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Elintarvikemyymalan nimi:
Elintarvikemyymalan osoite:
Omavalvonnan vastuuhenkilo:

Omavalvonnan vastuuhenkilon yhteystiedot:

Elintarvikelaki velvoittaa elintarvikealan toimijoita laatimaan kirjallisen
omavalvontasuunnitelman, noudattamaan sita ja pitamaan sen toteutumisesta Kkirjaa.
Omavalvontasuunnitelma on pidettava ajan tasalla. TyOnantajan tulee perehdyttaa
henkilokunta omavalvontaan ja huolehtia siita, etta kirjallinen omavalvontasuunnitelma
sailytetdan kohteessa. Omavalvontasuunnitelman tulee olla henkildkunnan kaytossa.

Omavalvontasuunnitelman ja toiminnan pitaa vastata toisiaan

Omavalvontasuunnitelma on aina toimijakohtainen. Omavalvontasuunnitelman pitaa kuvata
kaytannon toimintaa juuri siina elintarvikehuoneistossa, jossa sita on tarkoitus kayttaa.
Suunnitelman pitdd kattaa kaikki elintarvikehuoneiston toiminnot ja elintarvikkeiden
kasittelyvaiheet, aina raaka-aineista asiakkaalle asti. Suunnitelmassa on kuvattava
elintarviketurvallisuuteen liittyvat vaarat, valvontapisteet, raja-arvot, mittaustavat seka
toimenpiteet, jos vaatimukset eivat tayty. Suunnitelmassa on myds kerrottava, miten
toimenpiteet kirjataan. Suunnitelmaa tulee toteuttaa kaytannossa.
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Yleistd omavalvontasuunnitelmasta

Elintarvikealan toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn liittyvat
terveysvaarat ja elintarviketurvallisuuden kannalta kriittiset kohdat toiminnassaan.
Toimijan on laadittava kirjallinen omavalvontasuunnitelma, noudatettava sita ja
pidettava sen toteutumisesta kirjaa. (Elintarvikelaki 26/2011, 19 § ja 20 §.)

Omavalvontasuunnitelmassa kartoitetaan harjoitettavan toiminnan
elintarvikehygieeniset riskit ja maaritellaan keinot niiden hallitsemiseksi.
Omavalvonnan avulla pyritdén ehkaisemaan riskien toteutumista. Riskien
toteutumisen kannalta kriittisia pisteita voivat olla esim. raaka-aineiden tuoreus,
elintarvikkeiden sailytyslampatilat, laitteiden ja valineiden puhdistus, henkilokunnan
terveys seka tyotavat. Toiminnan kannalta kriittisia pisteita on seurattava
saanndllisesti ja seurannasta seka tehdyista toimenpiteista on pidettava kirjaa.

Omavalvontasuunnitelman toimivuutta ja riittdvyytta arvioidaan maaraajoin
elintarviketoimijan toimesta. Suunnitelmaa paivitetdan tarpeen mukaan ja etenkin
silloin, kun toiminnassa tai tiloissa tapahtuu muutoksia. Suunnitelman toimivuutta
arvioidaan sen perusteella, miten suunnitelmaan kirjattuja toimenpiteita
kaytannossa toteutetaan ja miten hyvin pidetadan suunnitelman mukaista kirjanpitoa
mm. lampatilakirjauksista.

Omavalvontasuunnitelman tayttoohje:

Tayttakaa vain ne osiot jotka kuuluvat toimintaanne. Lisaksi voitte ottaa kayttddnne
suunnitelmassa olevia ohjeistuksia, seka tarvittavat lomakkeet suunnitelman
toteutuksen kirjauksille.

Toimintaan kuulumattomat osiot tulee poistaa.

Jos taytat suunnitelmapohjan sahkoisesti, poista ne osiot joita toiminnassanne ei
ole ja paivita taman jalkeen sisallysluettelo (Esim. Word 2013; ylavalikko
"Viittaukset” ja sielta kohta sisallysluettelo ja "Paivita taulukko”).
Omavalvontasuunnitelmaan liittyvat seurantalomakkeet ovat erillisina tiedostoina.
Ota niista kayttoosi tarvitsemasi.



1. Toiminnan kuvaus ja vastuut

Taulukosta valitaan ne kohdat, jotka koskevat myymalaa. Kohdat, jotka koskevat
kaikkia myymaloita, on valittu jo valmiiksi. Eri toimintojen vastuuhenkilot ja heidan
sijaisensa kirjataan.

Tehtiavi Vastuuhenkilo (sijainen)

[X] Elintarvikkeiden hankinta

| | Elintarvikkeiden maahantuonti

[ ] Kylmaikalusteiden limpétilojen hallinta

X Elintarvikkeiden s#ilytys ja varastointi

[] Elintarvikkeiden kisittely ja_valmistus

|| Kypsennettavét elintarvikkeet

[ ] Jashdytettivit elintarvikkeet

[ ] Jaadytettavit elintarvikkeet

|| Sulatettavat elintarvikkeet

[ ] Uudelleen kuumennettavat elintarvikkeet

|| Kuumana pidettévit tuotteet
Elintarvikkeiden pakkaaminen

X Elintarvikkeiden myynti

[ ] Elintarvikkeiden pakkaaminen myyntiin

[ ] Elintarvikkeista annettavat tiedot ja

[ ] Pakkaus- ja kontaktimateriaalit

[X] Jiljitettivyys ja takaisinvedot

[ ] Myymalin ulkopuolella tapahtuva

[ ] Allergeenit

Puhtaanapito

Kunnossapito

Jatehuolto

Haitta- ja muut eldimet elintarvikehuoneistossa

Henkilokunnan hygienia ja koulutus

Naytteenotto

Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytysepdilyt

Asiakirjojen sdilytys
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Elintarvikkeiden lampdétilamittaukset tehdaan:

Mittalaite

irtolampomittarit (soveltuu, jos haetaan itse elintarvikkeita tukusta)
piikkilampomittarit

infrapunalampdmittarit

automaattinen lampotilaseurantajarjestelma

muu, mika

I ] I

Piikkilampomittarin toimivuuden voi testata laittamalla piikin sulavasta jaamurskasta
syntyvaan veteen (0 °C) ja kiehuvaan veteen (jos mittari on tarkoitettu niin korkeisiin
lampétiloihin) (100 °C).

Lampomittareiden toiminta tarkastetaan kertaa vuodessa mittaamalla
kiehuvan veden (100 °C) ja sulavan jaan (0 °C) lampdtilat.

2. Elintarvikkeiden hankinta
2.1Elintarvikkeiden hankintapaikat

Elintarvikkeet hankitaan seuraavista paikoista:

2.1.1 Elintarvikkeiden maahantuonti

Tuomme itse maahan seuraavia elintarvikkeita:

Maahantuonnista on erillinen ohje liitteena 1.

Elainperaisia elintarvikkeita EU:n alueelta maahantuovan toimijan on tehtava
ilmoitus Elintarviketurvallisuusvirasto Eviraan ensisaapumistoiminnan aloittamisesta
ja lisaksi kuukausittainen yhteenvetoilmoitus vastaanotetuista elintarvikkeista seka
maahantuontia koskeva omavalvontasuunnitelma.



2.2Elintarvikkeiden kuljetus myymalaan

Elintarvikkeiden kuljetus myymalaan:

[ ]| Kuljetusfirmat tuovat elintarvikkeet suoraan myymalaan

[ ]| Elintarvikkeet noudetaan itse tukusta. Varmistamme kylméketjun
katkeamattomuuden seuraavin tavoin (esimerkiksi kylmélaukut,
kylmé&varaajat, lampomittarit, kuljetusmatka ja -aika):

[ ]| Osa elintarvikkeista saapuu yé kuljetuksina (henkilékunta ei ole paikalla).
Kylméketjun katkeamattomuus varmistetaan ybkuljetusten osalta seuraavin
tavoin:

2.3Vastaanottotarkastus

Elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksen yhteydessa tarkastetaan:

Pakkausten eheys ja puhtaus

Pakkausmerkinnat (erityisesti tuotteiden paivaykset ja se, etta tuotteissa on
suomen- ja

Tuotteiden aistinvarainen laatu (ulkonakd, haju)

Kaupallisten asiakirjojen paikkansapitavyys ja oikeellisuus

HEN

Elintarvikkeiden lampaotilat

Lampdotilojen tarkastus elintarvikkeiden vastaanoton yhteydessa

Elintarvikkeiden vastaanoton yhteydessa tarkastetaan helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden (muun muassa kylmasailytysta vaativat tuore kala ja liha,
maitotuotteet tai pilkotut kasvikset seka pakasteet) lampdétiloja. Kokonaisista
kasviksista ei mitata Iampdtiloja, koska ne eivat lainsaadannén mukaan tarvitse
kylmasailytysta.

Lainsaadannon mukaiset elintarvikkeiden kuljetuslampatilat on esitetty liitteessa 2.
Liitteessa mainitut Iampadtilat ovat elintarvikkeiden lampdtiloja.

Elintarvikkeiden lampdatilojen tarkastus suoritetaan seuraavasti:

Misté elintarvikkeista lampétilat mitataan? Kuinka usein ldmpétilat mitataan ja
kirjataan? Mihin kirjaukset tehddén? Esimerkiksi ldmpdtilat mitataan ja kirjataan
véhintdan kahdesta helposti pilaantuvasta elintarvikkeesta kerran viikossa.
Poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan aina.




Toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa:

[ ] |elintarvikkeiden kayttdkelpoisuus arvioidaan (voidaanko viela kayttaa vai
havitetaanko tuotteet)

[ ] |elintarvikkeiden palauttaminen

[ ] |muu, mika

2.4 Elintarvikkeiden kuljetus myymalasta asiakkaille

Mikali elintarvikkeita kuljetetaan myymalasta toiselle toimijalle tai asiakkaalle, kuinka
kuljetustoiminta on jarjestetty?

