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1. Yleistd omavalvonnasta

Elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallit-
see toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, etta toiminta tayttaa elintarvikesadnnoksissé asetetut vaatimuk-
set. Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset riittavalla tarkkuudella. (Elintarvikelaki 297/2021 15 §.)

Elintarviketoimintaan liittyvien omavalvonnan kirjausten on siséllettava tallenteet omavalvonnan toteuttami-
sesta, siihen liittyvistd mittauksista, tutkimuksista ja selvityksista seké tehdyisté korjaavista toimenpiteista ja il-
moituksista viranomaiselle. (MMM:n asetus elintarvikehygieniasta 318/2021 22 8.)

1.1 Omavalvonnan tayttdminen, paivitys ja sailytys

Huomioithan, ettd tdmé& on omavalvonnan mallipohja. Pohjaan tdydennetdan vain ne osiot, jotka koskeva juuri
kyseistd elintarviketoimintaa. Muut osiot taytyy poistaa. Jos toiminnassasi on toimintoja, joita mallipohjassa ei
ole, ne voi kirjata esimerkiksi liitteina.

Toimija vastaa siitd, ettd omavalvonta on ajan tasalla. Omavalvonta on tarkeéé kayda lapi vahintééan kerran vuo-
dessa ja aina kun toimintaan tulee muutoksia.

Taméa omavalvontasuunnitelma on paivitetty viimeksi:

Paivityksen tekij: |

Omavalvonta ja siihen liittyvéat asiakirjat pitéé olla elintarvikevalvontaviranomaisen tarkastettavissa.
Séilytettavid asiakirjoja ovat tukun kuormakirjat, vastaanottotarkastusten kirjaukset, kylmalaitteiden seuranta-
kirjaukset, naudanlihan merkintgjarjestelma.

Asiakirjoja sdilytetdan (missa?) |
Vahimmaisséilytysaika on 1 vuosi.

Valvontaviranomaisen yhteystiedot:

Sahkoposti: Tampereen kaupunki/Elintarvikevalvonta
elintarvikevalvonta@tampere.fi Kayntiosoite: Frenckellinaukio 2 B, 33101 Tampere
Postiosoite: PL 487, 33101 Tampere

Verkkosivut:
www.tampere.fi

[Imoitukset elintarvikehuoneistosta, ruokamyrkytysepdilysta tai haittahavainnosta osoit-
teessa: https://ilppa.fi/

1.2 Toiminnan vastuut ja kuvaus

Kirjoita taulukkoon vastuuhenkil6t eri myymalan toiminnoille.
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e Haittaeldinten torjunta ja muut eldimet

e Henkilékunnan koulutus

e  Muu, mika?

1.3 Ruokamyrkytysepailyt ja asiakasvalitukset

Ruokamyrkytysepailysta pitaa valittdmasti ilmoittaa elintarvikevalvontaan sahkgisella lomakkeella osoitteessa
Ilppa.fi tai séhkopostilla elintarvikevalvonta@tampere.fi.

Myymal&ssa sailytetaén 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 tun-
nistetiedot ja paivays. Nayte séilytetadén jaadytettyné.

Muut terveysvaarat (vierasesineet, kemikaalit), katso kohta 9 Jaljitettavyys ja takaisinvedot.

Asiakasvalitukset kirjataan ja kaydaan lapi yhdessa henkilokunnan kanssa ja toimintaan tehdaén tarvittavat muu-
tokset.

1.4 LampOmittarit

Elintarvikkeiden lamp@tiloja kuuluu mitata. Lampdétilamittaukset tehdaan seuraavilla laitteilla:
[rtolampomittarit
Piikkilampomittari
Infrapunaldmpoémittarit

Automaattinen lampdétilaseurantajarjestelma

Muu, mika?

Lisatietoa elintarvikealan toiminnassa kaytettavista lampomittareista Ruokaviraston sivuilta:
Elintarvikealan toiminnassa kdytettavat lampdmittarit - ohje toimijoille ja valvojille

2. Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

Elintarvikkeet hankitaan seuraavista paikoista (tukut/valmistajat/viljelijat):
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Elintarvikkeiden kuljetukset myymalaan:
Kuljetusfirmat tuovat elintarvikkeet suoraan myymalaan.

Elintarvikkeet noudetaan itse tukusta.
Varmistamme kylmaketjun katkeamattomuuden seuraavin tavoin (esimerkiksi oma
kylm&auto, kylmalaukut, kylmévaraajat, lampomittarit, kuljetusmatka ja -aika):

Osa elintarvikkeista saapuu yokuljetuksina (henkilokunta ei ole paikalla).
Kylmé&ketjun katkeamattomuus varmistetaan seuraavin tavoin:

Muuten, miten?

Elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksessa on tarkastettavat seuraavat asiat:

e Pakkausten eheys ja puhtaus.

Kuka tarkistaa:

e Pakkausmerkinnat (paivays, suomen- ja ruotsinkieliset pakkausmerkinnat)

Kuka tarkistaa:

e Tuotteiden aistinvarainen laatu (ulkonako, haju)

Kuka tarkistaa:

o Kaupallisten asiakirjojen oikeellisuus

Kuka tarkistaa, missa séilytetaan:

e Elintarvikkeiden lampdtilat

Kuka tarkistaa:
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Lampotilaseuranta elintarvikkeita vastaanotettaessa

o Elintarvikkeiden vastaanoton yhteydessé tarkastetaan helposti pilaantuvien elintarvikkeiden (muun muassa
kylmésailytysta vaativat tuore kala ja liha, maitotuotteet tai pilkotut kasvikset sekd pakasteet) lampdtiloja.
Tarkastuksia tehdaan eri tavarantoimittajien kuormista.

e Kun elintarvikkeet haetaan itse tukusta/kaupasta, vastaanottotarkastukseen liittyvaa kirjaamista ei tarvitse
tehda, jos elintarvikkeet on kuljetettu asianmukaisissa olosuhteissa ja mitdan poikkeavaa ei ole kuljetuksen
aikana tapahtunut.

LAmpotilat mitataan ’ kertaa viikossa

Minne kirjaukset tehd&an? |

Lampotilapoikkeamat ja korjaavat toimenpiteet tulee aina kirjata. Minne poikkeamat kirjataan?

Toimenpiteet [Ampdtilapoikkeamia todettaessa:

3. Elintarvikkeiden maahantuonti

Ei-eldinperéisia elintarvikkeita tuodaan itse maahan muista EU-maista Kylla Ei
Elainperaisia elintarvikkeita tuodaan muista EU-maista Kylla Ei
Elintarvikkeita tuodaan itse maahan EU:n ulkopuolisista maista Kylla Ei

Tuomme itse maahan seuraavia elintarvikkeita, seuraavista maista:
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Eldinperaisten elintarvikkeiden maahantuonti EU-maista

Elainperaisten elintarvikkeiden (liha-, maito-, kalastustuote- ja munavalmisteita) maahantuonnista Euroopan
unionin toisesta jasenvaltiosta Suomeen ilmoitetaan tuonnin tiedot sahkdisen asiointipalvelun kautta tai erilli-
sella lomakkeella: IImoitus eldinperéisten elintarvikkeiden sisamarkkinatuonnista. Jos teet ilmoituksen erilli-
sella lomakkeella, se pitaa lahettada myos Tampereen elintarvikevalvontaan (elintarvikevalvonta@tampere.fi).
lImoituslomake 16ytyy Ruokaviraston sivuilta Elainperdisten elintarvikkeiden tuonti sisamarkkinoilta.

