellista hakemusta.

3. Jos omavalvontasuunnitelma puuttuu tai se
on merkittavasti keskenerdinen.

Merkittava keskenerdisyys tarkoittaa
esimerkiksi sita, etta suunnitelmastasi puuttuu:

m elintarvikkeiden naytteenotto- ja
tutkimussuunnitelma tai

m tilojen ja laitteiden puhdistus- ja
nadytteenottosuunnitelma.

Hyvdksymisnumero ja tunnistusmerkki
Evira antaa laitoksellesi
hyvaksymisnumeron sen jalkeen,

kun laitos on hyvaksytty.

Tama numero tulee laitoksesi
tunnistusmerkkiin, joka sinun taytyy
merkita kaikkiin pakkaamiisi tuotteisiin.
Hyvaksymisnumero tai tunnistusmerkki

on merkittdva aina myos

kaladhetysten kaupallisiin asiakirjoihin.
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Viranomainen voi varata laitoksellesi
alustavasti Eviralta numeron

jo ennen laitoksen hyvaksymista.

Varaus ei oikeuta sinua aloittamaan toimintaa.
Se antaa sinulle kuitenkin mahdollisuuden
esimerkiksi painaa pakkausmateriaaleja ja
asiakirjapohjia etukateen.

Mita viranomaisvalvonta maksaa?
Valvontaviranomainen perii maksun seka
laitoksen hyvaksymisesta etta jatkossa
tapahtuvasta saannoéllisesta valvonnasta.
Elintarvikevalvoja voi tulla
valvontakdynneille ennalta ilmoittamatta
tai sopia tarkastuksista kanssasi etukateen.

Maksun suuruus maaraytyy

kunnan taksan perusteella.

Taksan loydat laitoksen sijaintikunnan
internetsivuilta.

1L0

Lisatietoa viranomaisvalvonnasta l6ydat
internetsivuillemme kootuista linkeista.

Vaatimukset henkilokunnalle
Tyokseen helposti pilaantuvia elintarvikkeita
kasittelevilla henkilGilla tulee olla

hygieniapassi ja tydhon sopiva suojavaatetus.

Hygieniapassi on osaamistodistus, jolla
henkilo osoittaa hallitsevansa
elintarvikehygienian.

Lisaksi tyontekijoilla tulee tarvittaessa
olla luotettava selvitys siita,
etta heilla ei ole salmonellatartuntaa.

Na&illa kaikilla seikoilla huolehditaan
elintarvikkeiden turvallisuudesta.
Tutustut naihin henkilostolle asetettuihin
vaatimuksiin tarkemmin tdman oppaan
Osassa 4, Henkilokunta.

©eccc0ccccccc00ccc0ccce

Yhteenveto

Kun aiot perustaa kala-alan laitoksen

eeccccscccccccse
.

P Varmista kunnan rakennusvalvonnasta
ja elintarvikevalvontaviranomaiselta,
ettd tila on sopiva laitoksellesi.

» Tee hyvaksymishakemus
laitoksen perustamisesta.

» Huolehdi, ettd kalaa kéasittelevilld
henkildilld on hygieniapassi,
suojavaatetus ja tarvittaessa
salmonellaselvitys.

eeccccccccccccsccccccsee

Laadi omavalvontasuunnitelma.
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Kala-alan laitoksen toiminnan aloittaminen - Osa 2, Tilat

Oppaan tdssa osassa opit,
millaiset kala-alan laitoksen tilojen
tulee olla.

Tilat ja toiminta vaikuttavat siihen, etta
elintarvikkeet ja ruoat ovat turvallista.

Kun suunnittelet tiloja, ota huomioon
seuraavien tilojen ja toimintojen
jarkeva sijoittelu:
m Elintarvikkeiden kasittely-,
valmistus- ja sdilytystilat
— Tarvittavat laitteet ja valineet
— Kylmasailytystilat
— Vesipisteet ja viemarointi
— Myrkyttémat, helposti puhtaana
pidettavat ja siledt pintamateriaalit

m Tilat astioiden ja kuljetuslaatikoiden
puhdistukseen ja sailytykseen

Jatteiden ja sivutuotteiden sailytystilat
Tilat siivousvalineiden sdilytykseen

ja kasittelyyn

Muut tarvittavat varastotilat

Lattiakaivot tiloissa,
joiden puhtaanapito vaatii vesipesua

Woe-tilat
Henkiloston pukeutumistilat
Tupakointitilat

Elintarvikkeiden valmistus-,

kasittely- ja sailytystilat

Kun kasittelet ja sdilytat elintarvikkeita,
sinun on tarkeda varmistaa se, ettd

likaa, haitallisia bakteereita, viruksia tai
haitallisia aineita ei paadse elintarvikkeisiin.

Tama edellyttaa, etta kaikki elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat ovat
turvallisia, eika niistd irtoa

haitallisia aineita.

Tilojen on my®s oltava riittavan suuret,

jotta eri toiminnot voidaan sijoitella jarkevasti.

Tilojen on oltava esimerkiksi sellaiset, etta
pystyt pitdmaan raaka-aineet ja lopputuotteet
erilldan toisistaan.

Raaka kala on esimerkiksi pidettava erillaan
savustetusta kalasta.

My®ds allergiaa aiheuttavat ainesosat on
pystyttava pitamaan erillaan.

Ne on pidettava erilladn seka toisistaan etta
elintarvikkeista, joihin niita ei ole tarkoitettu.
Naet listan allergioita ja intoleransseja
aiheuttavista aineista ja tuotteista

tdman oppaan osassa 3, Toiminta, kohdassa
"Elintarviketietojen hallinta”.

Esimerkkeja erilldaan pidettavista ruuista

m Pida raaka-aineet ja lopputuotteet
erillaan toisistaan.

y
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Raaka kala on esimerkiksi pidettava erillaan
savukalasta ja kalamassa paistetuista
kalapihveista.

m Pida allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet erillaan toisistaan
seka elintarvikkeista, joihin niita
ei ole tarkoitettu.

Keskeisia erilldaan pidon ja
ristikontaminaation hallinnan kannalta ovat
esimerkiksi raaka-aineiden hankinta,
vastaanotto, merkitseminen, varastointi,
kasittely, tyojarjestys ja puhdistus.

m Pida pakatut ja suojaamattomat
kala/kalastustuotteet erilldan toisistaan.
Erota myos pakkaaminen
muusta kalan kasittelysta,
jotta pakkausmateriaalit eivat aiheuta
kalan/kalastustuotteiden saastumista.

m Merkitse ja pida elintarvikkeet,
joiden markkinoille saattamiseen
liittyy erityisehtoja,
erilladn muista elintarvikkeista.

Saatko kasitella savukalaa samassa huoneessa
kuin missa perataan kalaa?
Valvontaviranomainen voi hyvaksya sen,

ettd kasittelet savukalaa ja raakaa kalaa
samassa huoneessa.

Savukalan kasittelyn tulee tassa tapauksessa

tapahtua

m paikassa, joka on riittavan erilldan
muusta toiminnasta tai

m ajallisesti erotettuna

— eli eri aikaan ja tila tulee puhdistaa valilla.

Vesipisteet ja pesualtaat
Elintarvikkeiden valmistus- ja kasittelytiloissa
on oltava riittavasti vesipisteita.

Vesipisteiden tarve kannattaa miettia jo tilojen
suunnittelun yhteydesss,

koska myohemmin tehtavat muutostyot ovat
seka hankalia etta kalliita.
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Useita vesipisteitd

Kalan kasittelytiloissa tarvitaan
useita vesipisteita.

Vesipisteitd on oltava esimerkiksi
kasien ja tilojen pesua varten.

Astioiden, laitteiden ja valineiden pesuun

on oltava laitoksessa oma paikkansa.

Se on oltava helppo puhdistaa

ja siind kaytetyt materiaalit eivat saa ruostua.

Lattiakaivot ovat tarkeita tiloissa,
joita pestdan vedell3, ja joissa olevia
laitteita ja valineita pestdaan vedella.

Riittévd vedensaanti ja puhtaus

Kaikissa pesualtaissa ja pesuvalineissa on
oltava riittdva kuuman seka kylman
talousveden saanti.

Altaat ja pesuvalineet on pidettava
puhtaina ja tarvittaessa desinfioitava.

Sama pesupiste eri kdyttétarkoituksessa
Vanhoissa tiloissa voidaan joutua
tekemaan sovitteluratkaisuja.

Pesupistetta voidaan ensin aamulla kayttaa
yhteen tarkoitukseen

ja myohemmin toiseen tarkoitukseen.
Esimerkiksi kdsien pesupistettd voidaan kayttaa
tyopaivan jalkeen tybévalineiden esipesuun.
Muista, etta pesuallas on tarvittaessa
puhdistettava toimintojen valilla.

Jos tarvitset neuvoja vesipisteiden maarasta ja
sijoittelusta, voit pyytda neuvoja
elintarvikevalvojalta jo tilojen suunnittelun
aikana.

Kdsienpesupisteiden mddird ja sijoittelu
Kasienpesuun on varattava riittava
maara kasienpesupisteita.

Ne on sijoitettava toiminnan kannalta
jarkevaan paikkaan.
Kasienpesupisteiden tulee olla lahella
elintarvikkeiden kasittelypaikkoja.



Kdsienpesupisteen varustelu

m Juokseva kuuma ja kylma vesi kuuluvat
asialliseen kdsienpesupisteeseen.

m Nestesaippua kuuluu hyvaan
kdsienpesupisteen varustukseen.

m Kertakayttopyyhkeet sopivat hyvaan
kdsienpesupisteeseen.
Talloin tulee olla myds roska-astia.

m Kelautuva kangaspyyhe sopii hyvaan
kasienpesupisteeseen.

m Likainen kankainen pyyhe ei sovi
asialliseen kdsienpesupisteeseen.
Kangaspyyhetta voi kayttaa, kun
jokaiselle on oma pyyhe ja
se vaihdetaan paivittain.

Pyyhe on vaihdettava myos tyopaivan
aikana, jos se likaantuu.

m Kasienpesupisteen tulee olla siisti.
Siina ei saa olla ylimaaraista tavaraa.

Elintarvikkeiden kylmdasailytystilat

Eri elintarvikkeet vaativat erilaiset
sailytyslampaotilat.

Siksi sdilytystiloja tulee olla useita, ja
[ampotiloja tulee valvoa [ampdmittareiden
tai mittalaitteistojen avulla.

Valta kylmassa sailytettavien elintarvikkeiden
lyhytaikaistakin pitoa korkeammassa
[ampotilassa. Ota niita kasiteltavaksi

vain tarvittava maara kerrallaan.

Kylmaketju ei saa katketa missaan vaiheessa.
Pida kylmaketju mielessasi myos lahetyksen,

vastaanoton ja kylmatiloihin siirtamisen aikana.

Esimerkkeja sailytyslampotilojen
rajoista
m Pakkaamaton tuore kala, esimerkiksi
perattu tai fileoitu kala:
sailytetdan jaitettyina

m Keitetyt dyridiset, esimerkiksi keitetty rapu:

lahelld sulavan jaan lampotilaa
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m Tyhjio- tai suojakaasupakatut jalostetut
tuotteet, esimerkiksi savukala:
3 °C tai kylmempi

m Kylmadsavustetut ja graavatut tuotteet,
suolattu mati: 3 °C tai kylmempi

m Sushi, lamminsavukala (ei tyhjio- tai
suojakaasupakattu): 6 °C tai kylmempi

m Pakastettu tai jaadytetty kala/
kalastustuotteet: -18 °C tai kylmempi

Lyhytaikaiset poikkeamat |lampdtiloista ovat
sallittuja.

Jadhdytetyt tilat

Kala-alan laitoksissa elintarvikkeiden oikeista
lampotiloista huolehditaan yleensa myos
jaahdyttamalla alan kasittelytilat.

Mita sinun tulee tieta3, jos pakastat tai
jaadytat kalaa tai kalastustuotteita?

1. Aloita pakastaminen tai jdadyttaminen
mahdollisimman nopeasti edeltdvan
kasittelyvaiheen jalkeen.

2. Varastoi ja kuljeta pakastettu
tai jaadytetty kala -18 °C:ssa tai
kylmemmassa.

Mita sinun tulee tietaa, kun sulatat kalaa tai
kalastustuotteita?

1. Sulata pakastetut ja jadadytetyt kalat ja
kalastustuotteet sellaisessa lampdtilassa,
josta ei aiheudu terveysriskia.
Sulattaminen on turvallista tehda
kylmissa tiloissa.

2. Sulatuksen valumanesteet on hyva
viemaroida. Niista ei saa aiheutua muille
elintarvikkeille saastumisen vaaraa.

Tayta kylmahuone tai kylmakaluste oikein!
Al3 laita kylmdhuoneeseen tai
kylmakalusteeseen liian paljon tavaraa.

Kun taytat kylmahuoneen tai -kalusteen
oikein, silloin ilma kiertaa siina oikein ja
elintarvikkeet pysyvat riittavan kylmina.
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Pakkaus- ja kddremateriaalien sailytystilat
Muista suunnitella myds elintarvikkeiden
pakkaus- ja kddremateriaalien sdilytys.

Sailyta ne suojattuina ja erillaan
elintarvikkeiden kasittelytiloista.

Ota pakkaus- ja kddremateriaaleja
elintarvikkeiden kasittelytiloihin
korkeintaan yhden pdivan tarve kerrallaan.

Henkilokunnan pukeutumistilat
Henkilokunnalle on oltava pukeutumistila, jossa
on paikka myds siviilivaatteiden sailyttamiseen.
Valvontaviranomainen voi poikkeustilanteissa
sallia sen, etta pukeutumistila on erillisessa
tilassa tai rakennuksessa.