3. Kylmakalusteiden lampdatilojen hallinta

Elintarvikkeiden lakisaateiset sailytys- ja myyntilampadtilat on esitetty liitteessa 3.
Kylmakalusteiden lampotilaseuranta toteutetaan myymalassamme
seuraavasti:

Kuinka usein lampdtilat mitataan ja kirjataan? Seurataanko vain kylméakalusteen
lampdtiloja vai myds kalusteissa olevien tuotteiden? Mihin kirjaukset tehddan?
Korjaavat toimenpiteet, mikéli lampdtilavaatimukset eivét tayty, ja korjaavien
toimenpiteiden kirjaaminen. Esimerkiksi lampdétilat mitataan ja kirjataan véhintéén
kerran viikossa. Poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan aina.

Kuvaus automaattisesta lampdotilaseurantajarjestelmasta:

Onko jérjestelma tallentava? Mihin raportit tallentuvat ja tallenteiden séilytysaika
(véhintéén 1 vuosi)? Kuinka usein raportit tulostetaan? Mitkd kylmékalusteet on
liitetty automaattiseen lampoétilaseurantajérjestelmééan? Onko eri kylmékalusteille
asetetut hélytysrajat? Tekeekd jarjestelmé automaattisen hélytyksen, mikéali
lampdtilat saavuttavat asetetun hélytysrajan? Mihin hélytykset ohjautuvat?

Toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa:



elintarvikkeiden kayttokelpoisuus arvioidaan (voidaanko viela kayttaa vai
havitetaanko tuotteet)

elintarvikkeen siirtaminen kylmaan

kalusteen lampdtilan saataminen oikeaan Iampdtilaan

kalusteen tayttamistd muutetaan ja/tai toimijan on pystyttava seuraamaan ko.
kalusteosan lampdtilaa

korjaajan kutsuminen paikalle

L oo O

muu, mika

4. Elintarvikkeiden sailytys ja varastointi
4.1Elintarvikkeiden sailytys ja suojaaminen
Elintarvikkeiden sailytys myymalassamme:

Pakattuina vai pakkaamattomina, kypsét ja raa’at tuotteet, onko erillisté
varastoa/laitetta?

4.2 Elintarvikkeiden sailytysaikojen hallinta
Tuotteiden kiertonopeudesta - ja jarjestyksesta varasto- ja sailytystiloissa

huolehditaan paivittain. Varastotiloissa ei sailyteta elintarvikkeita, joiden viimeisen
kayttbajankohta on ylittynyt.

Sadilytysaikoja hallitaan myymalassamme seuraavin tavoin:

[_1|FIFO (First In, First Out; tuotteiden oikeasta kiertojarjestyksesta huolehditaan
sijoittamalla vanhimmat elintarvikkeet varastoissa/kylmakalusteissa

avattuihin tuotepakkauksiin merkitaan niiden avaamispaiva

[]
[ 1] itse valmistettuihin tuotteiden yhteyteen merkitdan valmistuspaiva
[ ]| muilla tavoin, miten




4.3 Kuvaus elintarvikkeiden luovuttamisesta ruoka-apuun
Esimerkiksi kenelle elintarvikkeita luovutetaan, misséa luovutettavat elintarvikkeet
sdilytetddn, miten ne merkitdan, kuinka usein elintarvikkeita luovutetaan?

5. Elintarvikkeiden kasittely

Noudatetaan hyvan kaytannon ohjeita seka elintarvikkeen valmistajan antamia
ohjeita.

5.1 Elintarvikkeiden saastumisen estaminen
Elintarvikkeita kasiteltaessa varmistetaan, etta kasiteltavat elintarvikkeet eivat
saastu eli kontaminoidu. Saastuminen voi tapahtua elintarvikkeiden valilla,

kaytettavista valmistusvalineista elintarvikkeisiin tai inmisesta elintarvikkeeseen.

Myymalassamme ristikontaminaatio estetaan seuraavilla tavoilla:

[ ]| erilliset tydpisteet eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentaméattoman liha-,
broileri-ja kalatuotteet ja kasvikset seka raa’at tuotteet/sellaiseen syotavat
tuotteet)

erilliset tyovalineet eri tuoteryhmille (leikkuulaudat, veitset tms.) (esimerkiksi
kypsentamattomat liha-, broileri-ja kalatuotteet ja kasvikset seka raa’at
tuotteet/sellaiseen syotavat tuotteet, homejuustot)

tyopisteiden ja -valineiden puhdistaminen eri toimintojen ja eri tuotteiden
kasittelyn valilla

kasienpesu/kertakayttbhanskojen vaihtaminen (siirryttadessa tuoteryhmasta ja
kasittelyvaiheesta toiseen, niistamisen, wc:ssa kaymisen, rahastamisen
jalkeen)

paasyn estamiseksi tuotteisiin)

asianmukaisen suojavaatetuksen kayttd (esimerkiksi paahineen kaytto hiusten

toimintojen ajallinen erottaminen, miten

O g oo o

muilla tavoin, miten

Tuotteiden saastumista yleisten allergeenien osalta on kasitelty kohdassa 8.

5.2Lampadtilahallinta kasittelyssa ja valmistuksessa
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Elintarvikkeiden sailytysaika huoneenlammaossa kasittelyn yhteydessa pidetaan
mahdollisimman lyhyena. Esimerkiksi ruoanvalmistuksessa kylmasailytysta vaativia
elintarvikkeita otetaan huoneen lampdétilaan vain tarvittava maara kerrallaan.

5.2.1 Kypsennettavat elintarvikkeet

Tuotteissa mahdollisesti olevat ruokamyrkytysmikrobit tuhoutuvat paasiallisesti
rittavalla kuumennuksella. Taman vuoksi tuotteiden riittava kypsentaminen on
tarkeaa.

Tuotteen lampdtilan tulee olla kauttaaltaan yli +70 °C ja siipikarjanlihan yli +75 °C.
Selvasti kiehuvasta ruoasta ei ole tarpeen mitata lampdtilaa.

Elintarvikkeiden lampdatilojen tarkastus suoritetaan seuraavasti:

Kuinka usein lampdtilat mitataan ja kirjataan? Mihin kirjaukset tehdéén? Korjaavat
toimenpiteet, mikéli lampdotilavaatimukset eivét tayty, ja korjaavien toimenpiteiden
kirjaaminen. Esimerkiksi lampdétilat mitataan ja kirjataan vahintéén kahdesta
helposti pilaantuvasta elintarvikkeesta kerran viikossa. Poikkeamat ja niiden
johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan aina.

Toimenpiteet lampdotilapoikkeamia todettaessa:

Ruokien kuumennusta jatketaan

kalusteen lampdtilan sdatdminen oikeaan lampdtilaan

kalusteen tayttamistd muutetaan ja/tai toimijan on pystyttdva seuraamaan
ko. kalusteosan lampdtilaa

korjaajan kutsuminen paikalle

L0 oo

muu, mika

5.2.2 Jaahdytettavat elintarvikkeet

Kylmassa sailytettavaksi tarkoitettu elintarvike on valittémasti kuumennuksen
jalkeen ja enintaan neljassa tunnissa jaahdytettava + 6 °C:n lampdtilaan tai sen alle.
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Myymalassamme jaahdytetaan seuraavia elintarvikkeita ja jaahdytystiheys ja
maarat:
esim. savustetut kalastustuotteet, valmisruoat, grillituotteet

Jaahdytamme elintarvikkeet:

[ ] |erillisessa jaahdytykseen tarkoitetussa jaahdytyskaapissa

[ ] |kylmén veden/jaiden avulla (soveltuu vain satunnaiseen ja pienten
elintarvikemaarien jddhdyttamiseen)

[ ] | kylméasailytyskalusteessa, jossa sailytetddn myos muita elintarvikkeita
(soveltuu vain satunnaiseen ja pienten elintarvikemaarien jaahdyttamiseen;
muut kylmasailytyskalusteessa olevien tuotteiden lampatila ei saa nousta
jaahdytyksen aikana)

[ ] | muuten, miten

Jaahdytyksen lampotilatarkkailu ja siihen liittyvat kirjaukset:

Kuinka usein lampdtilat mitataan ja kirjataan? Mihin kirjaukset tehdééan? Korjaavat
toimenpiteet, mikéli

lampdtilavaatimukset eivét tayty, ja korjaavien toimenpiteiden Kkirjaaminen.

Toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa:

mikali jadhdytysaikaa on jaljelld, niin jadhdytysta jatketaan

mikali 4 h on kulunut jaahdytyksen alkamisesta, tuote havitetaan

Jaahdytyslaitteen/-menetelman toiminta tarkastetaan

.

muu, mika

5.2.3 Jaadytettavat elintarvikkeet

Elintarvike jaadytetaan 24 h tunnin aikana vahintaan -18 °C:een. Jaadytettyjen
elintarvikkeiden sailyttamista varten on sailytystila, jonka lampdétila on -18 °C tai
kylmempi. Elintarvike jaadytetaan ennen viimeista kayttoajankohtaa. Jaadytetyn
elintarvikkeen sailytysaika on kaksi kuukautta joko jaadytyspaivasta tai
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pakkauksessa olevasta paivaysmerkinnasta. Kts. erillinen ohje jaadyttaminen
elintarvikehuoneistossa, liite 4.

Jaadytettavan elintarvikkeen pakkaukseen merkitaan selvasti pakkauksen sisalto el
elintarvikkeen nimi ja jaadytyspaivamaara.

Myymalassamme jaadytetaan seuraavia elintarvikkeita, jaadytystiheys ja
maarat:
esim. valmisruoat

Jaadytamme elintarvikkeet:

[ 1] erillisessé pakastekalusteessa, jossa ei sdilytetéd muita elintarvikkeita

[ ]] erillisessa pakastekalusteessa, jossa sailytetaddn muita elintarvikkeita

[ ] | muuten, miten

Jaadytettyjen elintarvikkeiden sailytysaikoja seurataan saanndllisesti. Jaadytetyt
elintarvikkeet, joiden viimeinen kayttdajankohta tai parasta ennen paivamaara tai
jaadyttamispaiva on ylittynyt kahdella kuukaudella, havitetaan asianmukaisesti.

5.2.4 Sulatettavat elintarvikkeet
Jaadytetyt elintarvikkeet tulee sulattaa kylmalaitteessa tai muussa vastaavassa
tilassa niin, etta sulatettavan elintarvikkeen pinnan lampaétila ei nouse muita osia

korkeammaksi

Missa laitteessa tai muussa vastaavassa tilassa jaadytetyt elintarvikkeet
sulatetaan?

