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Elintarvikelain edellyttama alkoholijuoman valmistajien omavalvontasuunnitelma

Uusi elintarvikelaki (23/2006) tuli voimaan 1.3.2006. Lailla sd&detaan elintarvikkeita koske-
vista yleisista vaatimuksista seka niiden valvonnan jarjestamisesta. Lain soveltamisalaan
kuuluvat lahtokohtaisesti kaikki elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheet, lukuun
ottamatta omaan kayttoon tarkoitettua alkutuotantoa tai elintarvikkeen kasittelya yksityista-
loudessa.

Uusi elintarvikelaki koskee myds alkoholijuoman valmistajia ja tukkumyyijid. Elintarvikelain
mukaan kaikkien elintarvikkeita, myos alkoholijuomia, valmistavien ja myyvien yritysten tulee
harjoittaa toimintaansa viranomaisen hyvaksymassa elintarvikehuoneistossa.

Elintarvikelain mukaan elintarvikealan toimijan on haettava elintarvikehuoneiston hyvaksy-
mista viranomaiselta ennen suunniteltua toiminnan aloittamista. Hakemuksen yhteydessa
valvontaviranomaiselle on esitettdva kirjallinen omavalvontasuunnitelma, jonka viranomai-
nen hyvaksyy. Alkoholijuoman valmistuspaikat ja alkoholijuomien verottomat varastot hy-
vaksyy Tuotevalvontakeskus. Tuotevalvontakeskus myds hyvaksyy omavalvontasuunnitel-
man seka valvoo omavalvontasuunnitelman noudattamista ja ajan tasalla pitAmista.

Elintarvikehuoneiston hyvéaksymista edellytetddn myoés jo toiminnassa olevien valmistus- ja
tukkumyyntiluvanhaltijoiden toimipaikoilta.

Tuotevalvontakeskus hyvéksyy toimivien alkoholijuoman valmistajien ja tukkumyyjien toimiti-
lat elintarvikehuoneistoiksi porrastetusti. Hakemukseen on liitettdva omavalvontasuunnitel-
ma seka muut tarvittavat tiedot, joista maaratéaan tarkemmin valtioneuvoston asetuksella.

Mita omavalvonta on?

Omavalvonta on yrityksen toimintaa, jolla se pyrkii varmistamaan valmistamiensa elintarvik-
keiden laadun ja koostumuksen asiakkaalle saakka. Se on osaltaan myds hyvaa asiakas-
palvelua. Omavalvonnan avulla varmistetaan elintarvikemdaaraysten toteutuminen yritykses-
sa. Yritysten omavalvontavelvoite on kirjattu elintarvikelakiin.

Omavalvonta toteutetaan yrityksessa HACCP -jarjestelmaéa (Hazard Analysis Critical Control
Point eli vaara-analyysi kriittisista kontrollipisteistd) apuna kayttaen. HACCP -jarjestelmalla
pyritaan arvioimaan elintarvikkeiden laatua heikentéavia tekijoita ja niiden toteutumisriskin
suuruutta. Tama tarkoittaa sita, etta selvitetddn missa kasittelyn vaiheissa elintarvikkeiden
laatu voi heikentyd. Omavalvontaan liitetddn myos tukijarjestelmia, kuten jatehuolto, puhtaa-
na- ja kunnossapitosuunnitelmat ja naytteenottosuunnitelma.

Omavalvontasuunnitelmassa maaritetaan keinot, joilla edella mainittu laadun heikkeneminen
on ehkaistavissa. Nama keinot ilmaistaan toimenpiderajojen ja selkeiden ty0 - ja toiminta-
ohjeiden avulla. Tuotteen laadun kannalta kriittisia pisteitd on seurattava saanndéllisesti ja pi-
dettava kirjaa seka niiden seurannasta ettd tehdyista toimenpiteista. Omavalvontasuunni-
telman on oltava kaikkien tydntekijoiden tiedossa. Valvonnan on katettava kaikkien tyévai-
heiden tyovélineet, laitteet, koneet seké valmistettavat tuotteet.

Yrityksilta edellytetdan omaa naytteidenottoa raaka-aineista, valmistuksen vaiheista, tuot-
teista ja tiloista. Omavalvontasuunnitelmaan on siséllytettava tieto siitd, missé laboratoriossa
suunnitelmaan sisaltyvat naytteiden tutkimukset on tarkoitus suorittaa.
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Seuraavassa on esitetty ohjeellinen runko omavalvontasuunnitelman tekemista varten. Ohje
on tarkoitettu sovellettavaksi oman toiminnan mukaiseksi ottaen huomioon toiminnan luonne
ja laajuus.

Omavalvontasuunnitelman kokoamisessa hyvana apuvalineend voidaan kayttaa ar-
kistomappia, johon valilehtien avulla voidaan koota helposti hallittava ja paivitettava
omavalvontasuunnitelma.

Lisatietoja antavat ylitarkastaja Timo Rokka, puh. 09-3967 2801 ja ylitarkastaja Ari Laakkonen, puh. 09-
3967 2754, s-posti: etunimi.sukunimi@sttv.fi
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1. Toiminnan kuvaus

tiedot luvanhaltijasta ja toimipaikasta (nimi ja osoite)

henkilokunnan mé&éara

likeidea

toiminnan luonne ja laajuus (esim. tuotteet, liikevaihto, kokonaispullotusvolyymi
vuodessa ja eri tuoteryhmien %-osuudet tuotannosta)

laatujarjestelma

pohjapiirros ja erillinen pohjapiirros materiaalivirroista ja henkildiden kulkureiteista
valmistustilat ja —laitteet

varastot

verottomat varastot tulee merkité pohjapiirrokseen

tehdaanko alihankintaa, jos tehddan niin mité

kuljetukset (oma/ulkopuolisen auto).