lImoitusvelvollisuus koskee seuraavia elintarvikkeita:

e Elainperaisten elintarvikkeiden hygienia-asetuksen 8 artiklassa luetellut salmonellaerityistakuutuotteet:
raaka naudan ja sian liha, mukaan lukien jauheliha, kotielaimina pidettyjen kanojen, kalkkunoiden, hel-
mikanojen, ankkojen ja hanhien liha, mukaan lukien jauheliha seka raa’at kananmunat

e Muu eldimista saatu raaka liha

o Kaikista eldinlajeista peraisin olevat raakalihavalmisteet

e Lampokasittelematon maito

e Lampokasittelemattomasta maidosta valmistetut juustot

Tuonti-ilmoituksien tekemisesta vastaava henkild: ’

Tuonti-ilmoitukset tehdaan (milla tavalla?): ’

Sisamarkkinatuontia harjoittavan toimijan omavalvontaan tulee sisaltya tuontielintarvikkeiden ja niita koskevien
asiakirjojen vastaanottotarkastus.

Toisesta EU-maasta maahantuotujen elainperéisten elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksessa vaaditaan
seuraavat toimenpiteet:

e Tarkastetaan, etta elintarvikkeissa on lainsdadanndssa vaaditut merkinnat:
mm. tunnistusmerkki, alkupera, eranumero.

Kuka tarkastaa? |

e Tarkastetaan, etté asiakirjat ja tuote vastaavat toisiaan.

Kuka tarkastaa? I

e Varmistetaan, etta elintarvike on peraisin hyvaksytysta laitoksesta
(Hyvéksyttyjen EU-laitosten lista: https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hy-
giene/eu_food establishments en; Hyvaksyttyjen EU:n ulkopuolisten laitosten lista: https://ec.eu-
ropa.eu/food/safety/international affairs/trade/non-eu-countries en)

Kuka tarkastaa?

e Tarkastetaan, etta elintarvike ei ole peréisin suojapaatosten alaiselta alueelta (Maa- ja metsatalousmi-
nisterion internetsivuilta www.mmm.fi)

Kuka tarkastaa? ’
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o Tarkastetaan, ettd raa’an naudan, sian, kanan, kalkkunan, helmikanan, hanhen ja ankan lihan ja jauheli-
han mukana on salmonellatodistus* ja kaupallinen asiakirja**

Kuka tarkastaa ja missa todistuksia séilytetaan? ’

o Tarkastetaan, ettd kananmunien mukana on todistus, ettd alkuperétila on tutkittu salmonellan varalta.

Kuka tarkastaa ja missa todistuksia séilytetaan? ’

o Kirjataan tehdyt toimenpiteet (esim. omavalvontapalautus), jos edelld mainituissa on puutteita. Kirjauk-
set tehd&én (mihin?)

Liséksi tehdaén yleiseen vastaanottotarkastukseen sisdltyvat asiat (mm. [ampdtilan mittaus).

Varastohotelleihin elintarvikkeita vastaanottavien toimijoiden pitaa tehda kirjallinen sopimus varastohotellin
kanssa, jos varastohotelli hoitaa vastaanottotarkastukset.

Vastaanottotarkastuksista vastaa:

* Laboratorion antaman salmonellatodistuksen tulee olla yhdistettévissé kyseiseen tuontierdan ja kaupalliseen
asiakirjaan. Salmonellatutkimus tulee olla tehty siind maassa, josta tuotteet lahetetddn Suomeen.
**Kaupallinen asiakirja tulee olla erityistakuuasetuksen (EY) N:o 1688/2005 mallin mukainen.

Jos vastaanottotarkastuksessa havaitaan, etta salmonella-asiakirjat puuttuvat tai ovat puutteelliset, pitéé era
asettaa kayttokieltoon ja palauttaa tai havittaa, jos asiakirjoja ei saada taydennettyd. Toimija ilmoittaa havai-
tuista asiakirjapuutteista Tampereen elintarvikevalvontaan.

Toimijalla on oltava maahantuotavia eldinperaisia elintarvikkeita koskeva ndytteenotto- ja tutkimussuunni-
telma, jonka mukaisesti toimitetaan naytteita tutkittavaksi laboratorioon. Maahantuotavista tuotteista tulee tut-
kia salmonellanéytteitd Ruokaviraston ohjeen Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset liitteen 9 mukaisesti.

Jos omavalvontandytteessa todetaan lihaerd salmonellapositiiviseksi, erd pitéé palauttaa ldhtémaahan tai havit-
téé. Toimijan on ilmoitettava salmonellan vuoksi hdvitettévista tai palautettavista elintarvikkeista Tampereen
elintarvikevalvontaan.

Néaytteenottosuunnitelma on laadittu (pvm): ’

Kuvaus toimenpiteistd, jos pakkausmerkinnét tai tunnusmerkki puuttuu:
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Kuvaus toimenpiteistd, jos asiakirjat ja elintarvike eivat vastaa toisiaan tai asiakirjojen jaljitettavyystiedot
ovat puutteelliset:

Toimenpiteet, jos naudan, sian, kanan, kalkkunan, helmikanan tai ankan lihan mukana ei ole salmonellatodis-
tusta tai kaupallista asiakirjaa:

Toimenpiteet, jos omavalvontandytteessa todetaan salmonella tai muu terveysvaara:

Jos toimija maahantuo pakasteita ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tulee kuljetusten osalta huomioida kulje-
tuskaluston ATP- vaatimukset: kuljetuskaluston luokittelu ja hyvéksynté ATP-vaatimusten mukaan (FRC- / FNA- /
muut ATP- luokitukset).

Ei-elainperaisten elintarvikkeiden maahantuonti

Jos toimija tuo muita kuin eldinperaisié elintarvikkeita (esim. kasviksia, riisia, erilaisia muita kuivaelintarvikkeita,
mausteita, sailykkeitd, kastikkeita, makeisia ym.) Euroopan unionin toisesta jasenvaltiosta tai EU:n ulkopuolelta,
ei erillistd ilmoitusta tarvita. Tulli valvoo maahantuotavien ei-eléinperéisten elintarvikkeiden turvallisuutta. Toi-
mijalla on vastuu maahantuomiensa elintarvikkeiden méaraystenmukaisuudesta ja mahdollisesta elintarvikkei-

siin liittyvén erityislainsdddéannon vaatimuksista.

4. Lampotilojen seuranta
Onko kylmalaitteissa automaattinen tallennusjérjestelma? Kylla Ei

Automaattisen lampdtilaseurantajarjestelman ulkopuolella olevat kylméakalusteet?
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Automaattisen lampétilaseurantajérjestelmén toiminnan kuvaus:
Eri kylmé&kalusteille on asetettu halytysrajat.

Jarjestelmé tekee automaattisen halytyksen, mikéli halytysraja saavutetaan.

e Mihin hélytykset ohjautuvat? |

e Mihin raportit tallentuvat? |
(Séilytysaika on vahintaan 1 vuosi)

e Raportit tulostetaan, kuinka usein?

Taulukko: elintarvikkeiden kylmasailytyksen varastointilampétilat.