Miten maaritellaan sulatetun tuotteen sailytysaika?

Sulatetun elintarvikkeen pakkausmerkinndissa on oltava teksti "ei saa jaadyttaa
uudelleen” seka viimeinen kayttopaiva.

5.2.5 Uudelleen kuumennettavat elintarvikkeet

Uudelleen kuumennettavien elintarvikkeiden lampatilan tulisi olla kauttaaltaan
vahintaan +70 °C.

Myymalassamme kuumennetaan uudelleen seuraavia elintarvikkeita:
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Uudelleen kuumennuksen lampétilatarkkailu ja siihen liittyvat kirjaukset
(Kiehuvaksi asti kuumennettavista erista ei ole tarpeen mitata lampdtilaa, mikali
ruoka sisaltaa esim. lihapullia tai isompia lihapaloja, lampaétila tulee kuitenkin
mitata):

Kuinka usein lampdtilat mitataan ja kirjataan? Mihin kirjaukset tehdééan? Korjaavat
toimenpiteet, mikéli lampdotilavaatimukset eivét tayty, ja korjaavien toimenpiteiden
kirjaaminen.

5.2.6 Kuumana sailytettavat tuotteet

Kuumat ruoat sailytetdan yli +60 °C:ssa ennen myyntia, esim. myymalan
takatiloissa, lampdkalusteessa (lampdhaude tai -kaappi tms.).Ruokien lampétila
mitataan sailytysajan loppupuolella.

Myymalassamme sailytetdan kuumana seuraavia elintarvikkeita ennen
myyntia seka kaytettavat kuumasailytyskalusteet:

Mité tuotteita myymaléasséa pidetddn kuumana ennen myyntia? Minkélainen
kuumaséilytyskaluste on?

Kuumana sailytettavien tuotteiden lampdotilatarkkailu ja siihen liittyvat
kirjaukset:

Kuinka usein lampdtilat mitataan ja kirjataan? Mihin kirjaukset tehdéén? Korjaavat
toimenpiteet, mikali lampdtilavaatimukset eivét tayty, ja korjaavien toimenpiteiden
kirjaaminen.

6. Elintarvikkeiden myynti

6.1 Elintarvikkeiden saastumisen estaminen
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Elintarvikkeita myytaessa varmistetaan, etta kasiteltavat elintarvikkeet eivat saastu
eli kontaminoidu. Palvelumyynnissa pidetaan erilladn sellaisenaan syotavat ja raa’at
elintarvikkeet.

Itsepalvelumyynnissa olevat pakkaamattomat elintarvikkeet (pois lukien kasvikset)
suojataan asianmukaisesti. Ottimet sailytetaan hygieenisesti.

Allergeeneihin liittyvat asiat on kasitelty kohdassa 8.

Elintarvikkeiden kontaminoitumisen estamiseksi palvelumyynnissa on

Erilliset palvelutiskit

Palvelutiskien valijakajat

Erilliset tyOpisteet eri tuoteryhmille

Erilliset tyovalineet eri tuoteryhmille (leikkuulaudat, veitset tms.)

Tydpisteiden ja -valineiden puhdistaminen eri toimintojen ja eri tuotteiden

OO

Kasienpesu/kertakayttdhanskojen vaihtaminen (siirryttdessa tuoteryhmasta ja
kasittelyvaiheesta toiseen, niistamisen, wc:ssa kaymisen, rahastamisen

[

Asianmukaisen suojavaatetuksen kayttod (esimerkiksi paahineen kayttoé hiusten
paasyn estamiseksi tuotteisiin)

Palvelutiskien pisarasuojaukset

Muu, mika

Elintarvikkeiden kontaminoitumisen estaminen itsepalvelumyynnissa

L]

Myyntikalusteiden varustaminen pisarasuojauksilla (esim. salaatit, jalkiruoat,
leivintuotteet, suolakurkut, punajuuret, makeiset jne.)

L]

Muu, mika

6.2 Kuumana myytavat elintarvikkeet

Kuumana pidettavat ruoat sailytetdan lampokalusteessa siten, etta tuotteen
lampdtila on yli +60 °C.




Myymalassamme pidetaan kuumana seuraavia elintarvikkeita ja kaytettavat
kuumasailytyskalusteet:

Mité tuotteita myyméléssé pidetddn kuumana ennen myyntia? Minkélainen
kuumaséilytyskaluste on?
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Kuumana pidettavien tuotteiden lampotilatarkkailu ja siihen liittyvat
kirjaukset:

Kuinka usein lampdtilat mitataan ja kirjataan? Mihin kirjaukset tehdéén? Ruokien
lampdtila mitataan séilytysajan loppupuolella. Korjaavat toimenpiteet, mikéali
lampdtilavaatimukset eivét téyty, ja korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen.

6.3 Elintarvikkeiden pakkaaminen myyntiin

Pakkaamme myymalassamme seuraavia elintarvikkeita myynnin
helpottamiseksi.

Pakollisista pakkausmerkinndista on lisatietoa liitteessa 5.

Katso pakkausmateriaalit kohdasta 7.4.

6.3.1 Elintarvikkeista annettavat tiedot ja pakkausmerkinnat




Elintarvikkeen myyja on vastuussa siita, etta elintarvikkeissa on pakolliset
pakkausmerkinnat suomeksi ja ruotsiksi. Ohje Elintarvikkeista annettavat tiedot

vahittaismyynnissa on liitteena 4.

16

Myymalassamme myydaan ja kasitellaan (tuore/jaahdytetty/jaadytetty tai jauheliha)

[ ] naudanliha [ lporsaanliha
[ ] lampaanliha [ ] siipikarjan liha
[ ] vuohenliha [ ] muu, mika

Lihan erityislainsaadannon edellyttamat pakkausmerkinnat -ohje on liitteena 6.

6.4 Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pakkausmateriaalien, astioiden,
laitteiden ym. on sovelluttava elintarvikekayttoon. Kontaktimateriaaleja ovat
esimerkiksi elintarvikepakkaukset, kertakayttoastiat, keittiovalineet, kahvin- ja
vedenkeittimet, keittiOlaitteet ja kertakayttOkasineet. Materiaalihankintoja tehdessa
on huomioitava, etta materiaalit voivat soveltua erilaisten elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin (esim. PVC/vinyylimuovit eivat sovi rasvaisille elintarvikkeille).

Hankimme pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit seuraavista paikoista:

Materiaalien ym. soveltuvuus elintarvikekdyttoon tarkistetaan seuraavin

tavoin:

[ ] | Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava merkinta
“elintarvikekayttoon”

Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava "malja-haarukkatunnus”

Tallennamme todistukset materiaalien soveltuvuudesta elintarvikekayttoon
(ns. vaatimustenmukaisuusilmoitus)

[ ] | Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit hankitaan
tukkukaupan/keskusliikkeen kautta ja tuotteen nimikkeesta kay selville aiottu
kayttétarkoitus (esim. grillipussi, leipapussi, juustokalvo)

[ ]| Muu, miten

Pakkausmateriaalit sailytetaan:




17

6.5 Jaljitettavyys ja takaisinvedot

Toimijan tulee tietaa, keneltd han on hankkinut kaikki kayttamansa raaka-
aineet/lisdaineet ja kenelle han on edelleen toimittanut valmistamansa tuotteet,
mikali ne eivat mene suoraan lopulliselle kuluttajalle. Lisaksi tulee tietaa
elintarvikkeiden hankinta- ja toimittamisajankohdat. Naiden pakollisten tietojen
lisaksi suositellaan, etta toimijoilla on tietoa hankituista ja myydyista tavaramaarista
ja -erista.

Meilla jaljitettavyystiedot (lahetyslistat, kuormakirjat, ostokuitit) sailytetaan
seuraavasti:

Mikali pakkauksia puretaan pienempiin eriin (esim. muovipusseissa olevat
elintarvikkeet siirretdan pois alkuperaisista pakkauksista), tulee pakkauksiin merkita
vahintaan alkuperaispakkauksen paivamaara (viimeinen kayttopaiva tai parasta
ennen paivays) tai eratunnus.

Kirjallinen kuvaus naudanlihan merkintajarjestelmasta on taman
omavalvontasuunnitelman liitteenad, mallipohja liitteena 7.

Tuotteiden takaisinvedon hallinta (itse valmistetut tai maahantuodut tuotteet)
Mikali myynnissa olevasta elintarvikkeesta tulee takaisinvetoilmoitus, otetaan ko.
elintarvikkeet pois myynnista ja toimitaan ilmoituksen ohjeen mukaan, tarvittaessa
otetaan yhteys Porvoon kaupungin ymparistoterveydenhuoltoon.

Mikali tuote on toimijan itse valmistama tai maahantuoma, otetaan ko. tuotteet pois
myynnista ja otetaan valittomasti yhteytta Porvoon kaupungin
ymparistoterveydenhuoltoon jatkotoimenpiteiden selvittdmiseksi.

Elintarviketurvallisuusvirasto Eviralla on ohje elintarvikealan toimijoille
takaisinvedosta seka ilmoittamisesta viranomaiselle ja kuluttajille.

6.6 Myymalan ulkopuolella tapahtuva elintarvikkeiden myynti

Myymalan ulkopuolella myydaan seuraavia elintarvikkeita:

[] Elintarvikkeiden myynnista vastaa ulkopuolinen toimija.

[] Elintarvikkeet varastoidaan myymalén tiloissa.
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7. Allergeenit

Elintarvikeketjun jokaisessa vaiheessa tulee tunnistaa allergeenit ja varautua
virhetilanteisiin. Elintarvikkeiden valmistuspaikassa tyontekijoiden tulee tietaa, miten
allergeeneja sisaltavia elintarvikkeita tulee kasitella raaka-aineiden tilauksesta
valmistukseen, siivoukseen ja varastointiin asti.