2. Vastuuhenkilot

Nimetkaa eri toiminnoille vastuuhenkil6t, esim.

omavalvontasuunnitelman paivittaminen
ostot

raaka-aineiden vastaanotto

reseptit

pakkausmerkinnat ja —materiaali
valmistus

kylmalaitteiden lampdétilaseuranta
tuotteiden laadunvalvonta

kuljetus

naytteenotto

asiakaspalautteen kéasittely

pakkausten palautusjarjestelma

siivous, puhtaanapito ja sen seuranta

vesi- ja jatehuolto sek& kunnossapito
tuholaistorjunta

asiakirjojen arkistointi

henkilokunnan perehdyttaminen ja koulutus
henkilokunnan terveydentilan seuranta
hairiétilanteet ja takaisinveto

3. Varasto - ja kylmatilat

Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden sailytyksen suunnittelu on yksi tarkeimmista tehtavista
elintarvikkeita kasittelevassa yrityksessa. Oikeilla sailytyslampodatiloilla seké tuotteiden sijoit-
telulla ja varastokierron varmistamisella voidaan ehkaista pilaantumista ja haitallisten mikro-
bien lisdantymista tuotteissa. Kylmatilojen lampdétilaseuranta onkin omavalvonnassa eras
tarkea kriittinen valvontapiste.

Huomioikaa raaka-aineiden erilaiset lampdétilavaatimukset, raaka-aineiden erottaminen toi-
sistaan seka erillaan pitoa edellyttavien raaka-aineiden pitaminen erillddn muista tuotteista.
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Kylmatilojen lampdtiloja seurataan sdanndllisesti ja lampdotila kirjataan vahintaan kerran vii-
kossa. Kylmalaitteiden sulatuksesta ja puhdistuksesta on pidettava kirjaa esim. lampdtilan
valvontalomakkeella. Liitteen& on mallilomake lampdtilojen kirjaamiseen (liite 1.). Raaka-
aineiden ja tuotteiden parasta ennen paivayksia tulee seurata. Varastojen kierrossa nouda-
tetaan FiFo -periaatetta eli vanhat eteen uudet taakse. Paivaméaara tulee merkité jaddytet-
tyihin raaka-aineisiin.

Luetteloikaa kylmakalusteet, niiden tavoitelAmpdtilat ja toimenpiderajat seka niissé
sdilytettavat tuoteryhmét

Miten kylmasailytystilojen lampédtiloja tarkkaillaan, kuinka usein ne kirjataan ylos ja
mihin ne kirjataan?

Kuinka toimitaan rajojen ylittyessa (mitk& ovat toimenpiteet lammenneille
elintarvikkeille ja liian [ampimille kylmaélaitteille?)

Miten kylmaélaitteiden sulatukset, puhdistukset ja huollot hoidetaan?

Mitd muita varastotiloja kylmasailytystilojen liséksi on olemassa?

¢ Miten varaston kierrosta on varmistuttu?

4. Raaka-aineiden vastaanotto

Raaka-aineiden hankinta on erds omavalvonnan kriittinen kontrollipiste, jolla on suuri
merkitys valmistettavien tuotteiden laadulle.

Saapuvista raaka-aineista tulee tarkastaa ainakin seuraavat asiat

pakkauksen, kontin tai sailion eheys ja puhtaus silmamaaraisesti
raaka-aine aistinvaraisesti

paivaykset ja muut pakkausmerkinnat

kylmékuljetusten lampatila

saateasiakirjat.

Kaikki poikkeamat ja niistd seuranneet toimenpiteet kirjataan joko erilliseen kirjanpitoon tai
l&hetyslistoihin

¢ Kuvailkaa vastaanottotilat, miten erilladn pitoa edellyttavien raaka-aineiden
vastaanotto ja sailytys on jarjestetty

o Kertokaa, miten tavarantoimittajat toimittavat tuotteet

¢ Jos tavarat noudetaan itse, kertokaa, miten varmistatte, ettei kylmasailytysta
vaativien tuotteiden lAmpdtila muutu

o Kertokaa, miten vastaanottotarkastukset ja kirjaukset tehddan

o Miten erillaénpitoa edellyttévat raaka-aineet (esim. luonnonmukaisesti tuotettujen) on
erotettu muista tuotteista yliherkkyyttéa aiheuttavan kontaminaation estamiseksi?
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5. Raaka-aineet, lisdaineet ja valmistuksen apuaineet

Kertokaa raaka-aineiden kasittelysta (esim. pakasteiden sulattaminen, maltaiden rouhinta,
hiivan sailytys).

Erilladnpitoa edellyttavia tuotteita valmistettaessa, selvittdkaa kuinka valmistus ja erillaanpito
tavanomaisista tuotteista tapahtuu (erillinen valmistustila, tuotteiden valmistus eri aikaan
tms.).

Mita lisdaineita ja valmistuksen apuaineita tuotannossa kaytetdan ? Miten varmistutaan lisa-
aineiden ja valmistuksen apuaineiden sallittavuudesta ja kdyttémaarien maaraystenmukai-
suudesta?

6. Valmistus

Tuotteille laaditaan joko tuotekohtaiset tai tuoteryhmakohtaiset prosessikaaviot. Naista kay
ilmi kaytettavat raaka-aineet, tydvaiheet seka tuotteen laatuun olennaisesti vaikuttavat tekijat
kuten lampdtilat, lampétila-aikayhdistelmat, pH.

Tuotteiden kasittelyn eri vaiheissa pyritaan selvittimaan HACCP -menetelma avulla kriittiset
kontrollipisteet eli kohdat, joissa tuotteiden laatu saattaa huonontua.

Seuraavassa on esitetty HACCP -menetelman paaperiaatteet, joita on tarkemmin selvitetty
litteissa (liitteet 2 ja 3)

Vaarojen tunnistaminen

Kriittisten kontrollipisteiden maarittAminen
Rajojen asettaminen

Kriittisten kontrollipisteiden seuranta
Korjaavat toimenpiteet
Varmistustoimenpiteet

Kirjaaminen

Nogas~wbhE

Kriittiset kontrollipisteet ovat kohtia, joissa tehdyilla havainnoilla ja toimenpiteilla voidaan va-
littdmasti vaikuttaa lopputuotteen laatuun. Tuotteille tai olosuhteille asetetaan naissa kohdis-
sa tavoitearvot sekd hyvaksytty vaihteluvali eli toimintarajat, joiden toteutuessa voidaan
varmistua elintarvikkeen hyvasté laadusta ja turvallisuudesta. Toisaalta mietitdan myaos toi-
menpiteet, joihin ryhdytddn, jos nama ns. toimenpiderajat ylitetaan.