Pida omat siviilivaatteet erilldan
suojavaatteista ja

kengat pois lattialta

Sailyta omat siviilivaatteesi

erillddan suojavaatteista,

jotta suojavaatteet eivat likaannu.

Varaa lisdksi tyokengille

sailytystelineet tai -paikka.

Nain pukeutumistilan lattia on helppo siivota.

Wc-tilat

Henkilokunnalle tulee olla wc-tilat.
Valvontaviranomaisen luvalla wc-tilat voidaan
sijoittaa erilliseen tilaan tai rakennukseen.

Joissakin tapauksissa (esimerkiksi pienissa
laitoksissa) sallitaan hyvin hoidettu kuivakdaymala.
Tilapaiskdytossa voi olla ulkokayttéon soveltuva
kemiallinen wc eli niin sanottu bajamaja.

Poikkeuksista wc-maarayksiin kannattaa aina
keskustella valvojan kanssa.

Vaatimukset henkilokunnan wc:lle

Wec:n ovi ei saa avautua suoraan
elintarvikkeiden kasittelytiloihin.

Siksi henkilokunnan wc:t tulee sijoittaa joko
kahden oven taakse tai kauemmas paikasta,
jossa kasitelldan elintarvikkeita.
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Vanhojen rakennusten kohdalla tama

ei valttamatta onnistu.

Talloin harkitaan tapauskohtaisesti kelvollinen
ratkaisu. Siita kannattaa keskustella
elintarvikevalvojan kanssa

ja kysya hanelta neuvoja.

Wec-tilojen kdsienpesupisteet

Kun laitoksessasi kasitellaan suojaamattomia
elintarvikkeita, kdsienpesupaikoissa tulee olla
automaattihanat tai jalkakayttoiset hanat.
Kasienpesupaikkojen hanat eivat saa olla
kasi- tai kasivarsikadyttoisia.

Henkilokunnan wc-tiloissa voi
kasienpesupaikoilla olla kasikayttoiset hanat,
jos kadet pestaan tuotantotiloissa ennen
elintarvikkeiden kasittelya.

Ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit ja
virukset levidvat tehokkaasti kadesta toiseen
esimerkiksi wc-tilojen ovenkahvoista ja
kasikayttoisista vesihanoista.

Siivousvalineiden sdilytys- ja huoltotilat
Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei pida
sailyttdad samalla alueella, missa kasitellaan
elintarvikkeita.

Siivousvalineita ei pida sailyttaa wc-tiloissa, koska
siella niihin voi paatya terveydelle haitallisia
bakteereita ja viruksia.

Likaantuneet siivousvalineet levittavat likaa,

kun siivoat.

Hyvdassa siivousvialineiden sailytys- ja
huoltotilassa on

m riittava ilmanvaihto,
silloin ei synny hometta.

m telineitd ja hyllyja siivousvilineille ja
pesu- ja puhdistusaineille.

m vesipiste ja kaatoallas siivousvalineiden
huuhtelemiseen ja pesemiseen.

m kuivauspatteri kosteiden siivousvalineiden
kuivattamiseen.

m lattiakaivo, joka helpottaa tilan siivoamista.



Siivousvidlineiden sdilytys kauempana
Valvontaviranomainen voi sallia myos sen,
ettd sdilytat ja huollat siivousvalineet
erillisessa tilassa tai rakennuksessa.

Tasta kannattaa tarvittaessa keskustella
elintarvikevalvojan kanssa etukateen.

Jatteiden ja sivutuotteiden sdilytystilat
Elintarvikkeiden kasittelypaikan lahella
tulee olla jateastia syntyvaa jatetta varten.
Sivutuotteiden kerdaamiseen tarkoitettuja
astioita on syyta sijoitella tyopisteisiin,
joissa sivutuotteita syntyy.

Sivutuotteita syntyy esimerkiksi silloin,

kun perataan kalaa.

Sivutuotteet ja jatteet on poistettava
elintarvikkeiden kasittelytiloista riittavan
usein,

kuitenkin vahintaan kerran paivassa.
Sivutuotteet ja jatteet on sdilytettava
niille osoitetussa paikassa,

joka on riittavan erillaan

laitoksen muusta toiminnasta ja
elintarvikkeista.

Jatteiden ja sivutuotteiden sailytysalueet on
suunniteltava ja hoidettava siten,
ettd ne voidaan pitaa jatkuvasti puhtaina.
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Ulkona sijaitsevien jate- ja sivutuoteastioiden
on oltava suljettuja, jotta jatteet ja sivutuotteet
eivat houkuttele haittaeldimia.

Tupakointitilat

Tupakointi on sallittua vain siihen tarkoitetussa
erillisessa tilassa.

Tupakointi tulee jarjestaa niin,

ettd tupakalla kdynti ei aiheuta elintarvikkeille
hygieenista riskia.

Henkilokunnan on hyva vaihtaa

tai suojata tybvaatteensa,

jos he kayvat ulkona tupakalla.

Laitoksen valvojalle oma tila

Sinun on jarjestettava

laitoksen valvojan kayttoon valvojan pyynnosta
vahintdan tyopoyta ja lukittava kaappi.
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Osa 3, Toiminta

Materiaalit, jotka eivat ole sileita,

vetta hylkivid ja kovia pinnaltaan,

imevat itseensa likaa ja hajuja, eika

niiden puhdistaminen kdytdnnossa onnistu.
Tallaiset materiaalit eivat sovi elintarvikkeiden
valmistus-, kasittely- tai sdilytystiloihin,

joissa puhtaus on erityisen tarkeaa.

Myds rikki mennytta ja ruosteista pintaa
on vaikea puhdistaa.

Siksi on hyva suosia kestavia

ja ruostumattomia materiaaleja.
Pintojen kuntoa on myos tarkkailtava

ja rikkinaisia pintoja korjattava

tai vaihdettava ehijiin.

Puun kaytt6 kalan kasittelytiloissa
Valta puun kayttoa pintamateriaalina
kalan kasittelytiloissa.

Puu ei kesta runsasta vesipesua.

Al kayta puisia leikkuulautoja kala-alan

laitoksissa.

Muoviset leikkuulaudat tulee vaihtaa uusiin tai
Pintojen ja valineiden puhdistaminen huoltaa hiomalla, kun niihin tulee uurteita.
ja puhtaanapito
Tilojen, laitteiden ja valineiden Al3 vie suojaamattoman kalan
pintamateriaalien on oltava myrkyttomia kasittelytiloihin puulavoja.
ja helposti puhtaana pidettavia.
Niiden tulee tarvittaessa, esimerkiksi Tilojen puhdistus
elintarvikkeiden kasittelytiloissa, Puhdista elintarvikkeiden valmistukseen
kestaa vesipesua ja mekaanista puhdistamista kaytettavat tilat, laitteet ja vdlineet
esimerkiksi harjalla. perusteellisesti viimeistaan,

kun tyOpaiva tai tyojakso on paattynyt.
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Tilat on myos desinfioitava tarvittaessa.

Puhtaus on varmistettava ennen
tyoskentelyn alkua.

Pida elintarvikkeen kanssa kosketukseen
joutuvat pinnat ja valineet mahdollisimman
puhtaina myos tydpadivan aikana.

Elintarvikkeiden kasittelytilojen, laitteiden ja
valineiden puhdistaminen on aina tehtava
niin, ettei siitd aiheudu haittaa elintarvikkeille.
Tama tarkoittaa esim. sitd, etta pesuja ei tehda,
jos tiloissa on elintarvikkeita.

Jos tiloissa on tyhjia elintarvikkeiden
sailytysastioita,

ne tulee peittda kunnolla pesujen ajaksi.

Kayta vain puhtaita siivousvilineita
Siivousvalineet on puhdistettava tai vaihdettava
niin usein, etta ne eivat ole likaisia.

Jos tasta ei huolehdita, siivousvalineet levittavat
likaa, bakteereita ja viruksia pinnalta toiselle.

Omat siivousvilineet tiloille, joissa
valmistetaan tai kasitelldan elintarvikkeita
Elintarvikkeiden valmistus- ja

kasittelytiloja varten tulee olla omat
puhdistus- ja siivousvalineet.

Niilla ei saa siivota muita tiloja.

Nadin estetaan ruokamyrkytyksia aiheuttavien
bakteerien ja virusten leviaminen
siivousvalineiden valityksella.

Myds wec-tiloille tulee olla omat siivousvalineet.

Merkitse siivousvidlineet
Siivousvalineisiin on hyva merkita,
mihin kayttotarkoitukseen

ja missa tilassa niita kaytetaan.

Nain eri pintojen ja tilojen valineet
eivat sekoitu keskenaan.

Esimerkiksi erivdristen siivousvalineiden
kayttaminen eri tarkoituksiin on yleista.
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Ota huomioon myos katto

ja muut ylapuoliset pinnat

Likaa, haitallisia bakteereita ja viruksia

voi joutua suojaamattomiin elintarvikkeisiin
ja niiden kasittelypinnoille

monesta paikasta ja syysta.

Likaa, bakteereja, viruksia voi tulla
elintarvikkeisiin esimerkiksi

m ihmisten kasista
m ilmasta tai

m yldpuolella olevilta pinnoilta, kuten
katosta tai hyllystd, jossa hilseilee maali
tai jossa on hometta.

Siksi suojaamattomia elintarvikkeita ei tule

kasitella paikassa, jonka ylapuolella olevat

pinnat ovat huonossa kunnossa.

Tarpeeksi tehokas ilmanvaihto
Elintarviketilojen ilmanvaihdon on oltava niin
hyva, etta rakenteisiin ei kerry kosteutta

eikd muodostu hometta.

Home siirtyy helposti elintarvikkeisiin

joko suoraan tai kasittelypintojen kautta.
Kattorakenteisiin kertynyt kosteus voi
saastuttaa elintarvikkeita ja kasittelypintoja,
jos se tippuu alas.

Tehokas ilmanvaihto poistaa myds lampoa,
mika on tarkeda kylmalaitteiden toiminnalle.

Eri toiminnot vaativat erilaista ilmanvaihtoa.
Voit kysya asiasta rakennusvalvonnasta.

Kosteuden poisto

Jadhdytetyissa tiloissa kylmille pinnoille ja
jaahdytyslaitteistoihin tiivistyy usein vetta.
Tata vettad kutsutaan kondenssivedeksi tai
tiivistymisvedeksi.

Sen tippuminen elintarvikkeisiin on estettava
esimerkiksi kondenssivesialtaiden ja
poistoputkien avulla.

Vaihtoehtoisesti pintoja on kuivattava

niin usein, etta veden tippumista ei tapahdu.
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Myds tilojen pesusta johtuvan kosteuden
tippuminen elintarvikkeisiin on estettava.

limanvaihtolaitteiden suunnittelu ja huolto
IlImanvaihtojarjestelmat on suunniteltava siten,
ettd suodattimet ja muut puhdistamista tai
vaihtamista edellyttavat osat

ovat helposti kasilla.

IImanvaihtolaitteet on pidettava puhtaina ja
ne on huollettava saannoéllisesti. IImanpoiston
hormisto on tarkastettava ja nuohottava
saannollisesti.

Torju ndma saastumisriskit

1. Suunnittele ilmanvaihto on niin,
ettd likaisilta alueilta ei virtaa ilmaa
tiloihin, joissa kasitelldan elintarvikkeita.
Likaisia tiloja ovat esimerkiksi
sivutuotteiden tai jatteiden sailytystilat.

2. Suunnittele myds viemarginti niin,
ettd viemareista ei aiheudu
elintarvikkeiden saastumisriskia.
Likaisten alueiden pesuvedet eivat
esimerkiksi saa paasta valumaan tiloihin,
joissa kasitelldan elintarvikkeita.

Haittaeldinten paasy tulee estaa
Haittaeldimet, kuten rotat, hiiret, torakat,
karpaset ja sokeritoukat tuovat mukanaan
likaa, bakteereita ja viruksia.

On tarkeaa estda haittaeldinten paasy tiloihin,
joissa kasitelldan elintarvikkeita.
Haittaeldinten mukana kulkeutuva lika,
bakteerit ja virukset ovat usein ldhtdisin
ulkoa tai viemareista.

Jos ne joutuvat elintarvikkeisiin,

niista voi aiheutua ruokamyrkytyksia.

Elintarvikekdyttoon sopivat materiaalit
Kaikkien elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvien materiaalien on
sovelluttava elintarvikekayttoon ja
haluttuun kadyttotarkoitukseen.
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Nain turvataan se, ettei elintarvikkeisiin joudu
haitallisia kemikaaleja materiaaleista.

Alalla puhumme ”“kontaktimateriaaleista”.

Niilla tarkoitetaan kaikkia elintarvikkeiden
kanssa kosketuksissa olevia materiaaleja kuten
tyoskentelypintoja, astioita, tyévalineita, laitteita
ja pakkausmateriaaleja.

Mistd tiedan,

sopiiko materiaali elintarvikekayttoon?

Sinun tulee varmistaa materiaalien soveltuvuus
elintarvikekayttoon.

Ensisijaisesti sinun tulee pyytdaa materiaalin,
laitteen tai tarvikkeen toimittajalta
vaatimustenmukaisuutta osoittavat asiakirjat.
Tallaisia asiakirjoja ovat esimerkiksi
elintarvikekelpoisuustodistus tai
vaatimustenmukaisuusilmoitus.

Vanhoista laitteista edellda mainittuja
asiakirjoja ei yleensa ole enaa saatavilla,

mutta niiden soveltuvuudesta

tulee varmistua muulla tavoin.

Esimerkiksi metalliosista riittaa,

kun tiedetdan, mika terdslaatu on kyseessa ja
laitteen korjaushistoria on tiedossa.