Myymalassa kasitellaan seuraavia allergeeneja:

Elintarvikeryhma

[ ]| Gluteenia sisiltavit viljat ja viljatuotteet (Vehna (kuten speltti ja kova
vehna (khorasan)), ruis, ohra, kaura ja niiden hybridikannat)

Ayridiset ja dyridistuotteet

Munat ja munatuotteet

Kalat ja kalatuotteet

Maapahkinat ja maapahkinatuotteet

Soijapavut ja soijapaputuotteet

Maito ja maitotuotteet (ml. laktoosi)

Pahkinat ja mantelit ja pahkina- ja mantelituotteet (Manteli,
hasselpahkina, saksanpahkina, cashew-pahkina, pekaanipahkina,
parapahkina, pistaasipahkina, Macademia- ja Queensland-pahkinat)
Selleri ja sellerituotteet

Sinappi ja sinappituotteet

Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet

Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/litra
S02:na ilmaistuna

Lupiinit ja lupiinituotteet

Nilvidiset ja nilvidistuotteet

I B I

Miten elintarvikkeiden kontaminoituminen allergeeneilla valtetaan:

erilliset tyopisteet eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentamattoman liha-,
broileri-ja kalatuotteet ja kasvikset seka raa’at tuotteet/sellaiseen syotavat
tuotteet)

erilliset tyovalineet eri tuoteryhmille (leikkuulaudat, veitset tms.) (esimerkiksi
kypsentamattoman liha-, broileri-ja kalatuotteet ja kasvikset seka raa’at
tuotteet/sellaiseen syo6tavat tuotteet, homejuustot)

tyopisteiden ja -valineiden puhdistaminen eri toimintojen ja eri tuotteiden
kasittelyn valilla

kasittelyvaiheesta toiseen, niistamisen, wc:ssa kdymisen, rahastamisen
jalkeen)

asianmukaisen suojavaatetuksen kayttd (esimerkiksi paahineen kaytto
hiusten paasyn estamiseksi tuotteisiin)

toimintojen ajallinen erottaminen, miten

[]
[]
[]
[ ] |k&sienpesu/kertakayttdhanskojen vaihtaminen (siirryttiessa tuoteryhmasta ja
[]
[]
[]

muilla tavoin, miten
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8. Valitusten kasittely ja terveysvaaratilanteet

Ruokamyrkytykset

Ruokamyrkytysepailysta ilmoitetaan valittdmasti Porvoon kaupungin
ymparistoterveydenhuoltoon sahkoisella lomakkeella osoitteessa
https://www.porvoo.fi/ruokamyrkytysepaily tai soittamalla neuvontapuhelimeen
(040-168 8844).

Myymalassa sailytetaan naytteet epaillysta elintarvikkeesta tai raaka-aineesta
mahdollisia tutkimuksia varten. Naytemaara on 200- 300 g/ruoka tai raaka-aine ja
se otetaan puhtaaseen astiaan, johon merkitaan riittavat tunnistetiedot ja paivays.
Nayte sailytetaan jaadytettyna tai 0 - 6 °C |ampdtilassa.

Muut terveysvaarat (vierasesineet, kemikaalit), kts. 7.5 jaljitettavyys ja
takaisinvedot.

Asiakasvalitukset

Asiakasvalitus voi olla elintarvikkeiden laatuun liittyva, esim. ruoan paha/outo maku,
suolaisuus tai tarjoiltavan ruoan lampdtila. Lisaksi asiakasvalitus voi kohdistua
huoneiston puhtauteen tai henkilokunnan toimintaan, esim. likaiset astiat tai
henkilokunnan paahineen kaytto.

Asiakasvalitukset kirjataan ja kaydaan lapi yhdessa henkilokunnan kanssa ja
toimintaan tehdaan tarvittavat muutokset.

9. Puhtaanapito ja kunnossapito
9.1 Puhtaanapito

Toimijan tulee laatia erillinen puhtaanapitosuunnitelma (mallipohja liitteena 8), jossa
huomioidaan seuraavat asiat: kuka siivoaa, mita siivoaa, kuinka usein, milla
valineilla ja aineilla. Myymalan puhtaanpitosuunnitelma, joka sisaltaa tilat, laitteet
ym. seka sopimus ulkopuolisen siivousyrityksen kanssa, on taman
omavalvontasuunnitelman liitteena.

Tilojen puhtaanapidosta vastaa?

oma henkildkunta
ulkopuolinen siivousyritys, yhteystiedot

Miten tilojen puhtaus varmistetaan ja kirjataan:
esim. yleinen aistinvarainen tarkastus paivittain, pintapuhtausnéytteiden otto

Elintarvikehuoneistossa on erillinen ja asianmukaisesti varustettu tila
siivousvalineiden sailytysta ja huoltoa varten. Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei
varastoida alueilla, joilla kasitellaan elintarvikkeita.
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Astianpesu, lampdétilasuositukset

Esipesussa veden lampétila saa olla enintdan +40 °C. Pesuveden lampdtilan
tulee olla vahintaan +55°C (mielellaan + 60°C — 70°C) ja huuhteluveden
vahintdan +80°C

Astianpesuveden lampotilaa seurataan:

Kuinka usein lampdtilat mitataan ja kirjataan? Mihin kirjaukset tehdéén? Korjaavat
toimenpiteet, mikéli lampdotilavaatimukset eivét tayty, ja korjaavien toimenpiteiden
kirjaaminen. Miten ja kuinka usein pesutulosta kontrolloidaan?

9.2Kunnossapito

Myymalan kunnossapidosta vastaavat toimija ja kiinteiston edustaja yhteistydssa.

Isannditsijan
yhteystiedot
Huoltoyhtion
yhteystiedot

Laitteiden kunnosta ja puhtaudesta huolehditaan ja niiden moitteeton toiminta
varmistetaan saanndllisilla tarkistuksilla ja huolloilla. Pakastealtaat sulatetaan
vahintaan kerran vuodessa tai niiden automaattisulatuksesta huolehditaan.
Kylmalaitteiden sulatus ja puhdistus kirjataan esimerkiksi lampatilojen seurannan
yhteydessa.

Laitteiden huollosta vastaavat yritykset:




9.3 Jatehuolto

Mita jatteita toimipaikassa lajitellaan?
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[] paperi [] pahvi [ ]lasi [ ] metalli
[ ] energiajate [ ] biojate [ ] ruokadljy ] ongelmajate
[ ] sivutuotteet []

Elintarvikehuoneiston jateastiat tyhjennetaan paivittain.

Kuinka usein elintarvikehuoneiston jateastiat pestaan? kertaa /

(viikossa, kuukaudessa)

[ ] Myymalalld on voimassaoleva jatehuoltosopimus: miké yhtié?

Kiinteiston jatehuollon toimivuutta seurataan (mm. ovatko jateastiat liilan taysia,
ovatko jateastiat rikkinaisia, onko jatetilassa tuholaisia) ja havaituista puutteista
ilmoitetaan vastuuhenkilolle.
Jatehuollossa esiintyvat ongelmat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet
kirjataan seuraavasti:

Sivutuotteet

Kaupan entisilla elaimista saaduilla elintarvikkeilla tarkoitetaan elaimista saatuja

raakoja tai kypsia elintarvikkeita, jotka eivat enaa sovellu inmisravinnoksi

kaupallisista syista tai valmistuksessa tai pakkauksessa esiintyneiden ongelmien
vuoksi, aiheuttamatta kuitenkaan riskia ihmisten tai elainten terveydelle. Kaupan

entisia elintarvikkeita voi syntya myds naiden elintarvikkeiden kasittelysta kaupassa,
esim. kalan perkauksen tai lihan leikkauksen yhteydessa.

Sivutuotteita syntyy toiminnassamme

[ ] alle 20 kg/viikko

[ ] yli 20 kg/viikko

sivutuotteet kerataan erilliseen jateastiaan ja
toimitetaan

Sivutuotteiden kuljettamisen kuormakirjat
sailytetaan
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10. Haitta- ja muut eldimet elintarvikehuoneistossa

Elintarvikehuoneistoissa ei saa esiintya haittaelaimia, kuten jyrsijoita, tuhohyonteisia
ja lintuja.

Haittaeldinten padasy huoneistoon estetdaan seuraavin keinoin:

Haittaeldimia todettaessa ryhdytaan seuraaviin toimenpiteisiin ja vastuutahot:

[ ] Myymallla on voimassaoleva sopimus tuholaistorjuntayrityksen kanssa:

Myymalaan voi tuoda nako-, kuulo- ja liikuntavammaisten avustajakoiran,
mutta ei lemmikkieldinta.

11.Henkilokunta

Toimija vastaa siita, etta elintarvikehuoneistossa tyoskentelevalla on tehtaviensa
suorittamisen kannalta riittava elintarvikehygieeninen osaaminen ja etta hanta
tarvittaessa koulutetaan ja neuvotaan elintarvikehygieniassa. Myymalan toiminnan
luonteen, laajuuden seka omavalvonnan ymmartaminen on osa tyon hallintaa.
Tietoja elintarvikkeita kasittelevien henkildiden hygieniavaatimuksista -ohje on
litteena 9.

11.1 Perehdytys

Myymalassa tydskentelevat henkildt perehdytetdan hygieenisiin ja turvallisiin
toimintatapoihin seka omavalvontaan. Toimija nimeaa omavalvonnan
vastuuhenkilon, jolla tulee olla tehtédvan onnistuneen hoitamisen kannalta riittava
koulutus.

Miten tyontekijoiden perehdytyksesta ja annetusta koulutuksesta pidetaan
kirjaa.
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11.2 Kasihygienia ja tyOvaatetus

Huolellinen kasihygienia on elintarviketyossa erittain tarkeaa ja kertakayttokasineita
kaytetaan suojaamaan pakkaamatonta elintarviketta kasissa mahdollisesti viela
pesemisen jalkeenkin olevilta mikrobeilta. Kertakayttokasineita on syyta vaihtaa
riittavan usein ja vahintaan aina silloin, jos kasineilla on koskettu likaisia pintoja,
tyovalineita, rahaa tai muita mahdollisia kontaminaation lahteita.
Kertakayttokasineiden kaytto ei siis poista kasienpesun tarvetta.

Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita kasittelevalla henkildlla tulee olla ainoastaan
elintarvikehuoneistossa kaytettava siisti ja puhdas tyovaatetus. Siihen kuuluu
asianmukainen tyopuku, paahine seka jalkineet.

Missa tyovaatetus sailytetdaan ja miten se huolletaan?

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa kasitelld henkild, jolla on
tulehtunut haava, rakennekynnet, korvakorut, lavistyskoru tai muita koruja, jos niita
ei voi suojavaatetuksella peittdd. Sama koskee myds henkildita, jotka kasittelevat
muita pakkaamattomia elintarvikkeita, jos mainitut seikat voivat vaarantaa
elintarviketurvallisuuden.

11.3 Terveydentilan seuranta

Helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita kasittelevalla tyontekijalla
tulee olla todistus siita, etta soveltuu elintarviketydhon. Salmonellatodistus tulee olla
tyosuhteen alkaessa ja todistus terveydentilasta jos tydsuhteen oletetaan kestavan
yli kuukauden.

Elintarvikehuoneistossa tulee olla vahintaan listaus henkildista, joilla on
salmonellatodistus ja todistus terveydentilasta (henkilén nimi ja tarkastuspaiva).

[] Meilla on tydterveyshuolto. Yhteystiedot:
[ ] Meilld hankitaan terveystodistukset muulla tavoin.
Kuvaus milla tavalla:

Missa sailytetaan kirjanpito terveydentilan selvityksista?

Kuumeinen ripulitauti

Tyontekijille tehddédn laboratoriotutkimus, jos tyontekijédlla on parhaillaan tai hinelld on
edeltdvdn kuukauden aikana ollut kuumeinen ripulitauti. Kuumeisen ripulitaudin aiheuttajan
selvittdmiseksi suositellaan laajempaa viljelytutkimusta (F-BaktVil) tai viljelytutkimuksen
ja nukleiinihapon osoituksen (usein PCR-menetelmd) yhdistelméa, jolla voidaan saada
kiinni useita taudinaiheuttajia. Jos henkil6 on tyokykyinen, hinelle jarjestetdédn sellaisia



24

tyOtehtivid, joissa tartuntariski viltetddn. Riskityohon voi palata kahden oireettoman paivin
jélkeen, jos laboratoriotutkimuksissa ei ole todettu salmonellaa tai jos PCR-positiivisesta
ndytteestd ei ole saatu salmonellaa viljeltya.

Kun riskity6té tekevélld henkil6lla todetaan salmonellatartunta, hianet pidatetidén
tyotehtdvistddn ja ensisijaisesti hdnelle jarjestetddn muita tyotehtdvia, joissa tartuntariski
viltetddn. Salmonellavapauden toteamiseksi riskityotd tekeviltd henkil6iltd vaaditaan kolme
perdkkiistd noin kahden vuorokauden vélein (esim. ma, ke, pe) tai titd harvemmin otettua
ulostendytettd, joiden salmonellaviljelysti on saatu negatiivinen tulos.

Ripulitaudin jalkeen naytteen vieminen tutkittavaksi ja tietojen valitys
tyonantajalle (salmonella) on jarjestetty seuraavasti:

11.4 Hygieniaosaamistodistus

Toimija varmistaa, etta sellaisilla henkilGilla, jotka kasittelevat tydkseen
elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita, on
elintarvikehygieenista osaamista osoittava hygieniaosaamistodistus.

Missa sailytetaan lista tyontekijoista ja kopiot hygieniaosaamistodistuksista?

11.5 Konsulentit, tuote-esittelijat ja muut ulkopuoliset toimijat

Toimija huolehtii siita, etta myymalassa toimivat muut elintarviketydntekijat
noudattavat hyvaa hygieniaa ja toimivat omavalvontasuunnitelman mukaisesti.

12.Naytteenotto

Myymalan on tehtava naytteenottosuunnitelma, jos myymala itse kasittelee
pakkaamattomia elintarvikkeita; esim. jauhaa jauhelihaa, viipaloi ja paloittelee
tuotteita tai valmistaa esim. salaatteja tai muita ruokia myyntiin.
Naytteenottosuunnitelma on tehty . .20 ja se on taman
omavalvontasuunnitelman liitteena.

Lisatietoja naytteenotosta: Mikrobikriteeriasetus (Komission asetus (EY) N:o
2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista, muutoksineen).




25

13. Asiakirjojen sailytys

Asiakirjat tulee sailyttaa paikassa, jossa ne ovat seka
elintarvikevalvontaviranomaisen etta myymalahenkilokunnan nahtavilla tarvittaessa.

Seuraavat asiakirjat sailytetaan toimipaikassa:
1. Omavalvontasuunnitelma, joka sisaltaa seuraavat asiakirjat:

Siivous- ja puhtaanapitosuunnitelma (+ kayttoturvallisuustiedotteet ja
ulkopuolisten siivousalanyritysten kanssa laaditut sopimukset tilojen /
laitteiden puhtaanapidosta)

Kopiot hygieniaosaamistodistuksista tai terveystodistuksien kopiot tai muu
ko. tiedot sisaltava kirjanpito

Naytteenottosuunnitelma

Seka tarvittaessa:
Kuvaus naudanlihan merkintajarjestelmasta

2. Asiakirjat, joiden perusteella voidaan selvittaa jaljitettavyyden kannalta
tarpeellinen tieto omavalvontasuunnitelman mukaisesti

3. Omavalvonnassa taytettavat seurantalomakkeet vuoden ajalta

4. Koneiden, laitteiden ja tilojen huolloista saadut erilliset huoltoraportit vuoden
ajalta

5. Elintarvike- ja pintapuhtausnaytteiden tutkimustulokset vuoden ajalta

6. Kirjalliset asiakaspalautteet, viranomaisten tarkastuspoytakirjat ja muut
asiakirjat, naytteenottotodistukset ja naytteiden tutkimustodistukset vuoden
ajalta.

Muuta (toiminta poikkeaa ylla olevasta)
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ELINTARVIKKEIDEN TUONTI EUROOPAN UNIONIN ALUEELTA

e Mikali toimija itse tuo elainperaisia elintarvikkeita (liha-, maito-, kala- ja
munavalmisteita) Euroopan unionin toisesta jasenvaltiosta Suomeen, tulee ennen
toiminnan aloittamista, lopettamista tai olennaista muuttamista tehda ilmoitus
Elintarviketurvallisuusvirasto Eviraan. Ensisaapumistoiminnasta on laadittu erillinen
omavalvontasuunnitelma, joka sailytetaan taman omavalvontasuunnitelman
litteena. Ensisaapumistoimintaa koskeva omavalvontasuunnitelma lahetetaan
aloitusilmoituksen liitteena Eviraan.

e Toimijan tulee varmistaa ennen tuontia Maa- ja metsatalousministerion
internetsivuilta (www.mmm.fi), ettei kyseisten elintarvikkeiden tuontia ole rajoitettu
suojapaatoksella.

e Vastaanotettaville elintarvikkeille tehdaan vastaanottotarkastus, jossa lisaksi
varmistetaan, etta elintarvikkeilla on niihin yhdistettavissa olevat
ensisaapumistuonnin edellyttamat asiakirjat.

« Salmonellatodistus ja kaupallinen asiakirja tulee olla raa’an, tuoreen tai pakastetun
naudan, sian, kanan, kalkkunan, helmikanan, hanhen ja ankan lihan ja jauhelihan
mukana. Laboratorion antaman salmonellatodistuksen tulee olla yhdistettavissa
kyseiseen tuontieraan ja kaupalliseen asiakirjaan. Salmonellatutkimus tulee tehda
siind maassa, josta tuotteet lahetetddan Suomeen ja kaupallinen asiakirja tulee olla
erityistakuuasetuksen (EY) N:o 1688/2005 mukainen.

« Kananmunien mukana tulee olla todistus siita, etta niiden alkuperatila on tutkittu
salmonellan varalta.

o Muista EU-jasenvaltioista tuotavista elainperaisista elintarvikkeista tehdaan tuonti-
ilmoitus Eviraan. limoitus tehdaan yhteenvetoilmoituksena tuontia seuraavan
kuukauden 15. paivaan mennessa (esim. helmikuun ilmoitus tehdaan viimeistaan
15. maaliskuuta) ensisijaisesti sdhkopostilla. Kopio ilmoituksesta on sailytettava
omavalvontakirjanpidossa.

« Toimijalla on oltava tuotuja eldinperaisia elintarvikkeita koskeva naytteenotto ja
tutkimussuunnitelma, jonka mukaisesti toimittaa naytteita tutkittavaksi laboratorioon.

« Toimijan on ilmoitettava omavalvonnassa havaituista puutteista Porvoon kaupungin
ymparistoterveydenhuoltoon.

« Ensisaapumistoimijan pitama omavalvontakirjanpito vastaanotetuista erista ja
havaituista puutteista on sailytettava kahden vuoden ajan.

o Ensisaapumistoimintaa koskevat ohjeet ja lomakkeet saa Evirasta (www.evira.fi).
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Elintarvikkeiden vastaanoton lampdatilavaatimukset

Elintarvike

Elintarvikkeiden lampaotila kuljetuksen
aikana (enintaan)

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet (seka
elaimista saatavat elintarvikkeet ja muut
elintarvikkeet), jotka saapuvat/noudetaan
itse tukusta yhdistelmakuormalla*

enintaan + 6 astetta

(poikkeus: raaka kala hyvin jaitettyna)
(poikkeus: helposti pilaantuvat
maitopohjaiset tuotteet, joiden
valmistukseen sisaltyy vahintaan
pastorointi tai sitd vastaava kasittely
enintdan + 8 astetta)
(yhdistelmakuormiin ei sovelleta 3 asteen
lyhytaikaista lampdtilapoikkeamaa)
(Kuljetettavat elintarvikkeet eivat saa
jaatya)

Mikali eldinperaiset elintarvikkeet tulevat myymalaan tukusta, mutta kyse ei ole
yhdistelmakuormasta, niin lampdotilavaateet ovat edella mainittua tiukemmat. Lisatietoja
lampdtiloista: Ohje ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta (Evira).