Laatua huonontavia tekijoita voivat olla esim.
¢ vastaanotettavien raaka-aineiden huono laatu tai korkea l[ampdtila
tuotantoon kaytettavan veden laatu
tuotteen vaarat sailytyslampdatilat
tuotteen liian hidas jaahdytys
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6.1 Prosessikaaviot

Laatikaa tuotteille prosessikaaviot. Suorittakaa tuotteille HACCP -menetelman avulla ana-
lyysi

o Miettikda prosessin vaiheet, jotka ovat kriittisia kontrollipisteitd, kontrollipisteita tai joi-
hin tarvitaan tydohjeet.

o Kiriittiset kontrollipisteet tulee merkita prosessikaavioihin.

o Laatikaa tarvittavat tyoohjeet.

Liitteessa 4 on esimerkit miedon hedelmaviinin prosessikaaviosta ja kriittisista kontrollipis-
teista ja niiden hallinnasta.

6.2 Valmistettavat ja astioitavat tuotteet, pakkaaminen, pakkausmateriaali, pakkausmerkinnat ja
palautusjarjestelma

Pakkausmateriaalien on oltava elintarvikkeiden pakkaamiseen soveltuvia. Elintarvikkeen
kanssa kosketukseen joutuville tarvikkeille on terveydellisin perustein asetettu tietyt vaati-
mukset lainsdaadanndssa. Elintarvikevirasto onkin julkaisut oppaan "elintarvikkeen kanssa
kosketuksiin joutuvat tarvikkeet — vaatimukset ja valvontavelvoitteet” Pakkausmerkintéjen on
taytettava kauppa- ja teollisuusministerién asetus elintarvikkeiden pakkausmerkinndista
(1084/2004)

Kertokaa mita tuotteita valmistatte tai astioitte.
Kertokaa kuinka toteutatte erillaan pitoa vaativien tuotteiden valmistuksen ja astioinnin

Kertokaa, mitd pakataan ja minkalaisiin pakkauksiin? Huomioikaa my@s erilladnpitoa edellyt-
tavat tuotteet esim. gluteenittomat tuotteet.

Kertokaa kuinka olette varmistuneet pakkausten elintarvikekelpoisuudesta
Kertokaa myds, mihin perustuvat tuotteelle asetetut parasta ennen —paivaykset.

Selvittdkaa kuinka kasittelette, pesette ja varastoitte uuden pakkausmateriaalin (esim. Korit,
pullot tai tolkit).

Kertokaa myds mika tieto toimii tunnistemerkintana takaisinvetotilanteessa (esim. parasta
ennen —merkintd).

Kertokaa pakkausmateriaalin sailytyspaikasta, pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuudesta
ja pakkausmerkinnoista.

Maaritelkdd ajankohta, milloin pakkausmerkinnat tarkistetaan esimerkiksi tietyin maaraajoin
ja aina reseptien muuttuessa. Kuinka varmistutaan pakkausmerkintjen oikeellisuudesta ja
maaraystenmukaisuudesta.

Selvittédkaa kuinka kasittelette, pesette ja varastoitte palautuvan pakkausmateriaalin (esim.
korit, pullot tai tolkit).

Kertokaa kuulutteko johonkin palautusmateriaalijarjestelmaan.
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6.3 Talousvesi

Kaytettavan talousveden laadun tulee tayttaa sille asetetut vaatimukset (terveydensuojelula-
ki 763/1994, sosiaali- ja terveysministerion asetus talousveden laatuvaatimuksista ja valvon-
tatutkimuksista 461/2000 ja sosiaali- ja terveysministerion asetus pienten yksikéiden talous-
veden laatuvaatimuksista ja valvontatutkimuksista 401/2001). Talousveden terveyden-
suojelulain vaatimusten osalta tulee ottaa yhteys kunnalliseen terveydensuojeluviranomai-
seen.

Luetteloikaa ja numeroikaa vesipisteet pohjapiirrokseen.

Laatikaa vesinaytteiden otosta suunnitelma, josta kay esille:
e mista vesipisteesta naytteet otetaan

naytteenottoajankohta

mit& tutkitaan

missa laboratoriossa tutkitutetaan

missé tulokset sailytetaan

toimenpiteet hairidtilanteissa

Tutkimussuunnitelmaan kirjataan vuosi- ja kuukausitasolle, milloin mistakin vesipisteesta
otetaan nayte.

7. Valmiin tuotteen varastointi

8. Kuljetus

Varastojen kierrossa noudatetaan FiFo -periaatetta eli vanhat eteen uudet taakse. Selvitta-
k&aa kuinka valmistuote varastoidaan ja kuinka huolehditaan varastokirjanpidosta.

Kuljetettavien tuotteiden lAmpdtiloja tulee seurata. Kylméana kuljetettavien tuotteiden lampaoti-
la saa olla enintaan + 8 [C. Tuotteet eivat saa paastd myodskaan jaatymaan kuljetuksen tai
varastoinnin aikana.

Kaytetddnko kuljetuksiin yrityksen omia kuljetusautoja vai ostopalvelua?

Kertokaa kuljetettavista tuotteista, tuotteiden pakkaustavasta, kuljetustavasta ja -ajasta ja
kuljetuslampdtilojen seurannasta.

Mille tuotteille on jarjestetty kylmakuljetus?

Kertokaa kuljetusauton puhtaanapidosta.

Kertokaa kuorman lastauksesta ja purkamisesta (miten tuotteet siirretdén ja asetellaan kuor-

matilaan, miten tyhjat laatikot erotetaan tuotteita sisaltavista, mihin tuotteet puretaan, kuka
varmistaa, etta tuotteet tulevat kylmaan).