Elintarvike Varastointilampotila enintédén

Tuoreet pakkaamattomat kalastustuotteet 0..2°C

Tuoreet pakatut kalastustuotteet, keitetyt ja jaahdy-
tetyt ayriéis- ja nilvidistuotteet, sulatetut jalostamat-
tomat kalastustuotteet, kylmasavustetut ja graavatut 0..3°C
kalastustuotteet, tyhjio- ja suojakaasupakatut jaloste-
tut kalastustuotteet sek& suolattu méti

Jauheliha, jauhettu maksa ja siipikarjan jauheliha 4 °C
Raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet, lihatuotteet
ja linavalmisteet (leikkeleet, ruokamakkarat, lihasta 6°C

valmistetut einekset)

Helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien maito,
kerma, idut, paloitellut kasvikset, eléavat simpukat,
sushi, kalakukot sekd maitopohjaiset tuotteet, joiden 6°C
valmistukseen ei sisélly pastorointia tai vastaavaa ka-
sittelyd

Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden
valmistukseen sisaltyy véhintdan pastorointi tai vas-
taava kasittely (lukuun ottamatta maito ja kerma)
sekd pastoroidut marja-, hedelmé- ja vihannesmehut

Kylmékalusteiden lampdtilaseuranta toteutetaan myymaléassémme seuraavasti:
LaAmpotiloja seurataan paivittain kylmékalusteiden omista lampdomittareista.
Lampdotilat kirjataan sdannollisesti kertaa viikossa

Mihin/minne kirjaukset tehdaan?
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Kylmékalusteissa séilytettavien elintarvikkeiden lampdtiloja mitataan péaivittain.

Mihin/minne kirjaukset tehdaan? ’

Havaitut lampdtilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.

Mihin/minne kirjaukset tehdaan? I

Mitk& ovat toimenpiteet, kun todetaan lampdtilapoikkeama?

5. Elintarvikkeiden sdilytys ja varastointi

Tuotteiden kiertonopeudesta - ja jarjestyksesta varasto- ja sailytystiloissa huolehditaan paivittain. Varastotiloissa
ei séilyteta elintarvikkeita, joiden viimeinen kayttdajankohta on ylittynyt.

Sailytysaikojen valvominen huolehditaan myymaélassamme seuraavalla tavalla:

o Sijoitetaan vanhimmat elintarvikkeet varastoissa/kylmékalusteissa etummaiseksi

Kuka huolehtii? |

e Varastossa séilytettavien elintarvikkeiden saannéllinen lapikaynti

Kuka huolehtii? |

e Avattuihin tuotepakkauksiin merkitaan niiden avaamispéaiva

Kuka huolehtii? |

o |tse jaadytettyihin elintarvikkeisiin merkitaan jaadytyspaiva

Kuka huolehtii? |

e Muilla tavoin, miten?

Eri naudanlihaeréat tulee varastoida erillaan. Miten huolehditte tasta?
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6. Elintarvikkeiden kasittely

Elintarvikkeiden kasittelyssa noudatetaan hyvéan kaytannon ohjeita seké elintarvikkeen valmistajan antamia oh-
jeita.

6.1  Allergeenit ja kontaminoitumisen estaminen

Elintarvikkeita kasiteltaessa varmistutaan, etta kasiteltavat elintarvikkeet eivat kontaminoidu. Kontaminaatiota
voi tapahtua muidenkin kuin allergeenien suhteen. Ristikontaminaatiota tulee véltt44 kaikissa toiminnan vai-
heissa. Ristikontaminaatiota voi tapahtua elintarvikkeiden valillg, kaytettavista valmistusvalineisté elintarvikkei-
siin tai ihmisestd elintarvikkeeseen.

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

Myymaélassa késitellaén seuraavia allergeeneja:

Gluteenia siséltavat viljat ja viljatuotteet Ayrigiset ja dyrigistuotteet
Munat ja munatuotteet Kalat ja kalatuotteet
Maapahkind ja maapéhkindtuotteet Soijapaputuotteet

Pahkina- ja mantelituotteet Maito ja maitotuotteet
Selleri ja sellerituotteet Sinappi ja sinappituotteet
Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet Lupiinit ja lupiinituotteet
Rikkidioksidi ja sulfiitit (pitoisuus yli 10 mg/kg tai mg/I) Nilvigiset ja nilvidistuotteet

Elintarvikkeiden allergeeni- ja ristikontaminaation valttadmiseksi tulee myymalassa toteutua seuraavat asiat:

o Erilliset tyopisteet eri tuoteryhmille (kypsentdmaton liha erilldan kypsasta)

o Erilliset tydvélineet, kuten leikkuulaudat ja veitset eri tuoteryhmille (lihalle ja kasviksille omat)

o TyOpisteiden ja -vélineiden puhdistaminen eri toimintojen ja tuotteiden késittelyn valilla

o Kasienpesu/kertakayttohanskojen vaihtaminen (siirryttdessa tuoteryhmaésta ja kasittelyvaiheesta toi-
seen, niistamiseen, WC:ssé kdymisen, rahastamisen jalkeen)

o Asianmukaisen suojavaatetuksen kayttod (padhine hiusten padsyn estamiseksi)

o Toimintojen ajallinen erottaminen, miten?

Muilla tavoin, miten?
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6.2 Lampotilahallinta kasittelyssé ja valmistuksessa

Elintarvikkeiden séilytysaika huoneenlammassa kasittelyn yhteydessé pidetaan mahdollisimman lyhyené. Esi-
merkiksi ruoanvalmistuksessa kylmasailytysta vaativia elintarvikkeita otetaan huoneen lampétilaan vain tarvit-
tava maaré kerrallaan.

Myymalassamme on erilliset tydohjeet seuraavista kasittelyvaiheista:

6.2.1 Kypsennettavat elintarvikkeet
Tuotteissa mahdollisesti olevat ruokamyrkytysmikrobit tuhoutuvat paasiallisesti riittavalla kuumennuksella.

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

Kypsennettavien ruokien lampdtilaseuranta:

e Lampotiloja mitataan I kertaa viikossa

e Lampotilat kirjataan sdannollisesti kertaa viikossa.

Mihin/minne kirjaukset tehdaan? |

e Havaitut lampdtilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.

Mihin/minne kirjaukset tehd&an? |

e  Muu, mita

Toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa:
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6.2.2 Kuumana sailytettavéat tuotteet

Kuumat ruoat sailytetaan yli +60 °C:ssa ennen myyntid, esim. myymalan takatiloissa, lampokalusteessa (lampo-
haude, vitriini tai -kaappi tms.). Ruokien lampdtila mitataan séilytysajan loppupuolella.

Myymalassamme séilytetddn kuumana seuraavia elintarvikkeita ennen myyntia seka kaytettavat kuumasaily-
tyskalusteet:
Mit& tuotteita myymaléssa pidetddn kuumana ennen myyntia? Mink&lainen kuumasailytyskaluste on?

Kuumana séilytettévien ruokien lampétilaseuranta:

LAmpotiloja mitataan ’ kertaa viikossa.

e Lampotilat kirjataan sdannollisesti kertaa viikossa.

Mihin/minne kirjaukset tehd&éan? |

e havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.

Mihin/minne kirjaukset tehd&an? |

¢ Muu, mitad?

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seké niiden vuoksi tehtévat korjaavat toimenpiteet kirjataan aina. Mitka
ovat toimenpiteet lamp0tilapoikkeamia todettaessa?