Sellaisen kaytettyna ostettavan laitteen, jonka
materiaaleista ja/tai kdyttohistoriasta ei ole
olemassa mitaan tietoja eika niita pystyta enaa
mydskdan selvittdamaan, hankintaa tulee valttaa.

Tarvikkeissa, kuten veitset ja kauhat,
malja-haarukka -merkinta riittaa
padsaantoisesti kertomaan niiden sopivuudesta
elintarvikekayttoon.

Malja-haarukkamerkinta
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Pienimuotoisessa toiminnassa,

jossa materiaalit ja tarvikkeet ostetaan tukusta,
riittaa, ettd materiaalin tai tarvikkeen
kayttotarkoitus kdy ilmi myyntinimikkeesta,
esimerkiksi kalan sailytyspussi tai
marinadikulho.

Millaisia rajoituksia on viela annettu erikseen?
Materiaalin kaytolle voi olla annettu rajoituksia
esimerkiksi elintarvikkeen [ampotilan,
rasvaisuuden ja happamuuden

tai kayttdajan suhteen.

Tiedot rajoituksista loytyvat
vaatimuksenmukaisuutta osoittavista
asiakirjoista tai tarvikkeiden
pakkausmerkinnoista.

Mita teen, jos kayttétarkoitus

ei selvid pakkauksesta tai kdayttéohjeesta?
Mikali kayttotarkoitus tai kdyttéolosuhteet ovat
epdselvia, asia tulee aina varmistaa
materiaalin, laitteen tai tarvikkeen toimittajalta.
Talloin esimerkiksi sahkopostilla saatu lisatieto
VoI riittaa.

Etenkin rasvaisuus, kuumuus ja happamuus
voivat lisata haitallisten kemikaalien siirtymista
materiaaleista elintarvikkeisiin.

Taman vuoksi on tarkeas, etta

kaytat materiaaleja ohjeiden mukaan

ja vain niihin kayttotarkoituksiin,

mihin ne on tarkoitettu.

Miten varmistat,

ettd materiaali sopii kayttotarkoitukseesi?
Malja-haarukkamerkinta kertoo
paasaantoisesti riittavasti

tarvikkeen elintarvikekelpoisuudesta.

Kun ostat tukusta, tuotteen myyntinimike
voi kertoa tarvikkeen tai

materiaalin kayttotarkoituksen.

Tallaisia myyntinimikkeita ovat esimerkiksi
kalan sailytyspussi, kalalaatikko tai
marinadikulho.

Jos kayttotarkoitus on epdselva,

asia tulee varmistaa tukusta.

Talloin esimerkiksi sahkopostilla saatu
lisatieto riittaa.

Jos hankit materiaalit/tarvikkeet suoraan
valmistajilta tai maahantuojilta, pyyda
vaatimustenmukaisuutta osoittavat asiakirjat,
joissa on annettu kayttdohjeet.

Esta alumiinin paasy elintarvikkeisiin
Al3 kayta alumiinisia astioita

happamien elintarvikkeiden,

kuten sitruunamarinadin sailytykseen.
Alumiinisten astioiden kanssa ei saa
kayttaa teraksisia tyovalineita,

koska teras irrottaa alumiinia,

joka siirtyy astiassa olevaan elintarvikkeeseen.
Alumiinifoliota ei saa kayttaa

terdsastian suojaamiseen, koska

teras aiheuttaa alumiinifolioon reikia,
jolloin alumiinia siirtyy elintarvikkeeseen.

Avattu sadilykepurkki

Kun olet avannut tinapeltisen sadilyketolkin,
siirra siina olevat elintarvikkeet

sailytykseen toiseen astiaan.

Miksi?

Kun sdilyketolkki on avattu,

se paasee kosketukseen ilman hapen kanssa.
Silloin tolkista voi irrota tinaa tai

muita metalleja elintarvikkeeseen.

Valitse oikeat kertakadyttokasineet
Vinyylimuovista valmistetut kertakayttokasineet
eivat aina sovellu

rasvaisten elintarvikkeiden kasittelyyn.
Esimerkiksi tavanomaiset vinyylikasineet eivat
siis sovi yleiskdsineiksi elintarviketydssa.

Jos kasinepakkauksessa ei ole mainintaa siita,
minkalaisten elintarvikkeiden kanssa niita
voidaan kayttaa, varmista asia

hansikkaiden toimittajalta.
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Kaytettava vesi

Suurin osa laitoksista kadyttda toiminnassaan
vesijohtoverkoston vetta, jonka laadun
valvonnasta huolehtii vesilaitos.

Sinun on kuitenkin my0s itse otettava
kayttamastasi vedesta nadytteita ja toimitettava
ndytteet laboratorioon.

Evira on antanut suosituksia naytteiden
maarasta ja analyyseista.

Naytteita on otettava enemman,

jos laitos kayttaa oman kaivon tai muun
oman vesilahteen vetta tai hanoihin on
asennettu vesisuodattimia.

Juomakelvoton vesi on pidettdva erossa
talousvesiverkosta

Jos laitos kayttda muuta kuin
vesijohtoverkoston vetta

esimerkiksi palontorjunnassa,

hoyryn tuotantoon tai jadhdyttamiseen,
tdman veden on kierrettava erillisessa ja
merkityssa jarjestelmassa.

Juomakelvoton vesi ei saa olla liitetty
talousvesiverkkoon eika sita saa paasta
virtaamaan takaisin tahan verkkoon.

Raaka-ainehankinnat ja kuormien
vastaanotto

Varaudu valvomaan saapuvia
raaka-ainekuormia silla tiheydella kuin olet
omavalvonnassa maaritellyt.

On hyva seurata kuljetusten luotettavuutta,
ja varsinkin kuormien lampotiloja.

Kuormien saapuessa on todella jarkevaa,

jos voit vieda kylmasailytettavat raaka-aineet
suoraan kylmatilaan ja pakasteet pakkastilaan.
Nain kylmaketju ei katkea.

Muista varmistaa myds, etta tuotteissa ja
asiakirjoissa olevat tiedot vastaavat toisiaan.

m

Ladkejadamat

Jos ladkitset itse kasvattamiasi kaloja, varmista,
ettd ladkitys on lainsadadannon mukaista ja etta
varoaikoja noudatetaan.

Kalan hankinta

Kala, jota kaytat laitoksessasi, tulee hankkia
alkutuottajalta, eli kalastajalta tai
kalankasvattajalta, tai toisesta laitoksesta.

Sinun on tehtdva kalalle vastaanottotarkastus.
Siina tarkastat, ettd kala on hyvalaatuista ja etta
[ampotilavaatimukset toteutuvat.

Suomessa erikoiset

tai tuntemattomat elintarvikkeet

Haluat ehka kadyttaa jotain kasvi-

tai eldinkunnan tuotetta,

jonka kaytto ei ole Suomessa tunnettua.
Silloin sinun tulee selvittda ennen tuotteen
kayttoa, onko sita kdytetty elintarvikkeena
muualla EU-alueella.

Jos tuotetta ei ole kadytetty elintarvikkeena,
sen kayttd saattaa vaatia uuselintarvikeluvan.
Lisatietoa loydat internetsivuillemme
kootuista linkeista.

Voit myos olla yhteydessa kunnan
elintarvikevalvojaan.

Elintarvikkeiden maahantuonti

Useiden elintarvikkeiden maahantuontiin
liittyy erityisia vaatimuksia.

Sinun tulee selvittda ne ennen kuin
aloitat maahantuonnin.

Lisatietoja 16ydat internetsivuillemme
kootuista linkeista.

Jaljitettavyys

Elintarvikkeet ja niiden raaka-aineet

tulee pystya jaljittamaan.

Jaljitettavyys tarkoittaa sitd,

ettd sinun elintarvikealan toimijana tulee
pystya osoittamaan, mista hallussasi olevat
seka kdyttamasi raaka-aineet ja muut tuotteet



on hankittu ja mihin olet niita edelleen
toimittanut.

Lisaksi sinun tulee tietda hankinta- ja
toimitusajankohdat.

Toimivalla jaljitettavyydella voidaan
tehokkaasti rajata elintarviketurvallisuuteen
liittyva ongelma. Esimerkiksi huonolaatuinen
tai ruokamyrkytysta aiheuttava raaka-aine
voidaan poistaa kohdennetusti
elintarvikeketjusta, kun tiedetaan,

mista se on hankittu tai mihin se on toimitettu.

Mita paremmin pystyt yhdistamaan
vastaanottamiesi raaka-aineiden

ja toimittamiesi elintarvikkeiden tiedot,
sitd paremmin pystyt rajaamaan seka
taloudelliset vahingot etta terveysvaarat
mahdollisen ongelmatilanteen aikana.

Kalan loistarkastukset

Jos perkaat kalaa, sinun tulee tarkastaa kalat
silmamaaraisesti loisten varalta. Jos kalassa
on nakyvia loisia, ndita osia ei saa kayttaa
elintarvikkeeksi.

Loisten takia tehtava jaadytyskasittely

Jos teet sellaisenaan syotavia tuotteita, joita
ei kuumenneta (esimerkiksi sushi, graavikala),
kalalle pitaa tehda jaadytyskasittely. Tama

ei kuitenkaan koske Atlantissa viljeltya lohta
(esim. Norjan lohta), Suomessa kasvatettua
kirjolohta eika silakkaa ja kilohailia. Suomessa
kasvatettu siika ja sampi voidaan vapautta
jaadytysvaatimuksesta, jos sinulla on

todistus kalankasvattajalta siita, etta kalat on
kasvatettu ainoastaan teollisella rehulla.

Kun olet tehnyt jaadytyskasittelyn,
kaupalliseen asiakirjaan pitdaa tehda merkinta
tasta.
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Dioksiinirajoitukset

EU-lainsdadannon mukaan kalastustuotteita,
jotka sisaltavat ymparistosta perdisin

olevia dioksiineja ja PCB-yhdisteita yli
lainsdadanndssa vahvistetun enimmaismaaran
ei saa saattaa markkinoille, eika kayttaa
elintarvikkeiden ainesosina.

Joissakin Itameren alueella pyydetyissa
kalalajeissa dioksiinirajat kuitenkin ylittyvat.
Suomelle ja Ruotsille on annettu pysyva
poikkeus saattaa Suomessa ja Ruotsissa
markkinoille Itdmeren alueelta peraisin olevaa
merilohta, nieriad, taimenta, jokinahkiaista ja
yli 17 cm:n kokoista tai kokoluokittelematonta
silakkaa seka niista valmistettuja tuotteita,
vaikka dioksiinien ja PCB-yhdisteiden sallitut
enimmaismaarat ylittyisivat. Kalastetun
merilohen ja siitd valmistettujen tuotteiden
osalta poikkeus koskee myos Latviaa.

Jos kasittelet tallaista kalaa, sinun tulee
merkitd toimituserdakohtaiseen kaupalliseen
asiakirjaan merkinta toimittamisrajoituksesta.
Merkinta voi olla esimerkiksi muodossa "Ei
saa toimittaa Ruotsia lukuun ottamatta muihin
maihin.”

Muihin maihin edelld mainittuja tuotteita
voit toimittaa ainoastaan, jos pystyt
erdkohtaisella tutkimuksella osoittamaan,
etteivat lainsdadadannossa annetut dioksiinien
enimmaismaarat ylity.

Raskasmetalleihin ja polysyklisiin
aromaattisiin hiilivetyihin (PAH-yhdisteet)
liittyvat rajoitukset

Raskasmetalleista kadmiumille, elohopealle

ja lyijylle on asetettu EU-lainsaadanndssa
suurimmat sallitut enimmaismaarat
kalastustuotteissa. Kun hankit pyydettya

kalaa, varmista tarvittaessa pyyntialueen
vesiston kunto esimerkiksi paikallisilta
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elintarvikevalvontaviranomaisilta. Joissain
tilanteissa voi olla tarpeen tehda omavalvonta-
tutkimuksia. Viljellyssa kalassa raskasmetallien
pitoisuudet ovat padsaantoisesti pienet, koska
kala sy6 puhdasta rehua.

PAH-yhdisteitd muodostuu elintarvikkeisiin
erityisesti perinteisessa savustuksessa.

Niiden muodostusta voidaan estaa hyvilla
savustuskaytannoilla. Niita ovat mm.
savustuslaitteen puhtaudesta huolehtiminen,
laitevalmistajan kayttéohjeiden seka hyvien
tuotantotapojen (esim. “ylisavustamisen”
valttdminen) noudattaminen. Ajoittain
(esimerkiksi 1 krt/3 vuotta) tehtavalla
omavalvontatutkimuksella varmistetaan,

ettd PAH-yhdisteiden pitoisuudet alittavat
lainsaddanndn enimmadismaarat.

Lisaa tietoa vierasaineiden hallinnasta 16ydat
internetsivuillemme kootuista linkeista.

Reseptin ja koostumuksen hallinta
Valmistettavista tuotteista tulee olla
kirjalliset reseptit, joihin on merkitty

kaikki tuotteeseen tulevat ainesosat/raaka-
aineet ja niiden maarat.

Reseptien ja pakkausmerkintdjen

tulee vastata toisiaan.

Niiden on vastattava toisiaan myds silloin,
kun muutat raaka-aineita tai resepteja.
Reseptit tulee pitaa ajan tasalla.

Noudata vaatimuksia, kun laadit resepteja
Kun suunnittelet resepteja, ota jo huomioon
elintarvikelainsdadannon vaatimukset,
jotka koskevat muun muassa lisdaineita,
savuaromeja, suolaa ja muita mahdollisesti
lisattavia aineita.

Reseptista laskemalla ja tarvittaessa
omavalvontatutkimuksilla varmistat,
etteivat esimerkiksi lisdaineiden
enimmaismaarat tuotteissasi ylity.