9. Tilojen, laitteiden ja valineiden kunnossapito

Yrityksen tilojen tulee olla elintarvikehuoneistoksi hyvéksyttyja tiloja ja niiden tulee tayttaa
elintarvikelain niille asettamat vaatimukset. Elintarvikehuoneiston rakenteellisista ja toimin-
nallisista vaatimuksista sdadetaan Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksella elintarvi-
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kehygieniasta (852/2004). Asetuksessa elintarvikehygieniasta saadetddn myos henkilokun-
nan hygieniasta ja elintarvikkeiden kuljetuksista.

Kunnossapitosuunnitelmaan kirjataan tilojen, laitteiden ja valineiden tarkastustiheys vuosit-
tain. Tarkastuksista ja niissa havaituista puutteista ja korjausaikataulusta pidetdén kirjaa. Ti-
lojen, laitteiden ja valineiden kunnossapidossa tulee huomioida seuraavat asiat:

tuotantotilat

raaka-aineiden varastot (my6s kuiva-ainevarastot)
valmiiden tuotteiden varastot
pesupisteet ja desinfiointialtaat
tyotasot ja kuljettimet

koneet, laitteet, vélineet ja astiat
pakkausmateriaalivarastot

sosiaalitilat ja pukukaapit
siivousvalinevarastot ja siivousvélineet
ilmanvaihto

valaistus

ulkoalueet ja lastauslaiturit

Kertokaa, miten tilojen, laitteiden ja valineiden kuntoa yllapidetdéan. Seuraatteko tuotantotilo-
jen ja —laitteiden kuntoa sadanndéllisesti. Tarkastatteko mittareittenne ja vaakojenne kalibroin-
teja sddnndllisesti ja kenen toimesta.

10. Yleinen hygienia

10.1 Henkilokunnan hygienia

Henkilokunnalla tulee olla riittvasti siisteja ja asianmukaisia tybasuja. Paahinetta tulee kayt-
tdd estamaan esim. hiusten putoaminen elintarvikkeisiin. K&sissa ei saa olla haavoja, laasta-
reita, koruja tai kosmeettisia aineita. Kasia tulee pesta tytn alkaessa, tauolla tai WC:ssa
kaynnin jalkeen, tyGvaiheesta toiseen siirryttdessa ja muutenkin tarpeen vaatiessa. Jos suo-
jakasineita kdytetdan, ne on vaihdettava riittdvan usein.

Miten yrityksessédnne huolehditaan seuraavista asioista:

siisti, asianmukainen tydasu, paahine ja jalkineet
tybvaatteiden huolto (miten usein vaihdetaan, kuka huoltaa)
saanndllinen kasienpesu, suojakasineiden kaytto.

Kertokaa tydterveyshuollosta, jos sellainen on jarjestetty

10.2 Henkilokunnan omavalvontakoulutus

Kertokaa, minkéalaista koulutusta teilld annetaan henkildkunnalle ja miten teilla perehdyte-
taan uudet tyontekijat. Pitakaa kirjaa yrityksessé tydskentelevista henkildista ja siita, miten
kyseisen henkilon tehtavien suorittamisen kannalta riittava elintarvikehygieeninen osaami-
nen on varmistettu.
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10.3 Tilojen, laitteiden, astioiden ja kuljetuslaatikoiden siivous ja puhtaanapito

Puhdistus - ja desinfiointiaineista on oltava kayttéturvallisuustiedotteet paikassa, jossa tyon-
tekijat voivat niihin tutustua. Siivousvalineet on silytettava asianmukaisesti niille varatussa
erillisessa tilassa. Siivousvalineiden on oltava puhtaita ja asianmukaisia ja sailytyspaikassa
on oltava riittdva ilmastointi ja hyva jarjestys. Puhdistus - ja desinfiointiaineet on sailytettava
niille varatussa paikassa erillaan elintarvikkeista.

Jos pulloja, pakkausastioita tai koreja pestaan koneellisesti, pesukoneen pesulampdtiloja tu-
lee tarkkailla, samoin pesu- ja huuhteluaineiden oikeaa annostelua.

Laatikaa puhtaanapitosuunnitelma, jossa on selvitetty
e puhdistettavat tilat ja laitteet
e siivoustiheys
o kaytettavat aineet ja valineet
e suorittaja (oma henkilokunta/ulkopuolinen).

Suunnitelmassa on huomioitava my6s harvemmin siivottavat kohteet kuten katot, ylaraken-
teet, seinét.

Kertokaa, kuinka teilla pidetéaan kirjaa harvoin siivottavista kohteista, pesukoneen lampdétila-
seurannasta ja kuljetuslaatikoiden pesusta.

10.4 Puhtaanapidon seuranta

Siivoustulosta seurataan aistinvaraisesti. Siivoustulosta tulee seurata myos mikrobiologisesti
ottamalla muutaman kerran vuodessa puhdistetuilta, kuivilta pinnoilta naytteitd. Naytteenot-
tokohteiksi valitaan ensi sijassa pintoja, jotka ovat suorassa kosketuksessa elintarvikkee-
seen. Naytteitd voidaan ottaa myo6s kohteista, jotka ovat valillisessa kosketuksessa elintar-
vikkeeseen, esim. ovenkahvoista tai pakkauskoneiden kéaynnistysnappuloista. Huonoista tu-
loksista seuraa puhdistustoimenpiteitd ja ne varmistetaan uusintanaytteilla.

Kuka vastaa puhtaanapidon seurannasta ja mihin tulokset kirjataan? Mita toimenpiteité ai-
heutuu huonosta siivoustuloksesta ?

Kertokaa pintapuhtausnaytteiden otosta naytteenottokohdassa 11. Mitéa toimenpiteita aiheu-
tuu huonoista tuloksista ?