6.2.3 Jadhdytettavat elintarvikkeet

Kylmaéssa sailytettavéksi tarkoitetun elintarvikkeen jaahdytys on aloitettava valittomasti valmistuksen jalkeen ja
elintarvike on jaahdytettava kyseisen elintarvikkeen séilytyslampdtilavaatimuksen mukaiseen lampétilaan enin-
taan neljassa tunnissa.

Keittiossa ja palvelumyynnissa kuumana sailytetyn ruuan saa jaahdyttaa ja uudelleen kuumentaa, jos ruoan lam-
potila on ollut koko séilytyksen ajan véhintéan +60 °C.

% TAMPERE



TAMPERE.

FINLAND 17(34)

Myymalassa jaahdytetaén seuraavia elintarvikkeita. Kuinka usein? Kuinka paljon kerrallaan?
Esim. savustetut kalastustuotteet, valmisruoat, grillituotteet

Jaahdytamme elintarvikkeet
Erillisess& jadhdytykseen tarkoitetussa jadhdytyskaapissa
Kylmé&n veden/jaiden avulla (soveltuu vain satunnaiseen ja pienten mééarien jadhdyttamiseen).

Muuten, miten?

Jaahdytettavien elintarvikkeiden l[ampotilaseuranta:

e Lampotiloja mitataan | kertaa viikossa.

e Lampotilat kirjataan sdannollisesti kertaa viikossa.

Mihin/minne kirjaukset tehd&an? ’

e havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.

Mihin/minne kirjaukset tehd&éan? ’

e  Muu, mita?

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seké niiden vuoksi tehtévat korjaavat toimenpiteet kirjataan aina. Mitka
ovat toimenpiteet lamp0tilapoikkeamia todettaessa?
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6.2.4 Jaadytettavat elintarvikkeet

Jaadytettyjen elintarvikkeiden sdilyttamisté varten on séilytystila, jonka lampétila on -18 °C tai kylmempi. Elintar-
vike jaadytetdén ennen viimeista kayttdajankohtaa. Jaadytetyn elintarvikkeen sdilytysaika on kaksi kuukautta
joko jaadytyspaivasta tai pakkauksessa olevasta paivaysmerkinnasta.

Jaadytettavan elintarvikkeen pakkaukseen merkitéén selvasti pakkauksen sisélto eli elintarvikkeen nimi ja jaady-
tyspaivimaéara. Jaadytettyjen elintarvikkeiden séilytysaikoja seurataan sdanndllisesti. Jaaddytetyt elintarvikkeet,
joiden viimeinen kayttdajankohta tai parasta ennen paivadmaara tai jaddyttamispaiva on ylittynyt kahdella kuu-
kaudella, havitetédén asianmukaisesti. Elintarvikkeet kuuluu jaédyttaa erillisessé pakastekalusteessa, jossa ei sai-
lytetd muita elintarvikkeita.

Myymaélassémme jaddytetdan seuraavia elintarvikkeita. Kuinka usein? Kuinka paljon kerrallaan?

6.2.5 Sulatettavat elintarvikkeet

Jaadytetyt elintarvikkeet tai pakasteet tulee sulattaa kylmaélaitteessa tai muussa vastaavassa tilassa niin, etta su-
latettavan elintarvikkeen pinnan lampdtila ei nouse muita osia korkeammaksi.

Missé laitteessa tai muussa vastaavassa tilassa jaddytetyt elintarvikkeet sulatetaan?

Sulatetun elintarvikkeen pakkausmerkinnéissé on oltava teksti "ei saa jaadyttaé uudelleen” seké viimeinen kayt-
topaiva.

6.2.6 Uudelleen kuumennettavat elintarvikkeet

Uudelleen kuumennettavien elintarvikkeiden lampdtilan tulisi olla kauttaaltaan vahint&an +70 °C.

Myymaélassémme kuumennetaan uudelleen seuraavia elintarvikkeita:
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Uudelleen kuumennettujen elintarvikkeiden lampdtilahallinta:
e Uudelleen kuumennuksen lampdtiloja mitataan kertaa viikossa

e Lampotilat kirjataan sdannollisesti kertaa viikossa.

Mihin/minne kirjaukset tehd&an? ’

e havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.

Mihin/minne kirjaukset tehd&an? ’

e  Muu, mita?

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seké niiden vuoksi tehtévat korjaavat toimenpiteet kirjataan aina. Mitka
ovat toimenpiteet lamp0tilapoikkeamia todettaessa?

6.2.7 Naudanlihan ké&sittely

Myymala késittelee naudanlihaa (k&sittelylla tarkoitetaan esim. naudan jauhamista, leikkaamista, pilkkomista ja

purkamista pakkauksista) Kylla Ei
Myymalassa kasitellaan lihaa seuraavasti:
Naudanlihaa puretaan pakkauksista irtomyyntiin
Naudanlihaa leikataan
Naudanlihaa jauhetaan
Naudanlihaa pakataan
Eri naudanlihaeria yhdistetéan kasittelyn yhteydessa? Kylla Ei

Jos erié yhdistetaan, uudelle eri eristd muodostetulle erdlle kuuluu antaa uusi erétunnus. Mista eratunnus
muodostuu ja kuka hoitaa kirjaamisen?
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7. Elintarvikkeista annettavat tiedot ja pakkausmerkinnat

Elintarvikkeen myyja on vastuussa siitd, etta elintarvikkeissa on pakolliset pakkausmerkinnét suomeksi ja ruot-
siksi.

Kuka huolehtii, ettd pakkausmerkinnat on ilmoitettu oikein:

7.1 Pakatuista elintarvikkeista annetut tiedot

Pakatuissa elintarvikkeissa on ilmoitettava seuraavat tiedot suomeksi:

e Elintarvikkeen nimi
e Ainesosaluettelo
o Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet korostettuna:

. Gluteenia siséltavét viljat ja viljatuotteet

. Ayridgiset ja dyrigistuotteet.

. Kananmunat ja munatuotteet.

. Kalat ja kalatuotteet

. Maapéhkinat ja maapéahkinatuotteet.

. Soijapavut ja soijapaputuotteet

. Maito ja maitotuotteet

. Pahkinat

. 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/I kokonaisrikkidioksidina.
13. Lupiinit ja lupiinituotteet.

14. Nilvidiset ja nilvidistuotteet.

© 00 NO U1l WDN P

e Sisallon maara

o Vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen kayttdajankohta

e Vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi ja osoite

o Alkuperamaa

o Sdilytysohje (tarvittaessa)

e Kayttoohje (tarvittaessa, myds varoitusmerkinnat)

o Alkoholipitoisuus (juomien, jos alkoholipitoisuus >1,2 til-%)
e Ravintoarvomerkinta:

Energia (kJ/kcal), rasva (g), tyydyttyneiden rasvojen osuus (g), hiilihydraatit (g), sokerien osuus hiilihyd-
raateista (g), proteiini (g), suola (g).

o Liséksi tarvittaessa: elintarvike-eran tunnus, voimakassuolaisuusmerkinta, tunnistusmerkki (laitoksessa
valmistetut eldinperdiset elintarvikkeet), erityislainsdaddannon vaatimat merkinnét (pakkauskaasun
kayttd, makeutusaineiden kaytto, kofeiini)
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7.2 Pakkaamattomista elintarvikkeista annettavat tiedot