Mikali elainperaiset elintarvikkeet tulevat myymalaan suoraan laitoksesta, niin
lampotilavaatteet ovat tiukemmat. Lisatietoja lampdtiloista: Ohje ilmoitettujen
elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta (Evira).

Pakasteet

- 18 astetta tai kylmempi (lampétila voi
nousta lyhytaikaisesti — 15 asteeseen)

Kuumina kuljetettavat helposti
pilaantuvat elintarvikkeet

vahintaan + 60 astetta

kuumentamalla valmistetut, helposti
pilaantuvat leipomotuotteet voidaan
sailyttaa myyntipaikassa
valmistuspaivana huoneenlammossa,
jos myymatta jaaneet tuotteet
havitetaan valmistuspaivan lopussa

*Yhdistelmakuorma = elintarvikkeiden kylmakuljetus, joka lahtee muualta kuin
laitoksesta ja jossa on mukana enintaan 6 °C:n sailytysta vaativien helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden lisdksi sellaisia helposti pilaantuvia elintarvikkeita,
joille elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa asetetaan
alhaisempia lampoétilavaatimuksia, kuten raakaa kalaa (sulavan jaan lampaétila),
sisdelimia (enintaan 3 °C), siipikarjanlihaa (enintaan 4 °C), raakalihavalmisteita
(enintaan 4 °C) tai jauhelihaa (enintaan 2 °C).
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Varastointi- ja myyntilampaotila

juurekset, puolitetut hedelmat ja vihannekset,
kauppakunnostetut juurekset, joissa on kaksi tai
useampi leikkauspinta

Elintarvike

enintaan
maito ja kerma +6°C
muut maitovalmisteet, joiden valmistukseen sisaltyy
pastorointi tai vahintaan sita vastaava +8°C
lampokasittely
sellaiset ruokaeinekset, salaatit, jalkiruoat seka £ 6°C
konditoriavalmisteet, joita ei ole lampdkasitelty
tuore kala, mati ja ayridinen +0...2°C
tuoresuolattu kala seka savustettu ja hiillostettu £ 6 °C
kala
tyhjiopakatut tai suojakaasupakatut £ 300
kylmasavustetut tai graavatut kalajalosteet
jauheliha +4°C
makkarat (kestomakkaroita lukuun ottamatta), tuore £ 6°C
ja kypsa liha, munaruoat, sisaelimet, veri ja plasma
Idut, kuoritut kasvikset ja hedelmat, hapankaalit,
tuoreet marja- ja sienivalmisteet, pilkotut salaatit ja .6

Kuumentamalla valmistetut helposti pilaantuvat
leipomotuotteet, joita ei valittdmasti valmistuksen
jalkeen jaahdyteta

huoneenlampd, jos myymatta
jaaneet tuotteet havitetaan
valmistuspaivan lopussa.

Kokonaiset kasvikset

Suosituslampatila kts. Eviran ohje

Elintarvikkeiden Iampdtila voi poiketa lainsaadannossa vaaditusta lampdtilasta
lyhytaikaisesti (enintaan 24 tuntia) enintdan kolme astetta. Lyhytaikaiseen poikkeamaan
voi olla syyna esimerkiksi lyhytaikainen tyévaihe (elintarvikkeiden kasittely, siirtdminen
kylmavarastosta myyntikalusteeseen), sahkokatkos tai kylmalaitteen rikkoutuminen.



Liite 4

JAADYTTAMINEN ELINTARVIKEHUONEISTOSSA

Jaadyttamisesta puhutaan, kun esim. ravintoloissa tai elintarvikemyymaloissa pakastinta
kaytetaan elintarvikkeiden jaadyttamiseen. Elintarvikkeiden pakastamiseen on oltava
erikoislaitteistot ja pakasteiden sailytysaika on oleellisesti jaadytettya elintarviketta
pidempi. Pakastuksessa jaatyminen yleensa etenee vahintaan yhden senttimetrin tunnissa
ja pakastamisesta on tarkemmin saadetty MMM:n asetuksessa pakasteista 818/2012.

Jaadyttaminen on elintarvikehuoneistossa sallittu elintarvikkeiden sailytysmuoto, jolla
voidaan pidentaa elintarvikkeen sailytysaikaa. Jaadytettdessa elintarvikkeita tulee
kuitenkin huomioida mm. pakkausmerkintaan, sailytysaikaan, jaahdytyslaitteistoon,
sulattamiseen liittyvia vaatimuksia.

Pakastettuna tai jaadytettyna varastoituja elintarvikkeita voidaan myyda kuluttajalle tai
suurtaloudelle osittain tai kokonaan sulaneena, jos pakkausmerkinnoissa tai esitteessa
selvasti ilmoitetaan, ettd ne on varastoitu pakastettuna tai jaadytettyna ja ettei niita saa
jaadyttaa uudelleen sulatuksen jalkeen.

Elintarvikkeiden jaadyttaminen elintarvikehuoneistossa on mahdollista seuraavin
edellytyksin:

¢ jos raaka-aineita jaadytetaan, on se mahdollista ennen viimeista kayttdajankohtaa

e itse valmistetut ruoat ja niihin kaytettavat raaka-aineet saa jaadyttaa lyhytaikaisesti,
enintdan kahden kuukauden kestavaa sailytysta varten (sienia, metsamarjoja ja
puutarhatuotteita seka riistaa saa sailyttaa pitempaankin edellyttaen, ettei niiden
laatu huonone)

e elintarvikkeet tulee jaadyttaa kayttotarkoitukseen sopivissa ja saanndllisesti
huolletuissa laitteissa, joita ei ole kuormitettu yli kapasiteetin

e pakkauksista tai astioista tai muusta kontaktimateriaalista ei saa siirtya elintarvik-
keeseen vierasta hajua, makua, varia eika muuta vierasta ainetta

e jaadytetyt ruoat ja raaka-aineet tulee sailyttaa -18 °C lampétilassa tai kyilmemmassa

e pakkaukseen on selvasti merkittava pakkauksen sisalto eli elintarvikkeen nimi ja
jaadytyspaivamaara (Jos elintarvikkeet jaadytetaan avaamattomassa
pakkauksessa, kahden kuukauden aika lasketaan pakkauksen paivaysmerkinnasta
eika paivaysmerkintaa saa muuttaa)

o elintarvikkeet on jaadytettava valittomasti esikasittelyn tai valmistuksen jalkeen,
viimeistaan niiden kasittely-/valmistuspaivana

e kuumat ruoat tulee jaahdyttaa nopeasti (neljassa tunnissa 6 °C:een) ennen jaa-
dyttamista

¢ tarjolla jo olleita ruokia ei tule jaadyttaa

e jaadytetyt elintarvikkeet, joiden viimeinen kayttdajankohta tai parasta ennen
paivamaara tai jaadyttamispaiva on ylittynyt kahdella kuukaudella, on
asianmukaisesti havitettava

e kylmasavustetun ja graavatun kalan jaadyttamista ei suositella. Jos sita kuitenkin
tehdaan, tulee kala kayttaa sulatuksen jalkeen kuumentamalla valmistettuun
ruokaan
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jaadytetyt elintarvikkeet tulee sulattaa kylmalaitteessa tai muussa vastaavassa
tilassa niin, etta sulatettavan elintarvikkeen pinnan I[ampdtila ei nouse muita osia
korkeammaksi

toimijan tulee ottaa jaadyttaminen huomioon omavalvontasuunnitelmassa

Lisaksi myymaloissa huomioitava seuraavaa:

valmiiksi pakattujen tai pakkaamattomien elintarvikkeiden jaadyttaminen
myymalassa ei ole suotavaa
pakattuihin elintarvikkeisiin toimijan tulee laittaa yleisten pakkausmerkintojen lisaksi
seuraavat merkinnat:
“jaadytetty”
o el saa jaadyttaa uudelleen sulatuksen jélkeen”
sailytysohje
o parasta ennen paivamaara
o myymalan nimi ja osoite
pakkaamattomien elintarvikkeiden esitteessa tulee ilmoittaa seuraavat merkinnat:
o varastoitu jaadytettyina
o ei saa jaadyttaa uudelleen sulatuksen jalkeen
ruoka-avusta on ohjeistettu erikseen (Eviran ohje: Ruoka-apuun luovutettavat
elintarvikkeet 16035/1).

O

O

LISATIETOJA

Eviran ohje Elintarvikkeiden pakastaminen ja jaadyttaminen
elintarvikehuoneistoissa 16049/1

Eviran ohje Ruoka-apuun luovutettavat elintarvikkeet 16035/1

Eviran ohje Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille
17068/1

Maa- ja metsatalousministerion asetus pakasteista 818/2012

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1169/2011 elintarviketietojen
antamisesta kuluttajille, 17 ja 24 artikla seka liite Ill, VI ja X.
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ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT VAHITTAISMYYNNISSA

Elintarvikkeen myyja tai luovuttaja on vastuussa siita, etta pakkausmerkinnat on
ilmoitettu oikein. Tassa tiedotteessa on kerrottu yleisesti pakattujen ja
pakkaamattomien elintarvikkeiden merkitsemisesta seka 13.12.2016 voimaan
tulevista merkintavaatimuksista.