10.5 Tuhoelaintorjunta

Tuhoeldimia voidaan ehkaista ennalta huolellisella siivouksella, varastonkierrosta huolehti-
malla, pitdAmall& ovet ja ikkunat mahdollisuuksien mukaan kiinni seka tyhjentdmalla ja puh-
distamalla roska-astiat riittavan usein.

Laatikaa tuhoelédinsuunnitelma, josta kay ilmi:

e J|uettelo ennaltaehkaisevista valineista (karpéasverkot, loukut, sy6tit) ja niiden merkit-
seminen pohjapiirrokseen
varastojen tarkastus silmamaaraisesti maaraajoin
mahdolliset sopimukset alan yrittdjan kanssa, tarkastustiheys ja raportit kdynneista
toimenpideohjeet
kaytetyt torjunta-aineet ja niiden sailytys seka kayttdturvallisuustiedotteet kaytetyista
torjunta-aineista.
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Toimenpiteista tulee kirjata ainakin seuraavat:

e pvm
e tuhoelain

e torjunta —aine

e torjunnan suorittaja

e muut toimenpiteet (esim. saastuneille tuotteille ja tiloille).

10.6 Jatehuolto

Jatteet tulee lajitella erikseen, mikali niitd syntyy yli 20 kg/vko (esim. lasi, metalli, paperi,
pahvi, biojate, sekajate)

Kertokaa jatteiden kerayksesta ja kuljetuksesta ainakin seuraavat asiat:
e jateastioiden maara ja sijoitus ulkona seka niiden tyhjennysvali
o jatteiden erilliskerays
o jateastioiden sijoittelu sisélld ja niiden tyhjentdmisesta ja pesusta huolehtiminen

10.7 Vierailijat

Kertokaa kuinka yrityksessanne huolehditaan vierailijoista
o milla alueilla vierailijat saavat liikkua
¢ kuinka heidan suojavaatetuksestaan huolehditaan

11. Naytteenottosuunnitelma

Omavalvonnan toimivuus varmistetaan naytteilla ja niita otetaan tuotannon eri vaiheista ja
pinnoista. Elintarvikelain 21 §:n omavalvontasuunnitelman hyvaksymisen yhteydessa val-
vontaviranomainen voi maaréta elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi valttamattomat
omavalvontaan kuuluvat tutkimukset. Naytteenotto voi kohdistua seuraavanlaisesti:

e pintapuhtausnaytteet, kts 10.4
naytteet raaka-aineista
sdilyvyyskokeet = parasta ennen -ajankohdan maarittaminen
yliherkkyytta aiheuttavat ainesosat esim. rikkidioksidi
talousvesi kts. 6.3

Jos naytteesta saadaan huono tulos, mietitdan syyta siihen seka tehdaan tarpeelliset korja-
ukset toiminnassa. Laadun paraneminen varmistetaan uusintanaytteella.

Laatikaa toimintaanne soveltuva naytteenottosuunnitelma, josta kay ilmi:
¢ mitd naytteita otetaan

mit& niistd analysoidaan

kuka naytteita ottaa

kuinka usein niité otetaan

laboratorio, jossa ne tutkitaan

tulosten tulkinta.
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12. Jdljitettavyys ja lahetettyjen tuotteiden kirjanpito

Elintarvikkeiden turvallisuuden varmistamiseksi on niiden jaljitettavyys maaratty pakolliseksi.
Elintarvikealalla toimivilta edellytetaan, etta sen on tiedettava tuotteidensa raaka- ym. ainei-
den toimittajat ja ne yritykset, joille sen tuotteita toimitetaan.

Kaytannossa jaljitettavyys/tunnistus toteutetaan pakkausmerkinnoissé juomaeran tunnuksen
merkitsemisella. Juomaeran tunnuksena on kaytettava merkintéd, jonka perusteella voidaan
tunnistaa erd, johon elintarvike kuuluu. Tarvittaessa tunnuksen eteen on merkittava kirjain
"L”, jos tunnus ei muuten erotu muista.

Juomaeré on valmistettu samoissa raaka-aine- ja tuotanto-olosuhteissa (yleensa enintaan
paivan tuotanto). Eran merkinté ei edellyta tietoa siitd, mita raaka-aine-eria juoman valmis-
tukseen on kaytetty eikd myoskaan tietoa siita, minne kyseista erdéd on myyty. Naiden tieta-
minen on kuitenkin juoman valmistajan etu, koska mita paremmin tdméa ns. sisainen jaljitet-
tavyys on otettu huomioon, sita rajatumpi ja tasmallisempi takaisinveto voidaan tarvittaessa
toteuttaa.

Juomaeramerkinnan sijasta voidaan kayttaa sailyvyysaikaan liittyvia ilmaisuja (esimerkiksi

"parasta ennen” paivaykset), edellyttaen, ettd merkinnat ovat tasmallisia. Pakkaamattoman
elintarvikkeen, esimerkiksi hanaoluiden, tunnus (ja kirjain "L") on merkittava kuljetuspakka-
ukseen, -astiaan tai -laatikkoon.

Listatkaa tuotteidenne valmistukseen kaytettavat raaka-aineet

Nimetkaa jokaiselle raaka-aineelle toimittaja(t) yhteystietoineen

Listatkaa, minka tuotteiden valmistukseen kutakin raaka-ainetta kaytetaan
Listatkaa asiakkaanne yhteistietoineen

Kertokaa, mika tieto kunkin tuotteen pakkauksessa toimii jaljitettdvyyden tunniste-
merkint&né

o Kertokaa, oletteko varmistaneet tuotteidenne jaljitettavyytta edelld lueteltujen lisaksi
muilla keinoin.

13. Suunnitelma hairiotilanteita varten

Jos valmistaja katsoo tai silla on syyta epailld, ettd sen valmistama elintarvike ei ole elintar-
vikkeen turvallisuutta koskevien vaatimusten mukainen sen on kaynnistettava valittomasti
menettelyt kyseisen elintarvikkeen poistamiseksi markkinoilta.