Pakkaamaton elintarvike on sellainen,
o jonka kuluttaja itse pakkaa, esim. kuluttaja pakkaa paistopistetuotteita pussiin
e jonka myyja pakkaa kuluttajalle hdnen pyynnosténsé
o joka on valmiiksi pakattu myymalassd myynnin nopeuttamiseksi ja helpottamiseksi valitdnta myyntia
varten, esim. leivat ja take away -tuotteet
e joka tarjoillaan elintarvikkeen luovutuspaikassa kuluttajalle valmiina nautittavaksi

Vahittaismyynnissa pakkaamattomista elintarvikkeista on ilmoitettava seuraavat tiedot:
o elintarvikkeen nimi
ainesosat
allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (tiedotteen lopussa lista)
alkuperédmaa tarvittaessa
tarvittavat kaytto- ja sailytysohjeet
erityislainsdadannon edellyttdmat merkinnat (esim. liha, kala, kasvikset)
suolan ja rasvan maara seka tarvittaessa ilmoitus voimakassuolaisuudesta juustoista, makkaroista ja leik-
keleena kaytettavista lihavalmisteista
e suolan maara ruokaleivasta (ilmoitettava myds voimakassuolaisuus)

Tiedot tulee antaa seuraavalla tavalla:
o Kaksikielisissé kunnissa suositus pitéé ilmoittaa seka suomen- ettd ruotsinkielellg
o Kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen laheisyydessa esitteessd, taulussa tai etiketissa
e Suolan jarasvan maara seka tieto voimakassuolaisuudesta on ilmoitettava aina kirjallisesti
e Muut tiedot voi antaa suullisesti, jos kuluttajille kirjallisesti ilmoitetaan, etta tiedot saa henkilokunnalta.
Ohessa esimerkki:

"Hyva asiakkaamme, lisétietoja elintarvikkeista saa henkilékunnalta.”

e Elintarvikkeista ilmoitettavat tiedot on oltava myymalassa saatavilla kirjallisesti/sé&hkoisesti.

7.3 Lihan erityislainsdddannon edellyttdmat pakkausmerkinnat

Myymalassamme myydé&an ja kasitellaan (tuote/jaahdytetty/jaédytetty tai jauheliha)

Naudanlihaa Porsaanlihaa
Lampaanlihaa Siipikarjan lihaa
Vuohenlihaa Muuta, mita?

Leikatun naudanlihan pakolliset pakkausmerkinnat

e Eratunnus

o Alkuper&: (missé syntynyt ja kasvanut)

o Teurastettu: (teurastamon hyvaksymisnumero)

o Leikattu: (jos leikkaamossa leikattu, leikkaamon hyvéksymisnumero)
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Naudanjauhelihan pakolliset pakkausmerkinnéat

Eratunnus

Alkuperd: (missé syntynyt ja kasvanut) (Alkuperéa ei tarvitse ilmoittaa, jos Suomi)
Teurastettu: (teurastamon hyvaksymisnumero)

Valmistettu:

Vasikanlihaa koskevat pakkausmerkinnéat

o Nautaelain, jonka teurastusika enintaan 8kk: ” vaalea vasikanliha” ja “teurastusika: enintaan 8 kuu-
kautta”
o Nautael&in, jonka teurastusika 8-12 kk: "vasikanliha” ja "teurastusik&: 8-12 kuukautta”

Palvelumyynnissa olevan naudanlihan pakolliset merkinnét ovat esill4 naudanlihan valittéméssa laheisyydessa.

Sianlihan, lampaan- ja vuohenlihan seka siipikarjanlihanalkuperdmerkinnat koskevat tuoretta ja jaadytettya
pakattua ja pakkaamatonta lihaa

e Eratunnus

o Alkuperd: (Missa syntynyt ja kasvanut)
e Kasvatusmaa:

e Teurastusmaa:

Myymaélassé on oltava naudanlihan merkintgjarjestelman mukainen kirjanpito. Kirjanpidosta on 16ydyttéava
seuraavat tiedot:

e Lihan toimittaneen laitoksen nimi
o Lihan vastaanottopdivimaéara
o Lihan mukana tulleen kaupallisen asiakirjan numero
o Lihaeran kuvaus (leikattua lihaa tms.)
o Lihan pakolliset merkinnat:
— syntyméatunnukset tai ruhonumero
—eratunnukset
—alkuperamerkinta (syntynyt/kasvatettu/teurastettu
— teurastamomerkinnéat
— leikkaamomerkinnét (leikatun lihan osalta)
—valmistusmerkinnat (jauhelihan osalta)

Kuka huolehtii kirjanpidosta ja missé se séilytetdan?

7.4  Etdmyynti, internetmyynti

Etamyynnissa on pakolliset elintarviketiedot annettava paasaantoisesti suomeksi ja ruotsiksi. Pakollisten elintar-
viketietojen antamisesta on vastuussa etdmyyntia harjoittavalla elintarvikealan toimijalla.
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Etamyynnissd on ilmoitettava seuraavat tiedot suomeksi ja ruotsiksi:

Elintarvikkeen nimi

Ainesosaluettelo

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet korostettuna
Siséllon méaré

Vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi ja osoite

Alkuperamaa

Ravintoarvomerkinta:

Energia (kJ/kcal), rasva (g), tyydyttyneiden rasvojen osuus (g), hiilihydraatit (g), sokerien osuus hiilihyd-
raateista (g), proteiini (g), suola (g).

Liséksi tarvittaessa: voimakassuolaisuusmerkintd, tunnistusmerkki (laitoksessa valmistetut eldinperaiset
elintarvikkeet), erityislainsdddannon vaatimat merkinnat (pakkauskaasun kaytt, makeutusaineiden
kaytto, kofeiini)

Kuvaus eta-/internetmyynnistd, kuka huolehtii oikeat tiedot:

8. Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pakkausmateriaalien, astioiden, laitteiden ym. on sovelluttava
elintarvikekdytt6on. Kontaktimateriaaleja ovat esimerkiksi elintarvikepakkaukset, take-away astiat, kertakaytto-
astiat, keittiovalineet, kahvin- ja vedenkeittimet, keittitlaitteet ja kertakayttokasineet.

Materiaalihankintoja tehdessa on huomioitava, ettéd materiaalit voivat soveltua erilaisten elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin (esim. PVC/vinyylimuovit eivat sovi rasvaisille elintarvikkeille).

Hankimme pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit seuraavista paikoista:

Materiaalien soveltuvuus voidaan tarkistaa seuraavin tavoin:

Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava merkinté ""elintarvikekaytt6on™

Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava " malja-haarukkatunnus”

Todistukset materiaalien soveltuvuudesta (ns. vaatimustenmukaisuusilmoitus) on tallennettava doku-
mentointiin

Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit hankitaan tukkukaupan/keskusliikkeen kautta ja tuot-
teen nimikkeesta kay selville aiottu kéayttotarkoitus
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Pakkausmateriaalit sailytetaan:

Jos elintarviketoimija tuo maahan pakkausmateriaaleja ja toimittaa néité toiselle elintarviketoimijalle, kyse on
kontaktimateriaalitoiminnasta, joka vaatii erillisen ilmoituksen tekemisté paikalliselle elintarvikevalvontaviran-
omaiselle.