Kayta vain niita lisdaineita ja muita
elintarvikeparanteita (aromit ja entsyymit),
jotka ovat sallittuja tuotteisiisi.

ﬁ

Osalle elintarvikeparanteista on annettu
kayttomaararajoituksia.
Lisatietoa saat Eviran internetsivuilta.

Pida reseptit ja pakkasmerkinnat ajan tasalla
Joudut tekemaan muutoksia reseptiin

muun muassa silloin, kun lainsdadanto tai
tuotteesi koostumus muuttuu tai
raaka-aineen toimittajasi vaihtuu.

Jotta voit pitda reseptit ajan tasalla ja oikeina,
on tarkeda, ettd saat raaka-ainetoimittajiltasi
aina oikeat, ajan tasalla olevat tuotetiedot eli
spesifikaatiot.

Kun reseptimuutoksia tulee, huolehdi,

ettd tieto muutoksista kulkee kaikissa
elintarvikkeen kasittely- ja merkintavaiheissa
eli koko elintarvikeketjussa.

Muista kaikki nama vaiheet:

m raaka-aineiden hankinta
m pakkausmerkinnat

m tietojarjestelmat

m kuluttaja- ja asiakastiedot

Hallitse tuotteiden valmistusprosessi
Tuotteiden valmistusprosessia hallitset muun
muassa, kun

® noudatat reseptia

m annostelet raaka-aineet
(kuten suolan, lisdaineet ja savuaromit)
oikein

m estdt sen, ettd tuotteet saastuvat niihin
kuulumattomilla allergeenceilla seka

B varmistat, ettd oikea tuote tulee oikeaan
pakkaukseen.

Mitta-astiasi ja punnituslaitteesi voivat olla
manuaalisia eli kasikayttoisia tai automaattisia.
Huolehdi siita, etta kaytat niita oikein.



Elintarviketietojen hallinta
Pakkausmerkinndissa on oltava aina
lainsdadannon edellyttamat tiedot,

kun tuotteitasi toimitetaan kuluttajalle ja
suurtaloudelle, esimerkiksi ravintolalle.

Olet vastuussa elintarviketiedoista,
kun elintarviketta pidetdaan kaupan nimellasi
tai toiminimellasi.

Pakkauksessa tulee olla seuraavat tiedot:
m elintarvikkeen nimi
m ainesosaluettelo

m ainesosaluettelossa allergioita tai
intoleransseja aiheuttavat aineet
korostettuna (ndet naista listan seuraavalla
sivulla)

m ainesosien tai ainesosien ryhmien
maarat silloin, kun ainesosaa korostetaan
pakkausmerkinnoissa
elintarvikkeen sisallon maara
parasta ennen (esim. pakasteet)
tai viimeinen kayttéajankohta ja
tarvittaessa pakastuspdivamaara, joka
koskee pakastettuja jalostamattomia
kalastustuotteita, kuten esimerkiksi raakoja
kalafileita ja kalapaloja

m erityiset sdilytysolosuhteet ja/tai

kayttoolosuhteet

toimijan nimi tai toiminimi ja osoite

alkuperamaa tai lahtopaikka tarvittaessa

kayttoohje

ravintoarvomerkinta

eratunnus, joka yksil6i samaan eraan
kuuluvat elintarvikkeet

m tunnistusmerkki eldimista saatavissa
elintarvikkeissa

voimakassuolaisuusmerkinta tarvittaessa

mahdolliset muut erityislainsddadannon
vaatimat merkinnat
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Erityislainsaadannon vaatimat merkinnat
kalalle

Seuraavat erityislainsadadannon vaatimat
merkinnat koskevat tuoretta, pakastettua,
kuivattua, suolattua, savustettua ja/tai
hiillostettua kalaa.

m lajin kauppanimi ja lajin tieteellinen nimi
m tuotantomenetelma:

— pyydetty... (meresta pyydetyt)

— pyydetty makeasta vedesta... tai

— viljelty...
m pyyntialue:

— Meresta pyydetyt: pyyntialue FAO:n
paddkalastusalue, suuralue tai osa-alue,
jolta kala on pyydetty (FAO-alueen
numeroa ei tarvitse mainita).

— Makeasta vedesta pyydetyt: tuotteen
alkuperdamaa ja vesiston nimi (joen,
jarven nimen tarkkuudella)

— Vesiviljelytuotteet: viljelymaa, jossa
tuotteen lopullinen kehitys on
tapahtunut.

m  pyydystyyppi:

— Luonnonvaraisen kalan osalta on
mainittava jokin seuraavista pyynnissa
kaytetyista pyydysryhmista: nuotat,
troolit, verkot, saartopyydykset,
nostoverkot, koukut, siimat, laahusreet,
merrat ja sulkupyydykset.

m Sulatettu -merkinta tarvittaessa
kauppanimen yhteydessa

Kun teet pakkausmerkint6ja, varmista etta:

1. Elintarvikkeista annettavat tiedot ovat
totuudenmukaiset ja riittavat.
Ne eivat saa johtaa harhaan.

2. Merkinnat ovat helposti luettavia,
havaittavia seka selvia.
Pienen x-kirjaimen on oltava
vahintaan 1,2 mm.

a
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Tavoitteena on, ettd normaalin nakokyvyn
omaava henkilo pystyy lukemaan
merkinnat vaivatta, ilman apuvialineita
samalla tavoin kuin sanomalehden tai
kirjan.

3. Kaikki vaaditut merkinnat loytyvat
pakkauksesta.
Naita ovat EU:n elintarviketietoasetuksen
mukaiset merkinnat ja
erityislainsdadannon edellyttamat
merkinnat tarvittaessa.

4. Merkinnat on tehty lainsaadannoén
vaatimusten mukaisesti.
Esimerkiksi lisdaineet on ilmoitettu seka
ryhmanimella etta lisdaineen nimella tai
E-koodilla.

5. Pakolliset pakkausmerkinnat ovat
suomeksi ja ruotsiksi.
Yksikielisissa kunnissa myytaville
elintarvikkeille riittavat yksikieliset
merkinnat.

Nama allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet tulee ilmoittaa korostettuna

m kala ja kalatuotteet
m adyriaiset ja ayridistuotteet

m gluteenia sisaltavat viljat, eli vehna, ohra,
ruis, kaura, ja niista valmistetut tuotteet

kananmuna ja munatuotteet
maapahkind ja maapahkinatuotteet
soijapapu ja soijapaputuotteet
maito ja maitotuotteet

pahkinat ja pahkinatuotteet

selleri ja sellerituotteet

sinappi ja sinappituotteet

seesaminsiemenet ja
seesaminsiementuotteet

m rikkidioksidi ja sulfiitti,

jos pitoisuus on yli 10 mg/kg tai 10 mg/I

lupiinit ja lupiinituotteet

nilvidiset ja nilvidistuotteet

ﬁ

Tarkista myos, etta pakkausmerkinnat ja muut
elintarvikkeesta annettavat tiedot
vastaavat tuotetta:

m reseptit/valmistus/valmis tuote ovat
keskendan yhtenevat

elintarvikkeen nimi on oikein muodostettu

ainesosaluettelossa on mainittu kaikki
kaytetyt ainesosat

m koostetut ainesosat on purettu oikein
ainesosaluetteloon

m allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat
ainesosat on ilmoitettu

ainesosien jarjestys on oikea

ilmoitettu ainesosan maara, kuten kalan
maara on oikea

m suola lasketaan ja maaritetdan natriumin
kautta (suola = natrium x 2,5). Tall6in
natriumin maarassa huomioidaan seka
aineosien kautta tuleva luontainen etta
ruokasuolasta peraisin oleva natrium.

elintarvikkeen alkupera on oikein ilmoitettu

erityislainsdadannon vaatimat merkinnat on
tehty oikein

m vadittdmien (esim. laktoositon, gluteeniton,
maidoton tai lisdaineeton) kdyttd on
oikeutettua.

Lisdtietoa elintarviketiedoista
Esimerkkeja kalan ja kalastustuotteiden
pakkausmerkinnoista [6ydat
internetsivuiltamme.

Lisatietoa elintarviketietojen hallinnasta

saat Eviran Elintarviketieto-oppaasta. Voit
opiskella pakkausmerkintjen laatimista myos
verkkokoulutuksemme avulla.

Loéydat nama molemmat Eviran internetsivuilta.

Elintarvikkeiden kuljetus

Jos kuljetat elintarvikkeita asiakkaille, sinun
on huolehdittava siitd, etta elintarvikkeiden
turvallisuus ei heikkene kuljetuksen aikana.



Kuljetusvalineiden ja -astioiden on oltava
puhtaita ja niiden tulee suojata elintarvikkeita
lialta, haitallisilta bakteereilta ja viruksilta
seka haitallisilta aineilta.

Elintarvikkeet on my6s pidettava kuljetuksen
aikana turvallisissa [ampotiloissa.
Kylmasailytysta vaativat elintarvikkeet tulee
kuljettaa kylmassa ja kuumana kuljetettavat
elintarvikkeet niin, etteivat ne jaahdy.

Kalan ja kalastustuotteiden kuljetuksen
lampotilarajoja:
m Pakkaamaton tuore kala, esimerkiksi
perattu tai fileoitu kala:
sailytetaan jaitettyina

m Keitetyt ayridiset, esimerkiksi keitetty rapu:

Iahelld sulavan jaan lampotilaa

m Tyhjio- tai suojakaasupakatut jalostetut
tuotteet, esimerkiksi savukala: 3 °C tai
kylmempi

m Kylmasavustetut ja graavatut tuotteet,
suolattu mati: 3 °C tai kylmempi

m Sushi, lamminsavukala (ei tyhjio- tai
suojakaasupakattu): 6 °C tai kylmempi

m Pakastettu tai jaddytetty kala/kalatuotteet:

-18 °C tai kylmempi

Lyhytaikaiset poikkeamat [ampdtiloista ovat
sallittuja.

Jos kuljetus kestaa pidempaan kuin kaksi
tuntia, kuljetusajoneuvossa on oltava
tallentava lampdtilanhallintajarjestelma.
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Kun perustat laitoksen, muista seuraavat:
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» Pintojen ja valineiden on oltava
puhtaita, ehjia ja helposti
puhdistettavia.
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P Varmista, ettd elintarvikkeiden kanssa
tekemisissa olevat materiaalit
sopivat kdyttotarkoitukseesi.
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P Estd haittaeldinten paasy tiloihin.

ecccccce

P Jokaiselle tilalle on oltava omat
puhtaat siivousvalineet.
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» Seuraa raaka-aineiden kuljetusten
luotettavuutta ja lampotiloja.
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» Al katkaise kylmaketjua.

ecccccce

» Noudata elintarvikkeiden hankinnasta
annettuja maarayksia.
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» Pida allergioita ja intoleransseja
aiheuttavat ainesosat erillaan
toisistaan ja elintarvikkeista,
joihin niita ei ole tarkoitettu.
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» Huolehdi elintarvikkeiden ja raaka-
aineiden jdljitettavyydesta ja
niista kertovista asiapapereista.
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P Ilmoita asiakkaalle elintarvikkeesta
oikeat ja riittavat tiedot.
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» Jos kuljetat elintarvikkeita asiakkaalle,
pida kuljetuksenkin aikana lampotila
oikeana.

eecccccccccccccce
ecccccce

eccccee

.
ecc0ccccccccccccccccce ®000000000000000000000000000000000

y



Kala-alan laitoksen toiminnan aloittaminen - 0sa 4, Henkilokunta

Osa 4, Henkilokunta

Oppaan tdssa osassa opit

» Millaisia asioita henkilokunnalta
vaaditaan?

» Kenelld tulee olla hygieniapassi?
> Miten terveydentila tulee selvittaa?
» Millainen suojavaatetus tarvitaan?

» Milloin ja miten kadet tulee pesta?

Tyokseen pakkaamattomia, helposti
pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevilla
henkil6illa tulee olla hygieniapassi ja tydohon
sopiva suojavaatetus.

Hygieniapassi on osaamistodistus, jolla henkil
osoittaa hallitsevansa elintarvikehygienian.

Lisaksi tyontekijoilla tulee

tarvittaessa olla luotettava selvitys siitd,
ettd heilld ei ole salmonellatartuntaa.
Na&illa kaikilla seikoilla huolehditaan
elintarvikkeiden turvallisuudesta.

Hygieniapassi

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita
kasittelevan henkilon on osoitettava,

ettd hanella on riittavat perustiedot
elintarvikehygieniasta.

Taman voi osoittaa joko osaamistestin

tai soveltuvan elintarvikealan koulutuksen
perusteella saatavalla hygieniapassilla.

ﬁ

TyGantajan on varmistettava,

ettd helposti pilaantuvia elintarvikkeita
kasittelevilla henkil6illa on hygieniapassi.
Hygieniapassi tulee hankkia viimeistaan kolmen
kuukauden (3 kk) kuluessa tyon aloittamisesta.
Eviran hyvaksymat osaamistestaajat jarjestavat
osaamistesteja ja myontadvat hygieniapasseja.

Selvitys henkilokunnan terveydentilasta
Tyontekijan tulee tarvittaessa antaa selvitys
terveydentilasta eli kdaytanndssa todistus siita,
etta ei sairasta salmonelloosia.

Tarkoituksena on loytaa

salmonellatartunnan kantajat

ja estda salmonellan leviaminen elintarvikkeita
kasittelevien tyontekijoiden valityksella.

Kun tyosuhde alkaa, tehdadan

terveydentilan tarkastus tyénantajan
jarjestamassa tyoterveyshuollossa.

Tarvittaessa tehdaan myds salmonellatutkimus.