Tapahtuneesta takaisinvedosta tulee tehda selvitys, josta kay ilmi
e tuote, eratunnus ja maara, jota takaisinveto koskee
o takaisinsaatu maaréa
¢ takaisinsaadun tuotteen havitystapa

Hairittilanteista tulee tiedottaa
e asiakkaille
¢ henkilokunnalle
e valvontaviranomaisille, (Tuotevalvontakeskukselle tulee ilmoittaa mahdollisimman pi-
kaisesti tilanteista, jolloin markkinoille on joutunut terveysvaaraa aiheuttavaa elintar-
viketta jatkotoimenpiteiden selvittdmiseksi.)
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Elintarvikeviraston / Elintarviketurvallisuusviraston internet-sivuilta www.evira.fi
saa tarkemmat ohjeet takaisinvedosta.

Kertokaa, miten yrityksessénne toteutetaan tuotteiden takaisinveto markkinoilta, jos tode-
taan, ettd valmistamanne tuote saattaa aiheuttaa terveysvaaran
o menettelyohjeet elintarvikkeeksi kelpaamattomien tuotteiden palauttamiseksi yrityk-
seen
o milloin kaytetddn tiedotusvalineita.

14. Asiakasvalitukset

Asiakasvalituksista tulee pitaa kirjaa, josta nakyy valituksen syy ja tehdyt toimenpiteet. Ker-
tokaa, millaisiin toimenpiteisiin teilld ryhdytdan asiakasvalitustilanteissa.

15. Omavalvonnan asiakirjat ja niiden sailytys

Asiakirjat on sailytettdva paikassa, jossa ne ovat tarvittaessa seka valvontaviranomaisen et-
ta henkilékunnan nahtavilla. Omavalvontaan liittyvat seuraavat asiakirjat

e omavalvontasuunnitelma

e seurannan, mittauksien ja naytteenoton tulokset

e esiintyneet poikkeamat ja tehdyt toimenpiteet

e asiakasvalitukset

Asiakirjoja sailytetddn vahintaan 2 vuotta. Omavalvontaan liittyva kirjaaminen on aina vah-
vistettava kunkin kirjauksen osalta nimikirjaimin.

Kertokaa, mitd asiakirjoja tai dokumentteja yrityksesséanne kuuluu omavalvonta -asiakirjoihin
ja missa niita sailytetaan.

16. Omavalvontasuunnitelman ajan tasalla pitdAminen

Omavalvontasuunnitelman paikkansapitavyys ja tarkoituksenmukaisuus tarkastetaan vahin-
taén vuosittain ja aina kun toiminta olennaisesti muuttuu (esim. otetaan kayttéon uusia ko-
neita, tuotantolinjoja tai raaka-aineita tai aloitetaan uusien tuotteiden valmistus).
Omavalvontasuunnitelmaa koskevan muutoksen yhteydessé mainitaan muutoksen tekija ja
tekoajankohta.

On suositeltavaa kayttda versionumeroita, esim. siten, ettd ensimmainen omavalvontasuun-
nitelma saa numeron 1.0; vuositarkastus muuttaa ensimmaisen numeron (2.0 , 3.0) ja yksit-
taisen sivun tai kohdan muutos muuttaa jalkimmaisen luvun (2.1, 2.2).

Kertokaa, kuka teilla yllapitad omavalvontasuunnitelmaa.

17. Raportointi viranomaiselle

Selvittédkaa keille viranomaiselle raportoitte, mité raportoitte ja kuinka usein. Ottakaa tassa
huomioon eri lakien perusteella tapahtuva raportointi.

Kertokaa, kuka teilla vastaa mistékin raportoinnista viranomaiselle.
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Liite 1: Kylmalaitteiden lampdtilaseuranta

Kylmalaite ja sen lampdtilaraja

pvm

nrol ([nro2 |(nro3 [(nro4 [(nro5
oC DC DC DC DC

nro 6
°C

Huomautukset (toimenpiteet
raja-arvojen

ylittyesséd, sulatukset, pesut, huollot
ym)
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Liite 2: HACCP -jarjestelma

HACCP -jarjestelma (Hazard Analysis and Critical Control Point) on Codex Alimentariuksen (YK:n elintar-
vike- ja maatalousjarjeston tyon tuloksena syntynyt kansainvalinen elintarvikestandardikokoelma) mene-
telma jolla seitsemdan periaatteen kautta pyritdan tunnistamaan elintarvikkeen valmistukseen liittyvat vaa-
ratekijat. HACCP -jarjestelma on kuvattu tarkasti Elintarvikeviraston julkaisussa V2/1994.

HACCP periaate 1

Vaarojen tunnistaminen

Tunnistetaan kaikki mahdolliset vaarat, jotka liittyvat elintarviketuotannon kaikkiin vaiheisiin, kuten elintar-
vikkeen raaka-aineisiin, jalostukseen, kasittelyyn, valmistukseen, jakeluun ja kulutukseen. Arvioidaan vaa-
rojen vakavuus ja esiintymisen todennakoisyys. Maéaritetdaan ennalta ehkaisevat toimenpiteet, joiden avul-
la tunnistettuja vaaroja valvotaan.

HACCP periaate 2

Kriittisten kontrollipisteiden maarittdminen

Suoritetaan vaara-analyysi eli maaritetddn ne kasittely- ja tuotantoprosessin kohdat, joita voidaan valvoa
jonkun vaaran poistamiseksi ja sen esiintymisen todennékdisyyden minimoimiseksi. NAma kohdat ovat
kriittisia kontrollipisteita (Critical Control Point, CCP). Kriittinen kontrollipiste voi olla mika tahansa vaihe
elintarvikkeen tuotannossa tai valmistuksessa. Se voi olla esimerkiksi raaka-aineissa tai niiden tuotannos-
sa, valmistusohjeissa, valmistusmenetelmissé, kuljetuksessa tai varastoinnissa.

HACCP periaate 3

Rajojen asettaminen

Asetetaan kullekin kriittiselle kontrollipisteelle tavoitetasot ja poikkeamarajat, joita on houdatettava, jotta
voidaan olla varmoja, etta kriittinen kontrollipiste on hallinnassa.