9. Jéljitettavyys ja takaisinvedot
9.1 Jéljitettéavyys

Toimijan tulee tietd&, kenelté han on hankkinut kaikki kdyttdmansa raaka-aineet/lisdaineet/tuotteet ja kenelle
han on edelleen toimittanut valmistamansa tuotteet, mikéli ne eivat mene suoraan lopulliselle kuluttajalle. Li-
saksi tulee tietéé elintarvikkeiden hankinta- ja toimittamisajankohdat. Naiden pakollisten tietojen lisaksi suositel-
laan, etté toimijoilla on tietoa hankituista ja myydyista tavaramaadristé ja -erista. Hankintadokumentit on séilytet-
téva vahintééan vuoden ajalta.

Myymaélassa jaljitettavyystiedot (Iahetyslistat, kuormakirjat, ostokuitit) sdilytetdan seuraavasti:

Jos pakkauksia puretaan pienempiin eriin (esim. muovipusseissa olevat elintarvikkeet siirretdan pois alkuperai-
sisté pakkauksista), tulee pakkauksiin merkita véhintdan alkuperaispakkauksen pdivdamaara (viimeinen kaytto-
paivé tai parasta ennen péivays) tai eratunnus.

9.2 Takaisinvedot

Tuotteiden takaisinvedon hallinta (itse valmistetut tai maahantuodut tuotteet)
Mikali myynnissa olevasta elintarvikkeesta tulee takaisinvetoilmoitus, otetaan kyseiset elintarvikkeet pois myyn-
nistd ja toimitaan ilmoituksen ohjeen mukaan, tarvittaessa otetaan yhteys Tampereen elintarvikevalvontaan.

Mikéli tuote on toimijan itse valmistama tai maahantuoma, otetaan kyseiset tuotteet pois myynnista ja otetaan
valittdmasti yhteyttd Tampereen elintarvikevalvontaan jatkotoimenpiteiden selvittdmiseksi.

Lis4tietoa ja ohjeistusta takaisinvedoista Ruokaviraston sivuilla: Elintarvikkeiden takaisinvedot

Tilaa sahkopostiisi Ruokaviraton tiedotteet takaisinvedoista: Tilaa tiedotteita
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10. Elintarvikkeiden kuljettaminen myymalan ulkopuolella
Kuljetamme itse elintarvikkeita muualle
Ulkopuolinen kuljetusfirma hoitaa elintarvikkeiden kuljetukset
Toimitamme elintarvikkeita ravintoloihin

Miten kuljetustoiminta on jarjestetty (millainen ajoneuvo, rekisterinumero)? Millainen on kuljetusaika- ja
alue?

Kuljetettaessa elintarvikkeita muualle, elintarvikkeiden lampdtiloja tulisi seurata kuljetuksen aikana. Miten
lampdtiloja seurataan? Miten huolehditaan, etté lampdtila pysyy sopivana?

11. Naytteenotto

Myymaloiden, joilla on pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kéasittelya (esim. siivutus, file-
ointi, paloittelu, marinointi), valmistusta (esim. kypsennys, kuumennus, savustus, salaattien valmistus tms.) pal-
velumyynnissa ja/tai jaan valmistusta, tulee sisallyttad omavalvontaansa naytteenottoa ja tutkimuksia. Myymala
voi toteuttaa omavalvonnan néytteenoton itse tai tekemaélla sopimuksen hyvaksytyn laboratorion kanssa
(https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/elintarvikelaborato-
riot/). Valvoja arvioi oiva-tarkastuksen yhteydessa myymaloiden naytteenottosuunnitelman seka sen toteutuk-
sen. Tarkemmat ohjeet tehtaviin tutkimuksiin ja naytemaéariin [0ytyvat ohjeen lopussa olevasta taulukosta. Mah-
dollisista muutoksista naytekertojen maariin tulee sopia valvojan kanssa.

Elintarvikkeen valmistajan velvollisuudesta omavalvontandytteiden ottoon sdadetaan EU:n mikrobikriteeriase-
tuksessa. Ruokavirasto on laatinut EU-asetuksen soveltamisohjeen Elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuk-
sista (10501/2) (vahittaismyynti& koskevan liite9).

Jaan tutkimukset

Elintarvikemyymaldssa valmistettavan jaan, joka on kosketuksessa elintarvikkeen kanssa tai jota kdytetéan elin-
tarvikkeen valmistuksessa, laatu tulee tutkia kerran vuodessa. Jddnaytteestd tutkitaan Escherichia coli, kolifor-
miset bakteerit ja suolistoperdaiset enterokokit.
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Listeria monocytogenes —tutkimukset elintarvikkeista

Elintarvikendytteitd mikrobiologisiin tutkimuksiin otetaan myymal&assa valmistetuista helposti pilaantuvista ja
sellaisenaan sy6tavisté elintarvikkeista, joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden myyntiaika on 5 vrk
tai enemman. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet edellyttavat kylmaséilytysta ja néité elintarvikkeita ovat esi-
merkiksi tuoresalaatit, taytetyt leivat, graavikala, lamminsavukala, einekset ym. Listeria monocytogenes —nayt-
teet otetaan myd6s esimerkiksi myymalan suojakaasupakkaamasta jauhelihasta, mikali myyntiaika on 5 vrk tai
enemman, ellei pakkaukseen ole merkitty kuumennusvaatimusta (esim. "kuumennettava ennen nauttimista”).

Naytteet suomalaisesta jauhelihasta ja raakalihavalmisteista

Elintarvikendytteitéd on tarpeen ottaa myymaléssa valmistetusta suomalaisesta jauhelihasta ja raakalihavalmis-
teista. Naytteen maaraan vaikuttavat tehtévat tutkimukset: mitd enemmén tutkimuksia tehdaan, sité suurempi
nayteméaaran tulee olla.

Naytteet ulkomaisesta jauhelihasta ja raakalihavalmisteista

Elintarvikendytteet otetaan myymaléssa valmistetusta ulkomaisesta jauheliha-, raakalihavalmiste-, siipikarjan
raakalihavalmiste- ja siipikarjanlihavalmiste-erésta. Raakalihavalmisteessa liha on paloiteltu ja maustettu/mari-
noitu. Siipikarjanlihavalmiste on esimerkiksi esikeitetty tai —paistettu. Samasta erdsta otetaan viisi osandytetta.
Naytteen maaraan vaikuttavat tehtéavat tutkimukset.

Sailyvyystutkimukset suojakaasupakatuista tuotteista

Myymaélén aloittaessa suojakaasupakkaamaan tuotteita, tulee sailyvyysajat maarittaa tuoteryhmékohtaisesti.
Séilyvyystutkimuksista voi kysya neuvoa myymalén valvojalta. Sailyvyystutkimuksiin otettavat ndytteet on otet-
tava normaalista tuotannosta ja niiden tulisi edustaa todellisia olosuhteita tuotannon ja séilytyksen suhteen.
Naytteet otetaan vahintééan kolmesta eri valmistuserasta, joista jokaisesta tutkitaan kolme rinnakkaista néaytetta
eli osandytettd kahtena analyysipéivana (valmistuspaiva ja suunniteltu viimeinen kayttépaiva) eli yhteensa 18
naytettd. Mikali suunniteltu séilyvyysaika on pitka, tutkimusajankohtia on useampia.

Naytteet pinnoilta

Mikrobiologisia pintapuhtausnaytteitd otetaan pinnoilta, jotka ovat suoraan kosketuksissa sellaisenaan sy6ta-
vien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kanssa. Naytteité voi ottaa esimerkiksi tydskentelytasoilta, tydsken-
telyvalineistd tai astioista. Naytteenotto méaaraytyy myymalén elintarvikkeiden myyntipinta-alan, sellaisenaan
syotavien elintarvikkeiden myyntiajan ja lihan alkuperan mukaan.