Salmonellatutkimus tulee tehda myos
aina valittdmasti, jos on syyta

epailla salmonellatartuntaa.
Esimerkiksi, jos tydntekija on ollut
ulkomaanmatkalla ja hanella on
vatsataudin oireita.
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Vatsatautia sairastava ei saa kasitella
elintarvikkeita. Vatsatautia voivat aiheuttaa
salmonellan lisdaksi monet muutkin bakteerit
ja virukset. Elintarvikkeiden valityksella
tarttuvista vatsataudeista [6ydat lisaa tietoa
internetsivuillemme kootuista linkeista.

Mika on salmonella?

Salmonella on suolistobakteeri, joka voi
tarttua saastuneiden elintarvikkeiden tai veden
valitykselld ja aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

Salmonellatartunnan eli salmonelloosin oireita
voivat olla

m pahoinvointi
vatsakipu
ripuli

kuume ja

paansarky.

Miten salmonella leviaa?

Salmonella levida tavallisimmin raa'an tai
huonosti kypsennetyn siipikarjanlihan,
sianlihan tai raakamaidon seka kasvisten
valityksella.

Salmonella voi levitda myds tartuntaa kantavan
elintarviketyontekijan saastuttamien
elintarvikkeiden valityksella.

Suojavaatetus

Elintarvikkeita kasittelevalla tyontekijalla tulee
olla asianmukainen suojavaatetus.
Suojavaatteiden tarkoitus on estda kasiteltavia
elintarvikkeita saastumasta.

Suojavaatteet tulee vaihtaa ja pesta

riittavan usein.

Laitos vastaa suojavaatteista

Laitoksen on luovutettava asianmukaiset
suojavaatteet ja -paahineet seka tydjalkineet
elintarviketuotantotiloissa tyoskentelevan
henkilékunnan ja laitoksen valvojan kayttoon.
Sen on my0s vastattava niiden puhtaana- ja
kunnossapidosta.

Ota huomioon eri hygieniatasot ja
kulkureitit eri hygienia-alueiden vililla

Ota suojavaatteiden ja -jalkineiden kaytossa
huomioon laitoksesi eri hygieniatasot

seka kulkureitit eri hygienia-alueiden valilla.

Varo ristisaastumista eli sita, ettd kuljetat likaa
muualta laitoksesta “puhtaille alueille”.
Puhtaat alueet ovat niita alueita,

joissa kasittelet pakkaamattomia,

helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

Suojavaatteiden suojaus, kun kdyt ulkona
Jos kayt valilla ulkona,

suojavaatetus on vaihdettava tai suojattava.
Voit esimerkiksi pukea ulkotakin
suojavaatteittesi suojaksi.

Suojakasineet

Tyontekijat voivat kdyttdaa myos suojakasineita.
Suojakasineiden tarkoitus on suojata
elintarvikkeita lialta ja haitallisilta

bakteereilta ja viruksilta, jotka

voivat levita kasista.

Milloin suojakasineita on kaytettava?
Suojakasineita on kaytettava vahintaan silloin,
jos tyontekijalla on

m rakennekynnet

m koruja tai

m haavoja kasissaan.

Jos suojakasineita kaytetaan,
ne on vaihdettava riittdvan usein ja
kddet on pestava riittavan usein.

Suojakasineita on erilaisia.

Sinun tulee valita kdsineet, jotka

sopivat kayttotarkoitukseesi.

Rasvaisten elintarvikkeiden kasittelyyn sopivat
erilaiset suojakasineet kuin

kuivien elintarvikkeiden kasittelyyn.

ﬂ
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Korujen kaytto elintarviketydssa

m Mika on paasaanto korujen kaytossa?
Elintarvikety6ssa, erityisesti kun
kasitellaan pakkaamattomia elintarvikkeita,
tyontekijan tulee valttaa korujen kayttoa.
Korujen kaytto voidaan kuitenkin sallia,
mikali ne peitetdadn suojavaatetuksella.

m Miksi korut ovat riski?
Korujen kaytto voi aiheuttaa
elintarvikehygieenisen riskin.
Esimerkiksi sormuksen alle voi jaada
kosteutta ja keraantya likaa.
Koru tai sen osa voi irrota ja
joutua elintarvikkeeseen.

m Sallitaanko irtoripset?
Irtoripsien kaytto ei ole suositeltavaa.
Ne voidaan sallia, jos ei ole huolta, ettd
ne putoavat elintarvikkeeseen.

m  Mitka lavistyskorut ovat kiellettyja?
Nakyvien lavistyskorujen kaytto on
kielletty, jollei niita pysty peittdmaan
suojavaatetuksella.

m Miksi lavistyskorut ovat riski?
Lavistyskorut rikkovat ihoa ja limakalvoja
ja aiheuttavat hygieniariskin.

Ilhossa ja limakalvoilla on runsaasti
bakteereja, jotka voivat levita kasien
mukana elintarvikkeisiin.

m Saako suun sisdlla olla lavistyksia?
Suun sisalla olevat lavistyskorut voidaan
sallia.

Kasienpesu

Kasissa on luontaisesti bakteereita ja niita voi
tarttua kasiin myos likaisilta pinnoilta.

Osa bakteereista on harmittomia, mutta

osa voi aiheuttaa ruokamyrkytyksia.

Ruokamyrkytysten ennaltaehkaisyssa on

olennaisen tarkeaa, etta kadet pestaan
riittavan usein elintarvikkeita kasiteltaessa.

ﬁ

Pese kddet huolellisesti:

1. aina ennen kun aloit tyon teon
myds tyon aikana, jos tarvitsee
tyovaiheiden valilla
W(C:ssa kdynnin yhteydessa

tupakoinnin jalkeen

o v kA w N

yskimisen, aivastamisen tai niistamisen
jalkeen

Haava kddessa? Toimi ndin:
1. Suojaa haava esimerkiksi laastarilla.

2. Kayta suojakasinetta.

Kun kaytat suojakdsineita,
estat bakteerien leviamisen haavasta
pakkaamattomaan elintarvikkeeseen.

Yhteenveto

» Elintarvikkeita kasittelevan tyontekijan
tulee osoittaa, ettd han osaa kasitella
niita hygieenisesti.

Se osoitetaan hygieniapassilla.

P Elintarvikkeita kasittelevien
tyontekijoiden tulee antaa selvitys
terveydentilasta, kun tyosuhde alkaa
ja sen jalkeen aina tarvittaessa.

eecccccccccccccccscsccccsscccsce

> Selvityksellad osoitetaan, ettei
tyontekijalla ole salmonellatartuntaa
tai muita tartuntatauteja.

» Kun henkil6 kasittelee
elintarvikkeita,hanella tulee olla
suojavaatetus.

» Kalalaitoksessa suojavaatetukseen
kuuluu vahintaan asianmukainen
tyopuku, paahine ja tydjalkineet.

P Suojakdsineitd kdytetdaan tarvittaessa.

» Noudata ohjeita kasienpesussa.

000 0000000000000000000000000000000000000000000000000

eecccccccccce

00 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000



Kala-alan laitoksen toiminnan aloittaminen - Osa 5, Omavalvonta

Osa 5, Omavalvonta

Oppaan tdssa osassa tutustut
omavalvontasuunnitelmaan

» Mika se on ja miksi se tulee tehda?
> Miten se tehddan?
) Mitd suunnitelmassa tulee huomioida?

» Miten omavalvontasuunnitelman
toteutumista seurataan?

Ennen toiminnan aloittamista sinulla

on oltava omavalvontasuunnitelma.
Omavalvontasuunnitelman tarkoituksena on
auttaa sinua kuvaamaan toimintaasi

ja hallitsemaan siihen liittyvat
elintarvikehygieeniset riskit.

Mita omavalvonta on ja mihin sita
tarvitaan?

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

ettd elintarvikkeistanne annettavat tiedot
ovat oikeat ja riittavat.

Kaytanndssa varmistat nama asiat
omavalvonnalla.

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

ja miten tarvittaessa korjaat virheet.

Omavalvonnalla varmistat esimerkiksi,
ettd elintarvikkeiden sailytys- ja
jaahdytyslampotilat ja -ajat ovat kunnossa.
Lisdksi varmistat, etta elintarvikkeita
kasitelladn joka vaiheessa hygieenisesti.

Omavalvonnalla huolehdit myo6s
allergeeniturvallisuudesta seka siita,

ettd valmistamiesi elintarvikkeiden koostumus
on vaatimusten mukainen.

Omavalvonnalla varmistat lisaksi
muun muassa, etta

m tilat ja valineet ovat kunnossa ja puhtaat

m reseptit ja elintarvikkeista annettavat
tiedot vastaavat toisiaan

m 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:

m Se pienentda ruokamyrkytysten
todennakoisyytta.

Se auttaa pitamaan asiakkaat tyytyvaisina.

Se vahentda maksullisen
viranomaisvalvonnan tarvetta.

m Se vahentda havikkia ja virheita.

y
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Millainen omavalvontasuunnitelman tulee
olla?

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:

m kalan ja muiden raaka-aineiden hankinta ja
vastaanotto

sailytys ja varastointi
jaahdytys
kuumennus

ainesosien annostelu.

Omavalvonnan termeja

Vaarojen arviointi

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

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

Tukijarjestelma

Omavalvonnan tukijarjestelmalla tarkoitetaan
niitd 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 tuotteiden riittava kuumennus
bakteerien tuhoamiseksi ja loisriskin vuoksi
tehtava kalan jaahdytyskasittely voivat olla
kriittisia hallintapisteita.

m

HACCP-jarjestelma

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

Mika Eviran mukaan riittaa

riskien hallitsemiseen?

Jos laitoksessasi ainoastaan perataan

tai/ja fileoidaan kalaa, voit Eviran
nakemyksen mukaan hallita toimintasi riskit
tukijarjestelmalla.

Eviran nakemyksen mukaan et siis tallaisessa
laitoksessa tarvitse kriittisia hallintapisteita.

Laitoksessa, jossa esimerkiksi
[amminsavustetaan kalaa, tulee yleensa ottaa
kayttoon HACCP-jarjestelma.

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

Loydat niista tarkempaa tietoa Eviran
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 tyévaihekohtainen
vaarojen arviointi eli arvioida jokaiseen
tyovaiheeseen liittyvat riskit ja vaarat.

Mikrobiologisten naytteiden otto on

osa omavalvontaasi

Sinun tulee ottaa sdannodllisesti
mikrobiologisia ndytteitd seka elintarvikkeista
ettd 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 ja Listeria monocytogenes
-bakteeria.

Toimita naytteet laboratorioon tutkittavaksi.
Yleista, pintojen mikrobiologista puhtautta
kuvaavia pintapuhtausnaytteita voit tutkia
myos itse.

Kun omavalvontasuunnitelma on laadittu:

1. Pida omavalvontasuunnitelma ajan tasalla.

2. Paivita omavalvontasuunnitelma, jos
toiminta muuttuu merkittavasti.

Omavalvontasuunnitelma voi olla osittain
tai kokonaan sahkoisessa muodossa.

Mistad 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.
Talldin niita ei tarvitse valttamatta aina esittaa
kirjallisessa muodossa.

Esimerkiksi 1-2 tyontekijan yrityksissa kaikkien
omavalvontasuunnitelman osien

ei tarvitse olla kirjallisia.

Talloin riittaa, etta pystyt kertomaan,

miten asia hoidetaan.

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, etta toteutus vastaa
lainsdaadannon vaatimuksia.

Omavalvonnan valjentaminen

Joissakin tilanteissa omavalvontaa voidaan
valjentaa tai vahentaa.

Esimerkkeja omavalvonnan valjentamisesta:

m 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.
Talloin voit harventaa ndytteenottoa.

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

Sinulle voi olla joissakin tilanteissa eduksi,
ettd 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.

Omavalvontasuunnitelmassa sind maaritat,
kuinka usein eri osa-alueiden asiat
tulee kirjata yl0s.

Osin voi hyvinkin riittaa, ettd pidat kirjaa

y
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ainoastaan poikkeamista ja siita, 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.

Sinun tulee sdanndllisesti seurata ja
pitaa kirjaa elintarvikkeiden ja niiden
sailytystilojen [ampdtiloista.

Kuinka kirjanpitoa pitaa sailyttaa?
Omavalvonnan kirjanpito on sailytettava siten,
etta 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.

Kirjanpitoa on sdilytettdava kauemmin

kuin kaksi vuotta jos tuotteella on pitka
vahimmaissailyvyysaika (esimerkiksi
tayssailykkeet). Silloin sinun tulee sailyttaa
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

my0s noudattaa.

Jokainen tyontekija on omalta osaltaan
vastuussa elintarvikkeiden turvallisuudesta.

Omavalvontaan on nimettava vastuuhenkilo,
jolla on tehtdvan hoitamisen kannalta riittavat
tiedot ja taidot. Henkilon tulee olla perehtynyt

yrityksen toimintaan ja omavalvontaan.

Mita elintarvikevalvoja tekee?

ﬁ

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

Lisaa tietoa viranomaisvalvonnasta loydat
internetsivuillemme kootuista linkeista.

Yhteenveto

eccccccee

P Olet vastuussa niiden elintarvikkeiden
turvallisuudesta, joita
tuotat ja tarjoilet.

ecccccccccccce

P Vastaat myo0s siitd, etta
asiakkaat saavat oikeat tiedot
tuotteistasi, esimerkiksi allergiaa
aiheuttavien aineiden osalta.

eeccccccccscccsscccce

eeccccccccscccsccccce

P Omavalvonta on keino varmistaa
elintarvikkeiden turvallisuus.

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

eeccccccccscccsscccce

eeccccccccccccsccccoe

» Myo0s valvojat seuraavat sita, ettd
omavalvontasi on toimivaa ja hyvin :
toteutettua. :

eecccccccccccccsccccoe
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5.1 Omavalvonnan sisalto

Kun teet omavalvontasuunnitelman,
huomoi ainakin nama asiat.