HACCP periaate 4

Kriittisten kontrollipisteiden seuranta

Laaditaan seurantajarjestelma varmistamaan, etta tilanne kriittisessa kontrollipisteessa on hallinnassa.
Seurantaa suoritetaan kriittisissa kontrollipisteissa jatkuvasti.

HACCP periaate 5

Korjaavat toimenpiteet

Maaritetdan ne korjaavat toimenpiteet, joihin ryhdytaan silloin, kun seuranta osoittaa, etta kriittinen kont-
rollipiste ei ole hallinnassa.

HACCP periaate 6

Varmistustoimenpiteet

Sovitaan varmistustoimenpiteet, joilla varmistetaan koko HACCP -jarjestelméan toimivuus. Varmistustoi-
menpiteet sisdltavat tdydentavia mittauksia, tutkimuksia ja selvityksia.

HACCP periaate 7

Kirjaaminen

Laaditaan kirjanpito joka kasittda kaikki HACCP -jarjestelmaén liittyvat toiminnot ja menettelyt, seuranta-
ja varmistustoimenpiteisiin liittyvat tulokset ja tehdyt korjaavat toimenpiteet.
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Liite 3: Kriittisten kontrollipisteiden [6ytaminen

Onko ehkaisevia toimenpiteitd? | -« — i\ﬂu;)l<t|t<aa tyovaihetta, prosessia tai
uotetta.

1
kylla \ A
kylla

el I

\ Onko taméan vaiheen valvonta

valttamatonta turvallisuudelle?

Pystyyko tama vaihe
poistamaan tai vahentamaan
vaaran todennakoisyytta
hyvaksyttavalle tasolle?

:
1 \kylla\ el

Voiko tassa vaiheessa tapahtua
tunnistetun vaaran kontaminaatiota tai

lisdantymista yli hyvaksyttavan tason? v

I ei

kylla
K

EN
IPISTE

% kylla

Poistaako joku seuraava vaihe
tunnistetun vaaran vai pieneneek6o
vaaran todennakoisyys hyvaksyttavalle
tasolle?

ei

\

Lahde: Elintarvikevirasto
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VILLE VIRTASEN VIINITILA
Prosessin kaaviokuvaus - Miedot hedelmaviinit (MHV)

LOMAKE 4-MV

Reklamaatio

Raaka-aine ;;;\‘\\\\\4
Vfﬂeltfasktal_j Pakastus - Mehustus -
AllHe_ahndiSytaSn Poiminta Vastaanotto | | Vilupakastus | Mehukas
vélittéay ) 3) Oy Mehustamo Oy
1 (4) (5) N
(1a) 4 K
) B A
. ,// Mehun
Raaka-aine omatpensasmustikat __- vastaanotto
pellolta - oma el (6)
ja ostettu ‘muu ostettu raaka-aine
(1b) —eem T v
Kompostointi « - - - - Sakka Mehur(175)ulatus
Hieno- Kypsytys/ - Karkea ) . )
suodatus varastointi R(Illﬂlt))ls suodatus Saka?gg)msto Kay(rg;nen
(13) (12) (10)
Rikitys Kaliumsor- Makeutus Kypsytys/ Mahdollinen Steriili-
aatin lisays varastointi isarikitys suodatus
(14))/ baatin lisa oo > lisariki 4
(15) 17) (18) (19)
| R
- Varastointi
Asiakas Myy_mala/ pulloissa Pullotus
Anniskelu (21) (20)

hiiva, ravintosuola, vesi
ja sokeri
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LOMAKE 5-MV
VILLE VIRTASEN VIINITILA
Miedot hedelmaviinit (MHV)
Kriittiset kontrollipisteet (KKP) ja niiden hallinta
Prosessin Mahdollinen vaara Seuranta/toimenpiteet Kriittinen Kriittisen Kontrollipistee | Kriittiset raja-
vaihe kontrollipiste |kontrollipisteen | n liittyvén arvot
jasen kuvaus vaaran kuvaus
numero
1) Raaka- Metsdmarja raaka-aine
aine vastaanotetaan Villelan kylan 4H-
2) Poiminta |yhdistyksen kautta ja toiminnassa ei
3) Vastaanot | ole ollut ongelmia.
to
4) Pakastus |Punaherukan ja omenan osalta
toimitukset luotettavilta ja
tunnetuilta ammattiviljelijoilta - ei
toimitusongelmia
Pakastuksesta huolehtii
Vilupakastus Oy. Vilupakastus
Oy:1l4 on 1SO9000-
laatujarjestelma
5) Mehustus | Mehustuksesta ja entsymoinnista
6) Mehun huolehtii Mehukas Mehustamo Oy -
vastaanott | ei toimitusongelmia. Mehukas
0 Mehustamo Qy:11& on 1SO9000-
laatujarjestelma
7) Mehun ¢ liian hidas sulatus Sulatus tapahtuu kuumalla KKP-1 Liian hidas Kontaminoitu | Mikrobiolo-
sulatus vesivalelulla ja sulanut mehu sulatus minen ginen testaus

kaadetaan pois. Sulatus kestaa
maksimissaan 2 vrk.