Pintapuhtausnaytteité (aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit) otetaan siivouksen jalkeen tai ennen t6i-
den alkua puhtailta pinnoilta. Naytteet voi ottaa itse esimerkiksi Hygicult-levyilld tai muulla vastaavalla pikame-
netelmall4 tai laboratorio voi ottaa ndytteet.

Pintandytteitd otetaan Listeria monocytogenes —tutkimuksiin sellaisenaan sydtévien elintarvikkeiden késittely-
alueilta ja —laitteista padosin tyon aikana tai heti tydn péaatyttyd ennen puhdistuksen aloittamista, kun elintarvik-
keiden myyntiaika on 5 vrk tai enemman.

Pintandytteitd otetaan salmonellatutkimuksiin, kun valmistetaan jauhelihaa tai lihavalmisteita ulkomaisesta li-
hasta (esim. jauhelihamylly, saha ym. laitteet ja vélineet, tydtasot, kahvat).
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Taulukko: Myymalan omavalvontanaytteiden tutkimukset

J&& (myymalan valmistama) |1 1 Escheria coli, koliformiset bakteerit, enterokokit

Myymalassa valmistettu sellaisenaan syotava elintarvike (esim. savukala, taytetty leipa, eines, jos myynti-
aika 5 vrk tai enemman)

Alle 10 000 kg /vuosi tai alle Listeria monocytogenes (tutkitaan viimeisena

2500 annosta / kuukausi kayttopaivana)
Yli 10 000 kg / vuosi tai yli 4 5 Listeria monocytogenes (tutkitaan viimeisena
2500 annosta / kuukausi kayttopaivana)

Suomalaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, alle 10 000 kg/vuosi

Aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan
kayttoaika on yli 2 vrk

Esterichia coli, kun kaytto raakana tai me-
diumina

Suomalaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, 10 000 - 100 000 kg/vuosi

Aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan
kayttoaika onyli 24 h

Jauheliha 1 ei

Jauheliha 2 ei

Jauheliha 4-6 ei

Jauheliha, raakalihaval-
miste

Ulkomaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, alle 10 000 kg / vuosi
Jauheliha, raakalihaval-
miste, siipikarjan raakaliha-
valmiste, siipikarjanlihaval-
miste

Ulkomaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, 10 000 - 100 000 kg / vuosi

Aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan
kayttoaika on yli 24 vrk

4-6 ei Esterichia coli

4 5 Salmonella

Jauheliha 4-8 5

Jauheliha, raakalihaval-

. 4-8 5 Esterichia coli
miste
Jauheliha, raakalihaval-
miste, siipikarjan raakaliha- 4_8 5 Salmonella

valmiste, siipikarjanlihaval-
miste

Pintapuhtausnéyte, puhtauden tarkkailu
Tuotantomé&éré < 10 000 kg

/ VUOSi 2-4 5 Aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit
TITEN
Itl/ﬁgasriltomaara 10000kg 6-8 5 Aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit

Pintandyte, listeria monocytogenes (myymaléssé valmistetaan sellaisenaan syotavia elintarvikkeita, kuten
savukalaa, taytettyja leipia tai eineksi&, jos myyntiaika on 5 vrk tai enemmaén)

Tuotantomaara < 10 000 kg
/ vuosi

4-6 5 Listeria monocytogenes
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Tuotantomaara > 10 000 kg

/ vuosi ‘6_8 ‘5

Listeria monocytogenes

Pintanayte, salmonella (valmistetaan jauhelihaa tai lihavalmisteita ulkomaisesta lihasta)

Tuotaptomaara < 10000 kg 4-6 5 Salmonella
/ vuosi

Tuotaptomaara > 10000 kg 6-8 5 Salmonella
/ vuosi

Lisatietoja:

Ruokaviraston ohje: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset

Mité edella mainittuja naytteenottotutkimuksia myymalassanne tehdaan?

Vastuuhenkil® tutkimusten toteutumiselle:

12. Siivous, kunnossapito ja jatehuolto
12.1 Puhtaanapito

Tilojen puhtaanapidosta vastaa:

Oma henkildokunta

Ulkopuolinen siivousyritys, yhteystiedot:

Siivoussuunnitelma on osa elintarvikehuoneiston omavalvontasuunnitelmaa. Siivoussuunnitelmassa kerrotaan,
miten tiloja ja laitteita pidetaan puhtaina, millaisia puhdistusvalineita- ja tarvikkeita kaytetéén, kuinka usein puh-
distusta tehd&én ja kuka on vastuuhenkild. Kirjallinen siivoussuunnitelma ei ole aina valttaméton 1-2 hengen yri-
tyksissa.

Miten tilojen puhtaus varmistetaan ja kirjataan?
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Elintarvikehuoneistossa on erillinen ja asianmukaisesti varustettu tila siivousvélineiden séilytysta ja huoltoa var-
ten. Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei varastoida alueilla, joilla kasitella&n elintarvikkeita.

Mikali siivousvalinetilassa ei ole vesipistettd, kuvaa seuraavat asiat:

Mista siivouksessa kaytettéva vesi otetaan, minne siivouksen jatevedet kaadetaan ja miten siivousvélineet pestéan elintarvi-
keturvallisuutta heikentamatta?

Astianpesu, lampdotilasuositukset

Esipesussa veden lampdtila saa olla enintdan +40 °C. Pesuveden lampdtilan tulee olla vahintéén +55 °C ja
huuhteluveden véhintaan +80 °C.

Astianpesuveden lampotilanseuranta:
e Lampotiloja mitataan | kertaa viikossa.

e Lampotilat kirjataan sdannollisesti kertaa viikossa.

Minne kirjaukset tehd&an? ’

e Havaitut lampdtilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.

Minne kirjaukset tehd&an? ’

Jos astianpesukoneessa ei ole kiintedd lampomittaria, pesutulosta tulee kontrolloida mikrobiologisin nayttein tai
muilla soveltuvilla menetelmillé (ks. suunnitelman kohta 12). Myds huoltoraportit tulee sailyttaa.

Mitk& ovat toimenpiteet lampdtilapoikkeamia todettaessa?

12.2 Kunnossapito

Myymalan kunnossapidosta vastaavat toimija ja kiinteiston edustaja yhteistydssa.

Is&nnoitsijan yhteystiedot:
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Elintarvikehuoneiston pintamateriaalien seké laitteiden ja valineiden materiaalien on oltava helposti puhtaana
pidettavia ja tarvittaessa kestettava vesipesua ja mekaanista puhdistamista. Laitteiden kunnosta ja puhtaudesta
huolehditaan ja niiden moitteeton toiminta varmistetaan saannollisilla tarkistuksilla ja huolloilla. Pakastealtaat
sulatetaan vahintaan kerran vuodessa tai niiden automaattisulatuksesta huolehditaan. Kylmélaitteiden sulatus ja
puhdistus kirjataan esimerkiksi lampdtilojen seurannan yhteydessé.

Korjaus-/kunnossapitosuunnitelma:

o Tilojen, laitteiden ja valineiden kunto arvioidaan (kuinka usein?)

Havainnot ja suunnitellut korjaustoimenpiteet kirjataan (minne?)

e Llaitteet huolletaan s&annollisesti (kuinka usein?)

o Kylmalaitteiden sulatus ja puhdistus tehdaan vahintaan kerran vuodessa. Sulatuksen ja puhdistuksen

kirjanpito tehdaan (minne?) ’

e Muut toimenpiteet, mitka?