PAKKAAMATON ELINTARVIKE, NIISTA ILMOITETTAVAT TIEDOT JA
ILMOITTAMISTAPA

Pakkaamaton elintarvike on sellainen,

e jonka kuluttaja itse pakkaa, esim. kuluttaja pakkaa paistopistetuotteita pussiin
jonka myyja pakkaa kuluttajalle hanen pyynnosta
joka on valmiiksi pakattu myymalassa valitonta myyntia varten, esim. leivat
joka tarjoillaan elintarvikkeen luovutuspaikassa kuluttajalle valmiina
nautittavaksi

Vahittaismyynnissa pakkaamattomista elintarvikkeista on ilmoitettava seuraavat
tiedot:

Elintarvikkeen nimi, huomioiden sita taydentavat tiedot

Ainesosat
e Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet korostettuina,
erotuttava muista ainesosista poikkeavalla kirjasintyylilla, lihavoinnilla tai
taustavarilla (tiedotteen lopussa lista)
Alkuperamaa tarvittaessa
Tarvittavat kaytto- ja sailytysohjeet
Erityislainsaadannon edellyttamat merkinnat (esim. liha, kalat, kasvikset)
HUOM! juustoista, makkaroista ja leikkeleena kaytettavista lihavalmisteista on
13.12.2016 alkaen ilmoitettava lisaksi rasvan ja suolan maara seka ruokaleivasta
suolan maara (ilmoitettava myos voimakassuolaisuus)

Tiedot tulee antaa seuraavalla tavalla:

e Kaksikielisissa kunnissa suositus ilmoittaa sekd suomen- etta ruotsinkielella

o Kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen laheisyydessa olevassa helposti
havaittavassa ja selkeassa esitteessa tai taulussa tai muulla selkealla tavalla

e Tiedot voi antaa myos suullisesti edellyttaen, etta pakkaamattoman
elintarvikkeen laheisyydessa selkeadssa esitteessa tai taulussa ilmoitetaan,
etta tiedot ovat kuluttajan saatavissa pyydettaessa henkilokunnalta. Ohessa
esimerkki ilmoituksesta:

"Hyva asiakkaamme, lisatietoja elintarvikkeista ja niiden mahdollisista
allergeeneista saa henkilokunnalta.”
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Elintarvikkeista ilmoitettavat tiedot oltava myymalassa
saatavilla/todennettavissa kirjallisesti/sahkoisesti

VALMIIKSI PAKATUISTA JA KAUPAN PAKKAAMISTA ELINTARVIKKEISTA
ANNETTAVAT TIEDOT JA ILMOITTAMISTAPA

Kaupan pakkaamissa elintarvikkeissa tulee olla samat tiedot kuin teollisuuden
pakkaamissa elintarvikkeissa

Valmiiksi pakattujen elintarvikkeiden tiedot tulee olla suoraan
elintarvikepakkauksessa tai siihen kiinnitetyssa etiketissa

Pakkausmerkinnat tulee olla sekd suomen- etta ruotsinkielella

Valmiiksi pakatuissa ja kaupan pakkaamissa elintarvikkeissa on ilmoitettava seuraavat

tiedot:

Elintarvikkeen nimi

Ainesosaluettelo

Allergeenit ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet korostettuina
Ainesosien/ainesosien ryhmien maarat (tarvittaessa)

Sisallon maara

Vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen kayttoéajankohta seka
pakastuspaivamaara (tarvittaessa)

Vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi, toiminimi tai aputoiminimi ja
osoite

Alkuperamaa tai lahtopaikka

Sailytysohje (tarvittaessa)

Kayttoohje (tarvittaessa, myos varoitusmerkinta tarvittaessa)
Alkoholipitoisuus (juomien, jos alkoholipitoisuus > 1,2 tilavuus - %)
Ravintoarvomerkinta pakollinen 13.12.2016 alkaen

Lisatyn ruokasuolan maaran ilmoittaminen (voimakassuolaisuusmerkinta)
Eratunnus

Tunnistusmerkki laitoksessa valmistetuissa elainperaisissa elintarvikkeissa
Erityislainsdadannon edellyttamat merkinnat tarvittaessa (liha, kala, kasvikset)
Lisaksi valmiiksi pakatuissa elintarvikkeissa tulee olla tarvittaessa
elintarviketietoasetuksen liitteen Ill mukaiset merkinnat mm. pakkauskaasun
kaytosta, makeutusaineiden kaytosta, kofeiinista ym.

Pakollinen ravintoarvomerkinta sisédltaa seuraavat tiedot 100 g / 100 ml kohti
laskettuna:

energia kJ/kcal

rasva (g), josta tyydyttyneiden rasvojen osuus (Q)
hiilihydraatit (g), josta sokereita (g)

proteiini (g)

suola (g)

Vapaaehtoiset ravintoarvomerkinnat, kun elintarvikepakkauksissa kaytetaan ravitsemus- ja
terveysvaitteita (sallitut merkinnat) seka elintarviketta on taydennetty vitamiineilla ja/tai
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kivennaisaineilla (ilmoitettava seka aineen maara etta % -osuus paivittdisen saannin
vertailuarvosta). Ravintoarvomerkinndista lisatietoa elintarviketieto-oppaassa.

ALLERGIOITA TAI INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET JA TUOTTEET

1.

0 N o 0 A WODN

Gluteenia sisaltavat viljat ja viljatuotteet

. Ayrisiset ja dyridistuotteet.

. Munat ja munatuotteet.

. Kalat ja kalatuotteet

. Maapahkinat ja maapahkinatuotteet.
. Soijapavut ja soijapaputuotteet

. Maito ja maitotuotteet

. Pahkinat

9.

Selleri ja sellerituotteet.

10. Sinappi ja sinappituotteet.

11. Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet.

12. Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10
mg/l kokonaisrikkidioksidina

13. Lupiinit ja lupiinituotteet.

14. Nilviadiset ja nilviaistuotteet.

LISATIETOJA

Eviran ohje Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille 17068/1
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LIHAN ERITYISLAINSAADANNON EDELLYTTAMAT PAKKAUSMERKINNAT

Leikatun naudanlihan pakkausmerkinnat

O Eratunnus
O Alkupera: Suomi TAlI Syntynyt: Suomi
Kasvatettu: Suomi
LI Teurastettu: Suomi (teurastamon hyvaksymisnumero)
LI Leikattu: Suomi (jos leikkaamossa leikattu: leikkaamon hyvaksymisnumero)

Naudanjauhelihan pakkausmerkinnat

U Eratunnus

0 Alkupera: Suomi TAI Syntynyt: Suomi, Kasvatettu: Suomi. Alkuperaa ei tarvitse
ilmoittaa, jos se on Suomi.

O Teurastettu: Suomi

O Valmistettu: Suomi

Vasikanlihaa koskevat pakkausmerkinnat

O Nautaelain, jonka teurastusika on enintaan 8kk: ” vaalea vasikanliha” ja "teurastusika:
enintdan 8 kuukautta”
O Nautaelain, jonka teurastusika 8-12 kk: "vasikanliha” ja "teurastusika: 8-12 kuukautta”

Naudanlihan vapaaehtoiset pakkausmerkinnat
[ Kaytossa Kauppaketjun Eviran hyvaksyma vapaaehtoinen merkintajarjestelma
I o) (U TR 0 011 (- TR

0 Sukupuoli
[0 Kasvatusalue
I\, L 1O 1R 0 411 = T

Palvelumyynnissa olevan naudanlihan pakolliset merkinnat ovat esilld naudanlihan
valittdmassa laheisyydessa.

SIANLIHAN, LAMPAAN- JA VUOHENLIHAN SEKA SIIPIKARJAN LIHAN
ALKUPERAMERKINNAT KOSKEVAT TUORETTA JA JAADYTETTYA PAKATTUA JA
PAKKAAMATONTA LIHAA

O Eratunnus

O Alkupera: Suomi TAl Syntynyt: Suomi
Kasvatettu: Suomi
Teurastettu: Suomi

TAI

O Eratunnus
O Kasvatusmaa: Suomi
O Teurastusmaa: Suomi
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NAUDANLINHAN MERKINTAJARJESTELMAN KUVAUS

Mvvmalan nimi

Osoite ia postitoimipaikka: Puhelin

1.
Vastuuhenkil
ot

1.1 Naudanlihan merkintajarjestelman vastuuhenkild

1.2 Varahenkilo

2.
Naudanlihan
vastaanotto

2.1 Mvvmala vastaanottaa naudan U

2.2. Myvmala vastaanottaa leikattua U

2.3 Myymala vastaanottaa naudan

2.4 Vastaanottotarkastuksen tekee

2.5 Vastaanottotarkastus tehdaan

2.6 Naudanlihan merkintaiariestelman vaatimassa vastaanottotarkastuksessa
— naudanlihan pakolliset merkinnat O
— naudanlihan mukana tulee kaupallinen g
— kaupallisesta asiakiriasta tarkastetaan seuraavat tiedot:
— lihan lahettaja
— lahettavan laitoksen
— lihan vastaanottaia
— lihan
— kaupallisen asiakirian
— ruhoien
— naudanlihan
— lihan maara

OoOooOooood

2.7 Myymala ottaa vastaan EU:n 1 (Jos "X” niin vastaa mvyo6s kohtaan

2.8 Vastaanottotarkastuksessa tarkastetaan, etta EU:n ulkopuolelta perasin

Nnloviacea nalidanlihacea An vAhintaAAn caliraavat nalrallicat tiaAdnt::

— Alkupera: muu
— Teurastettu: 3. U

2.9 Kaikista naudanlihan ]
Miten:

3.
Naudanlihan
varastointi

3.1 Eri naudanlihaerat O
Kuvaus varastoinnista:
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4. _ 4.1 Mvvmala kasittelee -
Naudanlihan | Késittelylld tarkoitetaan esim. naudanlihan jauhamista, leikkaamista, pilkkomista
kasittely 4.2 Mvvmalassa kasitelldan lihaa seuraavasti:
— Naudanlihaa puretaan O
— Naudanlihaa leikataan O
— Naudanlihaa jauhetaan O
— Naudanlihaa pakataan
4.3 Eri naudanlihaeria vhdistetaan kasittelvn 1 (ios "X” niin vastaa
4.4 Jos eria vhdistetaan. niin uudelle eri erista a

Miten eratunnus muodostuu:

S. . 5.1 Myymalassa on naudanlihan O
Naud?nllhan itomyyntipiste
myynti 5.2 Irtomyyntipisteessa annetaan naudanlihan O

merkintajarjestelman mukaiset pakolliset tiedot
Miten ja missa irtomyynnin tiedot annetaan:

5.3 Myymalassa pakatun lihan O
merkinnat tehdaan pakkauksiin

5.4 Leikatusta lihasta ilmoitetaan seuraavat tiedot (valitse seuraavista):
O — erdtunnus

— syntynyt: maa

— kasvatettu: maa
O — erdtunnus

— alkupera: maa
O _ eratunnus

— alkupera: maa

Jos muu kuin ensimmainen vaihtoehto. kuvaus minkalaisissa tapauksissa

5.5 Naudan iauhelihasta ilmoitetaan seuraavat tiedot (valitse seuraavista):
— eratunnus
— syntynyt: maa
_ leacvatattilr maa