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

m mitd kalaa (kasvatettua, luonnonvaraista
vai sekd ettd) kasittelet

B mitd tuotteita (tuoteryhmatasolla, erilaiset
valmistusprosessit huomioiden) valmistat.

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

m raaka-aineille

m tuotteille

m pakkaustarvikkeille

m sivutuotteille ja jatteille.

Merkitse kulku- ja kuljetusreitit
pohjapiirrokseen.

Suunnittele myo6s 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 henkilékunnan terveystietoja
ei tarvitse sailyttaa tyopaikalla,

vaan ne voidaan sailyttaa

esimerkiksi tyoterveyshuollossa.

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

Suunnittele,
m kuinka perehdytat tyontekijat hygieenisiin
toimintatapoihin ja omavalvontaan?

m kuinka pidat kirjaa perehdytyksesta
ja koulutuksesta?

kuka on perehdytyksen vastuuhenkil6?
millainen suojavaatetus tyontekijoilla on?

missd suojavaatteita sailytetdaan
ja miten ne pestaan?

Henkilokunnan hygieniaosaaminen
Ty6nantajan tulee varmistua, etta tyontekijoilla,
jotka kasittelevat pakkaamattomia,

helposti pilaantuvia elintarvikkeita,

on hygieniapassi.

Miten ja missa pidetdan kirjaa hygieniapasseista?

Kirjanpito voi olla:

m kopiot esitetyista hygieniapasseista

m luettelo henkildistd, jotka ovat esittaneet
alkuperéisen hygieniapassin sinulle.

Pienissa yrityksissa 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,

B miten usein teet vastaanottotarkastuksia?

B miten varmistat sen, etta toimitettu
elintarvike on sitd, minka tilasit (esimerkiksi
ainesosat, allergeenit)?

a
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® miten huomioit ja kdsittelet mahdolliset
virheelliset toimituserat tai esim.
rikkindiset pakkaukset?

® miten valvot kylma- ja
pakaste-elintarvikkeiden riittavan alhaiset
[ampdotilat? Niita on hyva valvoa.

Mahdolliset tilojen kaytt6a koskevat
erityisjarjestelyt

Ajallinen erottaminen tarkoittaa sita,

ettd samassa tilassa tehdaan eri toimet,

mutta eri aikaan.

Tila on pestava huolellisesti eri toimien valissa.

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

Erillaanpito

Varmista, etta elintarvikkeet ovat
tunnistettavissa. Niissa tulee olla riittavat
merkinnat, kuten nimi ja paivamaaratieto tai
eratieto.

Huolehdi tarvittaessa eri elintarvikkeiden tai
raaka-aineiden erilldaan pidosta.

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

Esimerkit erilladnpidosta

m Miten valtat sellaisenaan sydtavien
elintarvikkeiden saastumisen raaoilla
elintarvikkeilla?

m Miten allergioita ja intoleransseja
aiheuttavat aineet ja tuotteet pidetdan
erillaan toisistaan seka myos
elintarvikkeista, joihin niita ei ole
tarkoitettu?

Naet listan aineista ja tuotteista, jotka
aiheuttavat allergioita ja intoleransseja osiossa
"Elintarviketietojen hallinta”. Lisaa esimerkkeja
erilladnpidosta 16ydat internetsivuiltamme.

Ota huomioon my0s tydjarjestys seka tilojen,
laitteiden ja valineiden puhtaus.

m

Suunnittele,

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

Vai kdytetaanko samoja valineita ja
tyOpisteitd, jotka puhdistetaan
eri toimien valilla?

m estetddanko saastumista myos tyonjaolla ja
tyoohijeilla?

Kalan loistarkastukset ja loisriskin takia

tehtdva jaddytyskasittely

Suunnittele,

m miten teet loistarkastuksia?
Kirjaa omavalvontasuunnitelmaan,
mille tuotteille ja miten loisriskin vuoksi
tehtava jaadytyskasittely tehdaan?

m miten toteutat ja varmistat, etta
kaupalliseen asiakirjaan lisataan tarvittaessa
merkintd jaadytyskasittelysta?

Vierasaineiden hallinta
Pohdi

m ovatko kdyttamasi kalat alueelta, jossa
todennakoisyys jonkin vierasaineen (esim.
raskasmetallit) esiintymiseen on erityisen
suuri?

m onko kadytOssa prosesseja (esim. savustus,
grillaus, paahtaminen, kuivaus), joissa voi
muodostua vierasaineita?

Suunnittele, miten varmistat, etta tuotteidesi
vierasainepitoisuudet (dioksiinit ja PCB-
yhdisteet, raskasmetallit, PAH-yhdisteet)
ovat mahdollisimman pienia eivatka ylita
lainsdadannon enimmaismaaria.

Dioksiinipoikkeus
Kirjaa omavalvontasuunnitelmaan,
m mita kalalajeja dioksiinipoikkeus koskee

E miten toteutat ja varmistat, etta
kaupalliseen asiakirjaan lisataan tarvittaessa
merkintd toimittamisen rajoituksesta



Kala-alan laitoksen toiminnan aloittaminen - 0sa 5, Omavalvonta

Tuotteiden jadahdytys ja varastointi

Kuvaa omavalvontasuunnitelmaan, miten
varmistut siita, etta tuotteet jaahdytetdan ja
varastoidaan asianmukaisissa lampdtiloissa.

Lampotiloista saat tarkempaa tietoa taman
oppaan osasta 2, Tilat.

Reseptin ja koostumuksen hallinta
Suunnittele, miten varmistat, etta
reseptit ja koostumukset ovat oikein ja
lainsddadannon vaatimusten mukaiset.

Varmista esimerkiksi, ettd

m kaytat vain sellaisia lisdaineita ja
savuaromeja, jotka ovat sallittuja
tuotteeseen

annostelu on oikea
reseptit pidetdaan ajan tasalla

raaka-ainetoimittajilta saadut tiedot ovat
riittavat ja ajantasaiset

m tieto reseptimuutoksista siirtyy
kaikissa elintarvikkeen kasittely- ja
merkintdvaiheissa

sisdllén maara on oikein ja

oikea tuote pakataan oikeaan pakkaukseen.

Lampotilojen hallinta

Suunnittele,

B miten seuraat elintarvikkeiden ja niiden
sailytystilojen [ampotiloja?

B mitd tehddan, jos lampotilahallinnassa on

ongelmia?

mistd lampotiloja mitataan?

kuinka usein mitataan?

kuinka usein mittaustulokset kirjataan?

mita tehddan jos lainsdadannon
lampotilarajoissa ei pysyta?

Varmista lampdotilat ainakin ndissa tyovaiheissa
m kun vastaanotat elintarvikkeita

m kalan kasittelyn aikana

m kalan lampokasittelyn aikana

m jaahdytyksessa
m  kylmasailytyksessa ja varastoinnissa.

Jaljitettavyys
Miten osoitat elintarvikkeiden ja niiden
raaka-aineiden jaljitettdvyyden

B mistd ja milloin |dhetetty?
m milloin vastaanotettu?
m  mihin ja milloin toimitettu?

Miten varmistat, ettd kalaan liittyvia
erityisvaatimuksia noudatetaan?

Miten ja missa jaljitettavyystiedot, esimerkiksi
lahetyslistat ja ostokuitit sdilytetaan?

Muista, ettd myos pakkaus- ja muut
kontaktimateriaalit tulee olla jaljitettavissa.

Elintarviketietojen hallinta
Suunnittele omavalvontasuunnitelmaan,
miten varmistat, etta

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

m  merkinnat ja tiedot vastaavat reseptia.

Takaisinvedot

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

tuote tulee poistaa markkinoilta.

Omavalvontasuunnitelmassa tulee olla
suunnitelma siita, miten takaisinvetotilanteissa
toimitaan:

1. Viallisten tuote-erien paasy markkinoille
estetaan.

2. Jo toimitetut tuote-erat poistetaan
markkinoilta.

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

a
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4. Toimitaan Eviran takaisinveto-ohjeen
mukaan ja otetaan yhteys
elintarvikevalvojaan.

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,

B mista materiaalit hankitaan?

B miten materiaalien soveltuvuus
elintarvikekdyttoon tarkistetaan
ostotilanteessa?

B miten varmistetaan, ettd materiaaleja
kaytetdan niille annettujen kayttoohjeiden
mukaan?

m minne elintarvikekelpoisuustodistukset tai

vaatimustenmukaisuusilmoitukset
tallennetaan?

m miten pakkaus- ja kontaktimateriaalien
jaljitettavyys varmistetaan?

Tilojen ja laitteiden puhtaanapito
Suunnittele,

m miten huolehdit tilojen, laitteiden ja
valineiden puhtaudesta?

kuinka usein mitakin puhdistetaan?
kuka sen tekee?

mitd valineita ja aineita puhdistamisessa
kdytetaan?
B missa siivousvalineet sdilytetdaan?

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

m

Naytteenottosuunnitelma

Sinun tulee ottaa saanndllisesti mikrobiologisia
naytteita seka elintarvikkeista etta niiden
kanssa kosketuksissa olevista pinnoista ja
laitteista.

Suunnittele ja kirjaa,

m kuinka usein otat naytteita,
mista otat ndytteet ja mita tutkimuksia
naytteista tehdaan.

B misséa laboratorioissa naytteet tutkitaan.

Naytteenottotiheydestd ja -maarasta |6ydat
lisatietoa internetsivuillemme kootuista
linkeista (mikrobikriteeriasetuksen
soveltamisohje toimijoille).

Sdilyvyysajan maarittaminen
(sdilyvyystutkimukset)

Sinun tulee maarittaa tuotteillesi tai
tuoteryhmillesi sdilyvyysajat. Sdilyvyysajan
maarittdminen voi perustua kirjallisuuteen,
matemaattiseen mallinnukseen ja/tai
mikrobiologisiin tutkimuksiin.
Sailyvyysaikojen perusteella asetat tuotteille
viimeisen kayttdpdivan tai parasta ennen
-paivan.

Pienten laitosten ei valttamatta tarvitse tehda
omia sailyvyystutkimuksia, vaan ne voivat
kayttaa tuoreelle kalalle yleisesti kdytossa
olevia sailyvyysaikoja. Muille tuotteille pienet
laitokset voivat kayttaa yleisesti kaytossa
olevia sailyvyysaikoja, jos sdilyvyysaika
lyhennetdan puoleen siita, mita yleensa
kaytetaan.

Suunnittele tarvittaessa
omavalvontasuunnitelmassasi, miten teet
sailyvyystutkimukset.
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Talousveden laatu

Sinun tulee ottaa vedesta saanndllisesti
mikrobiologisia ndytteita. Suunnittele ja kirjaa,
kuinka usein otat naytteita, mista otat naytteet,
mita tutkimuksia naytteista tehdaan ja missa
laboratorioissa ndytteet tutkitaan.

Tilojen ja laitteiden kunnossapito

Suunnittele,

m miten tilojen, laitteiden ja valineiden
kunnosta ja huolloista huolehditaan?
kuka tasta vastaa?
mita saannollisia huoltoja ja
kunnossapidon tarkastuksia tehdaan?

® mitd tehddan ongelmatilanteissa?

Vierasesineriskin hallinta
Suunnittele,

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

B miten toimit, jos lasiastia rikkoutuu
elintarvikkeita kasiteltdaessa?

B miten estadt kosteuden ja maalipintojen
hilseilyn, jotta elintarvikkeisiin ei paady
maalinkappaleita?

Haittaeldintorjunta
Suunnittele,

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

B mitd tehdaan, jos haittaeldimia paasee
tiloihin? Mista saa ammattitaitoista apua
tarvittaessa?

Sivutuotteet

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

Suunnittele ja kirjaa
omavalvontasuunnitelmaan:

m kuinka paljon sivutuotteita laitoksessasi
muodostuu?

m miten merkitset ne?
m miten sdilytat ne erillaan elintarvikkeista?
m mihin toimitat sivutuotteet ja miten?

Jatehuolto
Liitd omavalvontasuunnitelmaan selvitys siitd,

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

tyhjennetdan ja pestdaan?
m kuka taman tekee?

Kuljetukset
Jos kuljetat elintarvikkeita itse,
sinun on suunniteltava,

® miten varmistat elintarvikkeiden
turvallisuuden kuljetuksen aikana?

mita kuljetusvalineitd kaytetdaan?
miten elintarvikkeet pakataan
kuljetusta varten?

kuinka pitkaan kuljetukset kestavat?

miten lampotiloja hallitaan
kuljetuksen aikana?

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

B mitd tehddan ongelmatilanteissa?

Jos kuljetuksesta vastaa toinen yritys,
edelld luetellut tiedot voidaan kasitella
taman kuljetusyrityksen
omavalvontasuunnitelmassa.

Luomu ja maahantuonti

Jos valikoimassasi on luomutuotteita,
omavalvontaasi liittyy erityisvaatimuksia
luomutuotannon osalta.

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

y
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E

OSA 6, Sanojen selitykset

Ajallinen erottaminen

Ajallinen erottaminen tarkoittaa sita, etta

eri elintarvikeryhmia kasitellaan samoilla tydskentelypinnoilla tai valineilla,
mutta eri aikaan.

Ajallinen erottaminen edellyttaa pintojen ja valineiden

huolellista puhdistamista eri toimintojen valilla.

Esimerkiksi multaisten juuresten kasittely ja kalan perkaaminen

on erotettava muusta kasittelysta ajallisesti,

jos niita ei voida kasitella taysin erillisilla tydskentelypinnoilla tai valineilla.
My®és allergioita ja intoleransseja aiheuttavat ainesosat voidaan

pitda ajallisen erottamisen avulla erillaan toisistaan ja elintarvikkeista,
joihin niita ei ole tarkoitettu.