8) Kéayminen

o |isattavat ainemaarat vaaria

Ainemaarien oikeat suhteet
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LOMAKE 5-MV
VILLE VIRTASEN VIINITILA
Miedot hedelmaviinit (MHV)
Kriittiset kontrollipisteet (KKP) ja niiden hallinta
Prosessin Mahdollinen vaara Seuranta/toimenpiteet Kriittinen Kriittisen Kontrollipistee | Kriittiset raja-
vaihe kontrollipiste | kontrollipisteen | n liittyvan arvot
jasen kuvaus vaaran kuvaus
numero
¢ henkiloston asiantuntemus/kou- | varmistetaan kahden ihmisen
lutus puutteellista toimesta ja tuloksia verrataan
kaytettyjen astioiden puhtaus reseptin ohjeisiin
e hiiva ei toimi esim. liian korkea
lampétila kaymisen Kéymisastioiden puhtaudesta
alkuvaiheessa huolehditaan pesuin ja
desinfioinnein - mahdollisesti
my06s mikrobiologinen testaus
Kéymisen alkuvaiheessa
kylmavesivalelua ja kaymisastian
tayttd useammassa erassa
Analyysimenetelmat kdymisen
aikana:
- lampdtilan seuranta
- ominaispainomittaus
- aistinvarainen seuranta
9) Sakan e siirtotapahtumassa ongelmia Siirtolaitteiden pesu ja KKP 2 Mikrobiologine | Mahdollinen | Kéaytetaan
poisto (esim. sailiot, letkut, pumput, desinfiointi spriilla n kasvusto kontaminaatio | mikrobiologi-
10)Karkeasu venttiilit jne. desinfioimatta) siirtolaitteissa sen testaus-
odatus e henkiloston Mikrobiologinen testaus menetelman
11)Rikitys asiantuntemus/koulutus puhtauskritee
puutteellista Rikkimaara lasketaan koko -reja
e lisataan vaara rikkimaara erélle ja rikin havikkimé&arat
arvioidaan. Arvioidusta
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LOMAKE 5-MV
VILLE VIRTASEN VIINITILA
Miedot hedelmaviinit (MHV)
Kriittiset kontrollipisteet (KKP) ja niiden hallinta
Prosessin Mahdollinen vaara Seuranta/toimenpiteet Kriittinen Kriittisen Kontrollipistee | Kriittiset raja-
vaihe kontrollipiste | kontrollipisteen | n liittyvan arvot
jasen kuvaus vaaran kuvaus
numero
kokonaisrikkimaarasta 50 - 60 %
lisatdan tassa vaiheessa
12)Kypsytys/ Varastointiastia ei ole tiivis ja | Sailididen kansien
varas- puhdas kumitiivisteiden kuntoa
tointi Vaaré varastointilampdtila seurataan
Varastointiastiat desinfioidaan
Varastointilampétila 16 -18 C
13) siirtotapahtumassa ongelmia Siirtolaitteiden pesu ja
Hienosuo (esim. sailiot, letkut, pumput, desinfiointi (sprii tai joku muu
datus sdiliot jne desinfioimatta) desinfiointiaine)
14) Rikitys henkildston asiantuntemus/kou-
15) lutus puutteellista Mikrobiologinen testaus
Kaliumso |e vaarat ainemadrat rikkia tai o _
rbaatti kaliumsorbaattia Rikki& lisataan tassa vaiheessa
16) Makeutus liikaa sokeria kokonaisméaarasté loput 40 - 50
%
Kaliumsorbaattia kaytetdan 100
mg/l miedoille viineille
Liikaa sokeria --> uusi tuote
17) Varastointiastia ei ole tiivis ja | Kansien kumitiivisteiden kuntoa
Kypsytys/ puhdas seurataan
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LOMAKE 5-MV
VILLE VIRTASEN VIINITILA
Miedot hedelmaviinit (MHV)
Kriittiset kontrollipisteet (KKP) ja niiden hallinta
Prosessin Mahdollinen vaara Seuranta/toimenpiteet Kriittinen Kriittisen Kontrollipistee | Kriittiset raja-
vaihe kontrollipiste | kontrollipisteen | n liittyvan arvot
jasen kuvaus vaaran kuvaus
numero
varas- Vaara varastointilampaétila
tointi VAAra maara rikkia Varastointiastiat desinfioidaan
(noin 1
kuukausi) Varastointilampétila 16 -18 C
18)Mahdolli
nen Rikkitesti
lisarikitys
19)Steriilisuo siirtotapahtumassa ongelmia Siirtolaitteiden pesu ja KKP 3 Mikrobiologine | Mahdollinen | Kéaytetaan
datus (esim. sailiot, letkut, pumput, desinfiointi (sprii tai joku muu n kasvusto kontaminaatio | mikrobiologi-
20)Pullotus sailiét jne desinfioimatta) desinfiointiaine) siirtolaitteissa sen testaus-
henkildston asiantuntemus/kou- menetelmén
lutus puutteellista Mikrobiologinen testaus puhtauskritee
suodatinlevyt vaarin -reja

asennettuna

pullot eivét ole puhtaita tai niisa
on vieraita esineita
kasittelemattomat
korkit/korkituslaite
vaaranlaiset/huonolaatuiset
korkit

huonolaatuisia korkkeja ->
korkituksen yhteydessa
korkinpalasia pulloon

Suodatuksessa oikean
kayttdpaineen varmistus

Ennen pakan kiinnipuristusta
levyjen suunnat tarkistettava
kahden ihmisen toimesta
Pullot huuhdotaan vedell&

Korkit kaytetaan sellaisenaan

Kasin korkitettaessa varmistus
korkin laadusta




Alkoholin tuotevalvontayksikkd

Omavalvontaohje alkoholijuomien valmistajille
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VILLE VIRTASEN VIINITILA

Miedot hedelmaviinit (MHV)
Kriittiset kontrollipisteet (KKP) ja niiden hallinta

LOMAKE 5-MV

Prosessin Mahdollinen vaara Seuranta/toimenpiteet Kriittinen Kriittisen Kontrollipistee | Kriittiset raja-
vaihe kontrollipiste | kontrollipisteen | n liittyvan arvot
jasen kuvaus vaaran kuvaus
numero
21)Varastoin |e vaaraa varastointi-lampotila Varastointi kuivassa ja viiledssd | KKP 4 Mikrobiologist | Korkin Hankala
ti e vaara varastointitapa (esim. paikassa oikeassa lampotilassa a kasvustoa sisdltama havaita
pulloissa pullot pystyasennossa) 14-16 °C korkissa mikrobiologine | korkkien
n kasvusto sisaista
kontaminoi mikrobiologis
viinin -ta kasvustoa

-
valitaan
hyvalaatuisia
korkkeja