U — eratunnus
— alkupera: maa

U — eratunnus
_ tariractattii- man

Jos muu kuin ensimmainen vaihtoehto, kuvaus minkalaisissa tapauksissa

6.1 Mvvmala kavttaa naudanlihan O
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6. Minkalaisia merkintoja kaytetaan:
Vapaaehtoin
en
naudanlihan
merkintajarje
stelma

7. Kirjanpito 7.1 Myymalassa pidetddn naudanlihan O

7.2 Kirianpidosta lovtvvat seuraavat tiedot:
— lihan toimittaneen laitoksen nimi
— lihan vastaanotto pvm
— lihan mukana tulleen kaupallisen
— lihaeran kuvaus (leikattua lihaa
— Lihan pakolliset merkinnat:

— syntymatunnukset tai

— eratunnukset

— alkuperamerkinta

— teurastamomerkinnat

— leikkaamomerkinnat

— valmistusmerkinnat
— lihan vapaaehtoiset merkinnat, jos U

OO0Oo0O0O0O0 OO0O0d

7.3 Kirianpito toteutetaan (valitse toinen seuraavista)

O Sailyttamalla rahtikiriat ia tavdentamalla niihin puutuvat tiedot
O Muulla tavoin

Miten:

NAUDANLIHAN PAKOLLISET MERKINNAT (RUHOT, LEIKATTU LIHA, JAUHELIHA)

1. Naudan ruhojen ja ruhonosien pakolliset merkinnat:
- syntymatunnukset
- alkupera: maa
tai
- syntynyt: maa
- kasvatettu: maa
- teurastettu: maa

- teurastettu: maa + teurastamon hyvaksymisnumero
- leikattu: maa + leikkaamon hyvaksymisnumero(t)

Esim.

Nauta on syntynyt, kasvatettu ja teurastettu Suomessa
Syntymatunnus: 001 234 567

Syntynyt: Suomi

Kasvatettu: Suomi

Teurastettu: Suomi 00

Teurastus pvm: 00.00.0000
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2. Leikatun naudanlihan pakolliset merkinnat:
- eratunnus
- alkupera: maa
tai
- syntynyt: maa
- kasvatettu: maa
- teurastettu: maa

- teurastettu: maa + teurastamon hyvaksymisnumero
- leikattu: maa + leikkaamon hyvaksymisnumero

Esim:

Nauta on syntynyt, kasvatettu ja teurastettu Suomessa, leikattu Suomessa kahdessa
eri leikkaamossa

Eratunnus: 0000

Syntynyt: Suomi

Kasvatettu: Suomi

Teurastettu: Suomi 00

Leikattu: Suomi 000,00

Nauta on syntynyt Saksassa, kasvatettu Ranskassa ja teurastettu Suomessa, leikattu
yhdessa leikkaamossa Suomessa

Eratunnus: 0000

Syntynyt: Saksa

Kasvatettu: Ranska

Teurastettu: Suomi 00

Leikattu: Suomi 00

3. Naudan jauhelihan pakolliset merkinnat:
- eratunnus
- syntynyt: maa
- kasvatettu: maa
tai
- alkupera (luetellaan maat joissa elain on syntynyt ja kasvatettu)

- teurastettu: maa
- valmistettu: maa

Esim.

Nauta on syntynyt, kasvatettu ja teurastettu Suomessa, jauheliha on valmistettu
Suomessa

Eratunnus: 0000

Syntynyt: Suomi

Kasvatettu: Suomi

Teurastettu: Suomi

Valmistettu: Suomi
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Puhtaanapitosuunnitelma -malli
Paivittain siivottavat:

[ ]
Viikko siivous (siivottavan kohteen lisaksi kirjataan taulukkoon menetelma ja pesuaine):

maanantai tiistai keskiviikko torstai perjantai lauantai sunnuntai

Aamuvuoro

litavuoro

Kuukausittain:
[

Harvemmin:
[
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TIETOJA ELINTARVIKKEITA KASITTELEVIEN HENKILOIDEN
HYGIENIAVAATIMUKSISTA

Elintarvikkeita kasittelevan henkilon hygieniasta huolehtiminen on tarkeaa. Huono
hygienia saattaa levittaa tautia aiheuttavia mikrobeja kasista, nielusta tai tyovaatteista
elintarvikkeisiin, josta seurauksena voi olla ruokamyrkytyksia.

Elintarvikehuoneistossa tulee olla vastuuhenkild, joka huolehtii henkildkunnan
hygieniakoulutuksesta, valvoo hygieniaa ja henkilokunnan tarvittavia terveystodistuksia.

Tartuntatautilain mukaiset todistukset

Salmonellatodistus

Tartuntatautilain (1227/2016) 56 §:n mukaan tyonantajan on vaadittava tydntekijalta
salmonellatodistus, jos tyontekija on sellaisissa tehtavissa, joihin liittyy
salmonellatartunnan tavallista suurempi leviamisvaara. Salmonellatodistus on vaadittava
myos harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkiloilta, jotka toimivat tyopaikalla ilman
palvelussuhdetta. Ennen kuin tydntekija on esittanyt salmonellatodistuksen, han ei saa
toimia tehtavassa, jossa kasitellaan pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita.
Tybnantajan on vaadittava tydntekijalta salmonellatodistus ennen palvelussuhteen
alkamista tai silloin, kun tydssa olon aikana on perusteltu syy epailla, etta tama on
salmonellabakteerin kantaja. Salmonellatodistusta ei kuitenkaan vaadita esim.
kassatyota tai ruoan jakelutehtavia hoitavilta henkilGilta.

Tyohontulotarkastus ja kuumeinen ripulitauti

Elintarvikehuoneistossa tulee olla vahintaan listaus henkildista, joilla on todistus
terveydentilasta (henkilon nimi ja tarkastuspaiva). Todistus terveydentilasta annetaan
tyohontulotarkastuksessa. Tarkastus koskee tyontekijoita, jotka tyossaan kasittelevat
pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ja joiden tydsuhteen oletetaan
kestavan vahintaan kuukauden. Selvitys terveydentilasta tai kopio siita tulee sailyttaa
tydpaikalla tai tyoterveyshuollossa.

Terveydentilan selvityksella tydsuhteen alussa tarkoitetaan tyoterveyshuollon tai
terveyskeskuksen laakarin tai hoitajan tekemaa haastattelua. Tyontekijoiden
terveydentilan selvitykset jarjestaa tydnantaja osana tyoterveyshuoltoa. Haastattelun
yhteydessa tydntekijalle korostetaan elintarviketydn hyvia hygieniakaytantoja (oireisena
ei olla tdissa, tydnantajalle ilmoitetaan elintarvikkeiden valityksella mahdollisesti
tarttuvasta taudista ja hyvan kasihygienian merkitysta tydossa korostetaan ja siihen
koulutetaan).

Laboratoriotutkimus tehdaan jos tyontekijalla on parhaillaan tai hanella on edeltavan
kuukauden aikana ollut kuumeinen ripulitauti. Kuumeisen ripulitaudin aiheuttajan
selvittamiseksi suositellaan laajempaa viljelytutkimusta (F-BaktVi1) tai viljelytutkimuksen
ja nukleiinihapon osoituksen (usein PCR-menetelma) yhdistelmaa, jolla voidaan saada
kiinni useita taudinaiheuttajia. Jos henkilo on tydkykyinen, hanelle jarjestetaan sellaisia
tydtehtavia, joissa tartuntariski valtetaan.

Riskitydhon voi palata kahden oireettoman paivan jalkeen, jos laboratoriotutkimuksissa ei
ole todettu salmonellaa tai jos PCR-positiivisesta naytteesta ei ole saatu salmonellaa
viljeltya.
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Kun riskityota tekevalla henkildlla todetaan salmonellatartunta, hanet pidatetaan
tyotehtavistaan ja ensisijaisesti hanelle jarjestetaan muita tyotehtavia, joissa tartuntariski
valtetaan. Salmonellavapauden toteamiseksi riskityota tekeviltd henkildilta vaaditaan
kolme perakkaista noin kahden vuorokauden valein (esim. ma, ke, pe) tai tatd harvemmin
otettua ulostenaytetta, joiden salmonellaviljelysta on saatu negatiivinen tulos.

Vaatetus

Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita kasittelevalla henkilolla tulee olla ainoastaan
elintarvikehuoneistossa kaytettava tydvaatetus. Siihen kuuluu asianmukainen tyépuku,
paahine seka jalkineet.

lhon tulehdukset, lavistykset, korut ja rakennekynnet

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa kasitella henkilo, jolla on
tulehtunut haava, rakennekynnet, korvakorut, lavistyskoru tai muita koruja, jos niita ei voi
suojavaatetuksella peittdaa. Sama koskee myos henkil6ita, jotka kasittelevat muita
pakkaamattomia elintarvikkeita, jos mainitut seikat voivat vaarantaa
elintarviketurvallisuuden.



ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTOTARKASTUKSET

Kirjaustiheys x vko / kk

vuosi
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Paivamaara

Elintarvikkeen nimi

Lampadtila
°C

Huomautuksia (jatka
tarvittaessa
kaantépuolelle)

Kuitta
us
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KYLMA- JA PAKASTEVARASTOJEN LAMPOTILAN SEURANTA

Sailytyslampdatilat:

e tuore kala ja katkaravut 0 — +2 °C
e kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, suojakaasu- ja tyhjiopakatut
jalostetut kalastustuotteet,
seka suolattu mati 0 — +3 °C

e jauheliha ja jauhettu maksa enintaan +4 °C

e helposti pilaantuva elintarvike enintdan +6 °C

e pastdroidut maitopohjaiset tuotteet enintaan +8 °C

e pakasteet —18 °C tai sita kylmempi.

Laite 1:

Laite 2:

Laite 3:

Laite 4:

Laite 5:

Paivays | Laite 1 Laite 2 | Laite 3 | Laite4 | Laite 5 |Huomautukset ja
°C °C °C °C °C poikkeamat (Jatka

tarvittaessa kaantopuolelle)