Allergeeni

Allergeeni on allergisen reaktion aiheuttaja.

Allergeeneja voivat olla esimerkiksi

siitepoly, homeitiot, ladkeaineet (muun muassa penisilliini),
ruoka-aineet (esimerkiksi pahkinat, kala, munanvalkuainen, maito).
Lahes mika tahansa ruoka-aine voi aiheuttaa allergiaa.

Allergia

Ruoka-allergioissa jokin ruuassa oleva ainesosa
aiheuttaa allergisen reaktion.

Silloin voi esiintya ihottumaa, vatsakipuja, ripulia, suun
ja nielun limakalvojen kutinaa, nielun turvotusta

tai nenan vuotamista.
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Vaikeissa tapauksissa allergia voi olla hengenvaarallista
ja vaatii heti nopeita hoitotoimenpiteita.

Lapsilla allergiaa aiheuttavat yleisimmin maito,
viljat, pahkinat/siemenet, kananmuna ja kala.

Aikuisilla oireita aiheuttavat usein yliherkkyydet

tietyille juureksille, hedelmille ja mausteille.

Tyypillisia ruoka-allergioiden aiheuttajia aikuisilla

ovat myods pahkinat ja kala.

Mika tahansa ruoka voi aiheuttaa allergisen reaktion,

jos henkilo on herkistynyt kyseiselle ruoalle tai sen ainesosalle.

Bajamaja
Bajamaja on ulkokaytt6on soveltuva siirrettava kemiallinen WC.

Bakteerit

Bakteerit ovat pienia elioita eli mikrobeja.

Jotkut bakteerit aiheuttavat ihmiselle haittaa, mutta
toiset bakteerit ovat hyodyllisia.

Niita on lahes kaikkialla: vesissa, maassa,

ihmisten iholla ja suolistossa.

Erdat bakteerit ovat kiusallisia tai jopa vaarallisia,
silla ne aiheuttavat sairauksia.

Desinfiointiaineet, desinfiointi

Desinfiointiaineita kdytetaan mikrobien torjumiseen,
pintojen puhdistukseen seka ihmisten ja

eldinten hygienian hoitoon.

Elintarvikeyrityksissa desinfiointiaineita kdytetaan esimerkiksi
tilojen ja laitteiden puhdistamiseen sen jalkeen,

kun ne on pesty pesuaineilla.

Lisaksi desinfiointiaineita voidaan kayttaa kasien puhdistamiseen
sen jalkeen kun ne on pesty saippualla.

Dioksiinit ja PCB-yhdisteet

Dioksiinit ja polyklooratut bifenyylit (PCB-yhdisteet) ovat

hyvin pysyvia, rasvaliukoisia ymparistoperaisia vierasaineita,

jotka rikastuvat ravintoketjussa.

[tdmeren rasvaiset kalat,

kuten silakka ja villi lohi ovat tarkeimmat saantilahteet.

Pitkaaikainen altistus dioksiineille ja PCB-yhdisteille voi aiheuttaa syopaa.

y
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Elintarvikehygienia

Elintarvikehygienialla tarkoitetaan kaikkia toimenpiteita,
joiden avulla varmistetaan elintarvikkeiden turvallisuus,
terveellisyys ja puhtaus alkutuotannosta kulutukseen,
eli pellolta poytaan asti.

Elintarvikeparanteet
Elintarvikeparanteilla tarkoitetaan lisdaineita, aromeja ja entsyymej3,
joita kdytetdan elintarvikkeissa.

Lisdaineita ja entsyymeja lisatdan esimerkiksi
arantamaan elintarvikkeen sailyvyytta tai
elintarvikkeen rakennetta.

Aromeilla voidaan myds parantaa tai muuttaa
elintarvikkeen tuoksua ja makua.

Elintarvikeparanteiden kayton tulee tayttaa EU-lainsaadannossa
lisdaineille, aromeille ja entsyymeille asetetut vaatimukset.

Elintarviketietoasetus

Elintarviketietoasetuksella tarkoitetaan Euroopan Unionin
asetustaelintarviketietojen antamisesta kuluttajille.
Elintarviketietoasetuksessa maaritellaan, mita kuluttajille
tarkoitettuja tietoja tulee kertoa elintarvikkeen
pakkauksessa tai muulla tavoin.

Virallisesti asetus on Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus
(EU) N:o 1169/2011

Elintarvikevalvoja, terveystarkastaja, elintarvikevalvontaviranomainen
valvoja, valvontaviranomainen

Kunnallisia elintarvikevalvojia voivat olla esimerkiksi eldinlaakari,
terveystarkastaja tai muu kunnallinen elintarvikevalvoja.
Elintarvikevalvojat tyoskentelevat elintarvikevalvontaviranomaisille,
joita voivat olla esimerkiksi ymparistokeskukset.

Elintarvikevalvonnan tehtavana on varmentaa elintarvikkeiden
turvallisuutta ja huolehtia siita, etta niista
annetut tiedot ovat oikein.

Suurin osa elintarvikevalvonnasta tapahtuu kunnan toimesta.
Pienemmat kunnat ovat jarjestdaneet elintarvikevalvontansa
yvhdessa erillisilla yhteistoiminta-alueilla.

Evira vastaa teurastamoiden ja niiden yhteydessa

olevien laitosten valvonnasta ja lihantarkastuksesta.

4L0
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Evira

Elintarviketurvallisuusvirasto Evira suunnittelee, ohjaa,
kehittaa ja suorittaa valtakunnallisesti elintarvikevalvontaa.
Eviran toiminnan paamaarana on varmistaa

tutkimuksella ja valvonnalla elintarvikkeiden turvallisuutta
ja laatua seka kasvien ja eldinten terveytta.

Haittaeldimet

Haittaeldaimia ovat esimerkiksi rotat, hiiret,
torakat, karpdset ja sokeritoukat.

Haittaeldimet saattavat levittaa sairauksia ja pilata
tai liata elintarvikkeita tai niiden pakkauksia.

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet ovat sellaisia,

joissa elintarviketta pilaavat tai ruokamyrkytyksia aiheuttavat
bakteerit voivat lisdantya nopeasti,

jos niita ei sailyteta oikeassa [ampdtilassa ja olosuhteissa.
Esimerkiksi liha, kala, porkkanaraaste ja tuoremakkarat

ovat helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

Muut kuin helposti pilaantuvat elintarvikkeet

voivat sdilya huoneenlammassa

kuivissa olosuhteissa pitkidkin aikoja kdyttokelpoisina.
Tallaisia ovat esimerkiksi pahkinat, mausteet, ja jauhot.

Home

Home aiheuttaa elintarvikkeiden pinnoille kasvustoja,
jotka pilaavat elintarvikkeen.

Home on mahdollista ndahda omilla silmilla.

Homeista elintarviketta ei saa kayttaa.

Esimerkiksi ala sy, alaka kayta leipaa, jos

sen pinnalla nakyy hometta.

Hygienia

Hygienia tarkoittaa terveyden edistamista ja sdilyttamista.
Hyvalla hygienialla varmistetaan elintarvikeyrityksessa se,

ettd ruokiin ei joudu tautia aiheuttavia mikrobeja,

vaarallisia kemikaaleja tai muita sairauksia aiheuttavia tekijoita.
Hyvaan hygieniaan kuuluu esimerkiksi kdsien- ja pintojen pesu.

y



Kala-alan laitoksen toiminnan aloittaminen - Osa 6, Sanojen selitykset

Hygieniapassi

Hygieniapassi on osaamistodistus.

Sen avulla todistat, ettd osaat kasitella

elintarvikkeita hygieenisesti.

Tarvitset hygieniapassin, kun kasittelet

helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita
esimerkiksi kahvilassa, ravintolassa,

suurkeittiossa, elintarvikemyymalassa tai leipomossa.
Hygieniapassi koostuu paperisesta osaamistodistuksesta
ja hygieniaosaamiskortista.

Hygieniatasot ja -alueet

Hygieniatasot ja -alueet maaraytyvat sen mukaan,
minkalaista tydskentelyhygieniaa ja tilojen puhtautta
tiloissa tehtavat toimet edellyttavat.

Esimerkkeja hygieniatasoista kala-alan laitoksissa:
m Korkean hygieniatason tilat ja alueet

— sellaisenaan syotavien elintarvikkeiden kasittelytilat,
kuten graavatun kalan siivutustila.

m Hyvan hygieniatason tilat ja alueet

— suojaamattomien raaka-aineiden kasittelytilat,
kuten kalan fileointitila.

m Neutraalin hygieniatason tilat ja alueet

— esimerkiksi pakattujen tuotteiden sailytystilat ja lahettamo.
m Likaiset alueet

— esimerkiksi jatehuoneet ja sivutuotteiden sailytystilat.

Intoleranssi eli (ruoka)yliherkkyys

Ruokayliherkkyyttd, joka ei ole allergiaa,

sanotaan ruokaintoleranssiksi.

Esimerkiksi laktoosi-intoleranssi johtuu siita, ettd
elimisto ei pysty pilkkomaan maidon sokeria, laktoosia.

Keliakiassa taas vehnan, rukiin ja ohran sisaltama valkuaisaine,
gluteeni, aiheuttaa ohutsuolen limakalvolla tulehdusreaktion,
mika hairitsee ravintoaineiden imeytymista.

Jaljitettdvyys

Jaljitettavyys tarkoittaa sita, ettd

sinun tulee pystya osoittamaan,

mistd raaka-aineet ja muut tuote-erat on hankittu.
Samoin sinun on tiedettava, mihin

valmistetut tuotteet on toimitettu.
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Jaddyttaminen

jaadyttamisella tarkoitetaan pakastamista lievempaa
jaadytysmenetelmaa, joka voi esimerkiksi olla
pakastamista huomattavasti hitaampaa.

Kalajalosteet

Kalajalosteilla tarkoitetaan esimerkiksi
kypsennettyja elintarvikkeita,

joiden oleellisena valmistusaineena on kala.
Kalajalosteita ovat esimerkiksi lamminsavukala,
valmiit kalapyorykat ja silakkasailykkeet.

Kokonaisbakteerit (eli aerobiset mikro-organismit)
Kokonaisbakteereilla tarkoitetaan elintarvikkeissa
tai niiden kanssa kosketuksissa olevilla pinnoilla tai
laitteissa esiintyvaa bakteerien maaraa.
Kokonaisbakteeriluku sisaltda vain bakteereita,
jotka lisdantyvat hapellisissa olosuhteissa.

Kokonaisbakteerien maara kasvaa yleensa, jos
ruokaa sailytetaan pitkaan tai jos ruokaa
sailytetdadn vaarassa lampotilassa.
Kokonaisbakteerien joukossa voi olla seka
ruokaa pilaavia bakteereita etta ihmisille
ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereita.

Koostetut ainesosat

Koostetulla ainesosalla tarkoitetaan toista elintarviketta,
jota kdytetaan elintarvikkeen valmistuksessa.

Se sisaltda useampaa kuin yhta ainesosaa.

Esimerkiksi lohifileerulla, joka sisdltdaa seuraavia
koostettuja ainesosia: valkosipulituorejuusto ja yrttipesto.

Kylmaketju

Kylmaketju tarkoittaa sita, etta elintarvikkeen [ampdtila pidetdaan
riittdvan alhaisena koko matkan ajan valmistuspaikasta
myyntipaikan kautta kuluttajan jadkaappiin asti.

Katkeamaton kylmaketju on yksi tarkeimmista tekijoista
turvallisen ruuan tuottamisessa ja omavalvonnassa.

Kasitteleminen

Elintarvikkeen kasitteleminen on esimerkiksi sen leikkaamista,
maustamista tai kypsentamista.

Elintarvikkeen kasitteleminen elintarvikeyrityksessa

vaatii hygieniapassin.
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Esimerkiksi pakkauksissa olevien elintarvikkeiden
siirtdminen paikasta toiseen ei ole kasittelya,
joka vaatisi hygieniapassin.

Lainvoimainen

Viranomaisen paatos on lainvoimainen, kun
paatoksessa annettu maaraaika
oikaisuvaatimuksen tai valituksen tekemiselle
on kulunut.

Listeria monocytogenes -bakteeri

Listeria monocytogenes -bakteeria esiintyy maassa,
vedessa, kasveissa seka eldinten ja ihmisten suolistossa.
Listerian aiheuttamaa tautia ihmisella kutsutaan listerioosiksi.
Se tarttuu yleensa elintarvikkeiden valityksella.

Varsinkin tyhjiopakattu kylmadsavukala ja graavikala

ovat riskielintarvikkeita.

Tauti on harvinainen, mutta kuolleisuus siihen on korkea.
Raskaana olevat, vastasyntyneet, vanhukset ja henkil6t,
joiden vastustuskyky on heikko (esimerkiksi sydpapotilaat)
sairastuvat useammin.

Lisdaineet

Elintarvikelisdaineet ovat aineita, joita ei yleensa
nautita varsinaisina elintarvikkeina.

Ne lisataan elintarvikkeisiin esimerkiksi niiden
sailyvyyden takaamiseksi tai varin muokkaamiseksi.
Lisdaineiden kayton tulee tayttaa
EU-lainsdadannon vaatimukset.

Loinen

Kalojen loisia voi esiintya kalan pinnalla tai avatussa kalassa.
Suurin osa Suomen kalojen loisista on vaarattomia ihmiselle
eivatka tartu ihmiseen.

Leved heisimato (lapamato) ja sdrjen maksamato

voivat kuitenkin aiheuttaa tartunnan ihmiselle.