Laitteiden huollosta vastaavat yritykset:

12.3 Jatehuolto

Myymalan jateastiat tyhjennetéén paivittain kiinteiston omistajan osoittamaan jatteenkerayspisteeseen.

Myymalassa/kiinteistossé lajitellaan seuraavat jatteet:

biojate pahvi paperi
lasi metalli sekajate
energiajate muovi jaterasvat

Kuinka usein sisatiloissa olevat jateastiat pestaan? Kuka vastaa pesusta?
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Minka yhtion kanssa on voimassa oleva jatehuoltosopimus?

Kiinteiston jatehuollon toimivuutta seurataan (mm. ovatko jateastiat liian taysié, ovatko jateastiat rikkindisia,
onko jatetilassa tuholaisia) ja havaituista puutteista ilmoitetaan vastuuhenkil6lle.

Jatehuollossa esiintyvat ongelmat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan seuraavasti:

Sivutuotteet

Kaupan entisilla eldimisté saaduilla elintarvikkeilla tarkoitetaan eléimista saatuja raakoja tai kypsia elintarvik-
keita, jotka eivat endé sovellu ihmisravinnoksi kaupallisista syista tai valmistuksessa tai pakkauksessa esiintynei-
den ongelmien vuoksi, aiheuttamatta kuitenkaan riskid ihmisten tai eldinten terveydelle. Kaupan entisié elintar-
vikkeita voi syntyd myos naiden elintarvikkeiden ké&sittelysta kaupassa, esim. kalan perkauksen tai lihan leikkauk-
sen yhteydessa.

Sivutuotteita syntyy toiminnassamme

Alle 20 kg/viikko yli 20 kg/viikko

Sivutuotteet kerataan erilliseen jateastiaan ja toimitetaan:

Sivutuotteiden kuljettamisen kuormakirjat sdilytetaan:

13. Haittaeldinten torjunta ja muut elaimet

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

Haittaeldinten paasy huoneistoon estetéan seuraavin keinoin:
e Ennaltaehkéisevand keinona sopimus tuholaiseldintorjuntayrityksen kanssa
o Ikkunat ja ovet pidetaan kiinni
e Varmistetaan, ettd rakenteissa ei ole kulkureitteja haittaelaimille (ulos/alarakenteisiin johtavia reiki&)
o Jatkuva tilojen ja elintarvikkeiden tarkkailu haittaeldinten varalle

o Riittava siisteys tiloissa (lattiakaivojen ja pinttyneiden likojen siivous sddnndllisesti)
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Mink& yhtion kanssa myymalalla on voimassa oleva sopimus tuholaistorjunnasta?

Haittaeldimia todettaessa ryhdytaan seuraaviin toimenpiteisiin ja kuka vastaa?

Myymaélén asiakastiloihin voi tuoda néko-, kuulo- ja liikkuntavammaisten avustajakoiran sekd lemmikkieldimen
toimijan suostumuksella. Tallaisesta suostumuksesta on ilmoitettava asiakkaille myymalan siséédnkaynnin yhtey-
dessa.

14. Henkilokunta

Toimija vastaa siitd, ettd elintarvikehuoneistossa tytskentelevalla on tehtéviensa suorittamisen kannalta riittava
elintarvikehygieeninen osaaminen ja ettd hanté tarvittaessa koulutetaan ja neuvotaan elintarvikehygieni-
assa. Myymalan toiminnan luonteen, laajuuden sekd omavalvonnan ymmartaminen on osa tyon hallintaa.

14.1 Perehdytys

Myymaéléssa tytskentelevat henkilot perehdytetddn hygieenisiin ja turvallisiin toimintatapoihin sekd omavalvon-
taan.

Miten tyontekijoiden perehdytyksesta ja annetusta koulutuksesta pidetéan kirjaa?

14.2 Ka&sihygienia ja tyGvaatetus

Huolellinen kasihygienia on elintarviketytssa erittéin tarkeda ja kertakayttokasineita kdytetadn suojaamaan pak-
kaamatonta elintarviketta k&sissd mahdollisesti vield pesemisen jélkeenkin olevilta mikrobeilta. Kertakayttokasi-
neité on syyté vaihtaa riittdvén usein ja vahintéén aina silloin, jos kasineilla on koskettu likaisia pintoja, tydvali-
neitd, rahaa tai muita mahdollisia kontaminaation lahteitd. Kertakdyttokasineiden kaytto ei siis poista késienpe-
sun tarvetta.

Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita kasittelevalla henkil6lla tulee olla ainoastaan elintarvikehuoneistossa kay-
tettava siisti, puhdas ja riittava tydvaatetus. Riittdva suojavaatetus riippuu tyotehtévasta. Esimerkiksi tydssa,
jossa késitella&n helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita, on suositeltavaa kayttaa asianmukaista
tyopukua, hiukset peittavaa paahinetta seké tydhon soveltuvia jalkineita.
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Millaiset ty6vaatteet tyontekijoilla on? Missé tyovaatteet sailytetdén ja miten ne huolletaan?

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa kasitella henkil6, jolla on tulehtunut haava, rakenne-
kynnet, korvakorut, lavistyskoru tai muita koruja, jos niit4 ei voi suojavaatetuksella peittdd. Sama koskee myos
henkil6it4, jotka kasittelevat muita pakkaamattomia elintarvikkeita, jos mainitut seikat voivat vaarantaa elintar-
viketurvallisuuden.

14.3 Terveydentilan seuranta

Tyontekijalta, joka tytskentelee elintarvikehuoneistossa ja késittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia elin-
tarvikkeita, vaaditaan aina tydsuhteen alkaessa terveydenhuollon ammattilaisen (laékéri, terveydenhoitaja) te-
kema terveydentilan selvitys. Terveydenhoitaja/laékari arvioi terveydentilan selvityksen tekemisen yhteydessa
salmonellatutkimuksen tarpeellisuuden.

Selvitys vaaditaan myos
o harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkil6iltg, jotka toimivat tydpaikalla ilman palvelussuhdetta vahin-
taan kuukauden.
e ainasilloin, kun tyéssaolon aikana on perusteltu syy epdilld, ettd tyontekija voi olla salmonellabakteerin
kantaja (kuumeinen ripulitauti tai esim. perheenjésenelté todettu salmonellatartunta).

Lisatietoja aiheesta
o Toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkdisemiseksi
e Esimerkkeja tydtehtavistd, joissa vaaditaan edelld mainittuja selvityksié.

Missé séilytetéén tiedot siitd, kenelle terveydentilan selvitys on tehty?

Elintarvikehuoneistossa tulee olla véhintéaén listaus henkil6istd, joilla on todistus terveydentilasta (henkilén nimi
ja tarkastuspéiva).

Hygieniapassit

Toimija varmistaa, etté sellaisilla henkil6illa, jotka k&sittelevat tydkseen elintarvikehuoneistossa pakkaamatto-
mia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita, on elintarvikehygieenisté osaamista osoittava hygieniapassi.

Ruokaviraston verkkosivuilta 16ytyy esimerkkeja ty6tehtavistd, joissa hygieniapassi vaaditaan.
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Missa sdilytetaan tieto hygieniapassin suorittaneista tyontekijoista?
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