Loiset kuolevat pakastuksessa ja kuumennuksessa.

Loppukatselmus

Loppukatselmuksessa tarkastetaan, etta

rakennus on rakennusluvan mukainen ja etta

rakentaminen on tehty lainsdaadannon mukaisesti.
Loppukatselmuksesta laaditaan tarkastuspoytakirja.
Loppukatselmusta tulee hakea rakennusluvan voimassaoloaikana.
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Luomutuotteet

Luomutuotannossa tuotetaan tuotteita, joiden
valmistusmenetelmat eivat ole haitallisia ymparistolle,
eivatka ihmisten, kasvien tai eldinten

terveydelle ja hyvinvoinnille.

Luomuelintarvikkeiden valmistuksessa on rajoitettu

muun muassa sallittujen lisdaineiden ja valmistuksen apuaineiden
maara vain valttamattomimpiin.

Esimerkiksi keinotekoisten variaineiden ja

makeutusaineiden kayttd on kielletty.

LVI-piirustukset
LVI-piirustuksissa selvitetaan tilan, millaisia
[ampo6-, vesi- ja ilmanvaihtojarjestelmia tilassa kaytetaan.

Laakejaama

Ladkejaamalla tarkoitetaan sita,

ettd kalaan jaa laakityksen seurauksena yhdisteita,
jotka voivat olla haitallisia ihmisille.

Ladkejaamat vahenevat ajan kuluessa

ja taman vuoksi tuleekin noudattaa tiettya varoaikaa
ennen kuin kala voidaan myyda tai luovuttaa
elintarvikkeena kaytettavaksi.

Malja-haarukka-kuva

Kun pakkauksessa tai tarvikkeessa on malja-haarukka -kuva, "
materiaali sopii elintarvikekayttoon.

Malja-haarukka -kuva kertoo, etta tuote tayttaa

elintarvikkeiden kanssakosketuksiin joutuville tarvikkeille

ja materiaaleille asetetut vaatimukset.

Mikrobiologinen puhtaus

Pinta on mikrobiologisesti puhdas, jos siina ei ole mikrobeja.
Silmamaaraisesti puhdas pinta ei valttamatta

ole mikrobiologisesti puhdas.

Siksi esimerkiksi elintarvikeyrityksissa kaytetaan
pesuaineiden lisdksi desinfiointiaineita.

Nama tappavat mikrobeja.

Mikrobiologista puhtautta tutkitaan esimerkiksi

siihen tarkoitukseen tehdyilla testeilla.

Mikrobiologiset naytteet ja analyysit

Laboratoriotutkimukset, joilla varmistetaan elintarvikkeiden tai
raaka-aineiden laatua, turvallisuutta ja sdilyvyytta

tai pintojen puhtautta.
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Mikrobit

Mikrobeilla tarkoitetaan pienelioita,

joita ei nde omilla silmilla.

Mikrobeja ovat bakteerit, virukset, sienet eli homeet,

ja hiivat seka loiset eli alkueldimet, heisimadot ja sukkulamadot.
Homeiden ja hiivojen elintarvikkeiden pinnoille aiheuttamat
kasvustot on kuitenkin mahdollista erottaa paljain silmin.

Elintarvikkeisiin joutuneet mikrobit saattavat aiheuttaa
ruokien pilaantumista tai ruokamyrkytyksia ihmisille.

Omavalvontasuunnitelma
Omavalvontasuunnitelma on asiakirja,
johon kirjataan ne toimenpiteet,

joilla elintarvikeyrittajat itse valvovat
elintarvikkeiden turvallisuutta ja laatua.

Pakastaminen

Pakastus on elintarvikkeen sdilomista jaadyttamalla se
mahdollisimman nopeasti.

Elintarvikkeet pakastetaan yleensa tahan

tarkoitukseen tarkoitetulla laitteella.

Pakastaminen ei yleensa ole mahdollista pakastuslaitteita
pienempitehoisissa laitteissa kuten kotitalouspakastimissa
tai muissa pakasteiden sailytyslaitteissa.

Pakastamisen seurauksena pilaantumista aiheuttavien
pienelididen kasvu pysadhtyy tai hidastuu merkittavasti.
Pakastamisen jalkeen lampdtila pidetdan -18 °C:ssa tai
sita kylmempana elintarvikkeen kaikissa osissa.

Poikkeama

Poikkeama voi olla esimerkiksi jonkin

kylmakalusteen tai elintarvikkeen liian korkea lampotila.
Omavalvonnalla huolehdit siita, etta havaitset
poikkeamat ja korjaat tilanteen.

Tama voi tarkoittaa esimerkiksi kylmalaitteen
korjaamista ja elintarvikkeiden havittamista,

jos poikkeama on kestanyt kauan.

Polysykliset aromaattiset hiilivedyt (PAH-yhdisteet)
Polysykliset aromaattiset hiilivedyt (PAH -yhdisteet) ovat
yhdisteitd, joita muodostuu elintarvikkeisiin savustuksessa,
grillauksessa, kuivauksessa ja paahtamisessa.
Pitkaaikainen altistus PAH-yhdisteille voi aiheuttaa sy6paa.
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Rakennuslupa

Kaikkiin uusiin rakennuksiin seka suurempiin
peruskorjaushankkeisiin tarvitaan lupa.

Tama lupa on rakennuslupa.

Lupaa haetaan ensisijaisesti sahkoisen lupapalvelun kautta
tai kirjallisena sen kunnan rakennusvalvonnasta,

missa lupaa tarvitseva rakennus sijaitsee.

Rakennusvalvonta

Kunnan rakennusvalvonta myéntaa muun muassa
rakennus- ja toimenpidelupia seka valvoo
osaltaan rakennustyo6ta.

Sieltd saa my0s apua ja ohjeita

rakennuksien tekoon ja korjaamiseen.

Joka kunnalla on rakennusvalvonta.

Raskasmetallit

Raskasmetalli on yleisnimitys erilaisille ymparistolle ja
terveydelle haitallisille metalleille ja puolimetalleille.
Erityisesti petokalat keraavat raskasmetalleja.

Lisaksi, mita iakkaampi kala, sita

enemman siihen on kertynyt raskasmetalleja.
Kalastustuotteissa esiintyvia raskasmetalleja ovat elohopea,
kadmium, lyijy, arseeni ja organotinayhdisteet.

Ruokamyrkytys

Ruokamyrkytys on talousvedesta tai elintarvikkeesta
aiheutunut sairastuminen.

Yleensa ruokamyrkytykseksi kutsutaan

ruuasta saatua suolistotulehdusta.

Tyypillisia oireita ovat ripuli, pahoinvointi,

oksentelu ja vatsakipu.

Pahimmillaan ruokamyrkytykset voivat johtaa kuolemaan.

Saastuminen

Ruoka saastuu, kun siihen joutuu jokin ihmiselle haitallinen aine
tai ruokamyrkytyksen tai pilaantumisen aiheuttaja.

Saastuminen voi tapahtua esimerkiksi suoraan elintarvikkeesta

tai sen raaka-aineesta toiseen.

Se voi tapahtua likaisten tyévalineiden ja -pintojen tai ilman kautta,
tai tyontekijoiden kasien kautta.

Kasvikset voivat saastua viljelyn aikana likaisesta kasteluvedesta.
Pisaratartunta yskimisen tai aivastamisen yhteydessa

voi my0s aiheuttaa saastumista.
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Salmonella

Salmonella on suolistobakteeri, joka voi tarttua
saastuneiden elintarvikkeiden tai veden valityksella
ja aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

Salmonellatartunnan eli salmonelloosin oireita voivat olla
m pahoinvointi

vatsakipu

ripuli

kuume ja

paansarky.

Salmonellatartunnoista voi aiheutua myos pysyvia haittoja,
kuten voimakkaita nivelkipuja.

Lisaksi salmonella voi aiheuttaa vakaviakin sairauksia, kuten
verenmyrkytyksen.

Salmonella levida tavallisimmin raa’an tai

huonosti kypsennetyn siipikarjanlihan, sianlihan

tai raakamaidon seka kasvisten valityksella.

Salmonella voi levitda myds tartuntaa kantavan elintarviketyontekijan
saastuttamien elintarvikkeiden valityksella.

Savuaromit

Savuaromeilla tarkoitetaan savusta valmistettuja valmisteita,

jotka ovat lapikdyneet fraktiointi- ja puhdistusprosessin.

Niita lisataan elintarvikkeisiin antamaan savun makua.

Kala- ja lihatuotteita valmistettaessa laimennettu savuaromi
tyypillisesti levitetdan sumuttamalla tuotteiden pinnalle keittokaapissa.
Taman vuoksi menetelmasta kdytetaan yleisesti termia
“nestesavustus”.

Koska savuaromit valmistetaan savusta, joka on lapikdynyt
puhdistusprosessin, savuaromien kaytt6a pidetaan

yleensa terveyden kannalta turvallisempana kuin perinteista
savustusprosessia.

Savuaromien kayton tulee tayttaa EU-lainsaadannon vaatimukset.
Ainoastaan 10 savuaromivalmistetta saa kayttaa elintarvikkeissa.

(Perinteinen) savustus

Perinteisessa savustuksessa kaytetdan “oikeaa” savunldahdetts,

ei savuaromeja. Se voi olla suoraa savustusta, jolloin

savustettava elintarvike on samassa tilassa savunldahteen kanssa tai
epdsuoraa savustusta, jolloin elintarvike on eri tilassa kuin savunlahde.
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Sivutuotteet
Sivutuotteilla tarkoitetaan sellaisia eldinperaisia tuotteita, joita
ei ole tarkoitettu tai jotka eivat ole kelvollisia ihmisravinnoksi.

Sivutuotteita voivat kala-alan laitoksessa olla esimerkiksi
perkuujatteet tai sellaiset tuotteet, joissa on todettu
jokin tautia levittava bakteeri.

Siksi niita ei kayteta elintarvikkeena.

Sivutuotteiksi luetaan myos kasittelyn aikana

lattialle pudonneet tuotteet, joita ei saa kayttaa.

Sivutuotteet tulee kerata, sailyttaa ja merkita siten, etta
ne pysyvat erillaan elintarvikkeista.

Takaisinveto

Jos havaitaan, etta elintarvike ei ole elintarvikkeen turvallisuutta
koskevien vaatimusten mukainen, tuote tulee poistaa markkinoilta.
Tasta kaytetaan nimitysta takaisinveto.

Terveystarkastaja
Katso ”Elintarvikevalvoja”, ”"Elintarvikevalvontaviranomainen”.

Tukku

Tukkukaupat myyvat tavaroita suurina erina.
Ne myyvat tuotteita ja palveluja kaupoille,
ravintoloille seka muille yrityksille.

Uuselintarvikelupa

Uuselintarvikelupa tarvitaan, jos tuotetta tai ainesosaa
ei ole kaytetty elintarvikkeena EU:n alueella

ennen toukokuuta 1997.

Lupaa haetaan Euroopan komissiolta.

Hakemuksen tulee sisaltaa selvitys uuden elintarvikkeen
tai ainesosan turvallisuudesta.

(Kontaktimateriaalien) Vaatimustenmukaisuutta osoittavat asiakirjat
eli vaatimustenmukaisuusilmoitukset

Nama ovat asiakirjoja, jotka osoittavat, mihin

kayttoon materiaalit ja tarvikkeet soveltuvat seka

minka lainsdadanndn vaatimusten mukaisia ne ovat.

Valvoja, valvontaviranomainen
Katso ”Elintarvikevalvoja”, ”"Elintarvikevalvontaviranomainen”.
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Varoaika

Varoajalla tarkoitetaan viimeisesta ladkkeen

antamisesta laskettua vahimmaisaikaa,

jonka kuluessa kalaa ei saa myyda tai luovuttaa elintarvikkeena
kaytettavaksi.

Varoajoilla pyritaan takaamaan,

ettei elintarvikkeissa ole ladkeaineiden jaamia yli sallittujen pitoisuuksien.
Varoaika on ladkevalmiste-, eldinlaji- ja elintarvikekohtainen.

Vierasesineriski

Vierasesineriskilla tarkoitetaan sita, etta elintarvikkeeseen
joutuu sinne kuulumattomia esineita tai materiaaleja,
kuten lasia, metallia tai elintarvikkeita

kasittelevien tyontekijoiden koruja.

Viimeinen kadytt6ajankohta tai viimeinen kayttépaiva
Mikrobiologisesti helposti pilaantuvan elintarvikkeen pakkauksessa
on ilmoitettava vahimmaissailyvyysajan sijasta

viimeinen kadyttdajankohta.

Talla tarkoitetaan ajankohtaa, johon asti elintarviketta

on oikein sdilytettyna turvallista kayttaa.

Elintarviketta ei saa myyda viimeisen kayttdajankohdan jalkeen
eika kdyttdaa myytavan tai tarjoiltavan elintarvikkeen valmistuksessa.

Virukset

Virukset ovat pienia rakenteita, jotka esimerkiksi

hengitysteissa tai suolistossa aikaansaavat tulehduksen.

Virukset aiheuttavat esimerkiksi nuhaa, yskaa, ripulia tai oksentelua.

Virukset voivat tarttua ihmiseen esimerkiksi ruuan tai veden valityksella
tai pinnoista, joihin ihminen koskee.

Vahimmaissailyvyysaika

Vahimmaissailyvyysaika eli parasta ennen -merkinta

tarkoittaa ajankohtaa, johon asti elintarvike oikein sailytettyna
sailyttaa sille tyypilliset ominaisuudet, esimerkiksi maun tai varin.
Tuotetta voidaan pitda myynnissa tai kayttaa vield

tdman ajankohdan jalkeenkin silla edellytyksella,

ettei sen laatu ole oleellisesti heikentynyt.
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