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Poroteurastamon itsetdytettdva omavalvontasuunnitelma

Tama julkaisu ja siihen sisdltyvat liitetiedostot havainnollistavat minkalainen on poroteurastamon
omavalvontasuunnitelma. Taytettyna julkaisua voidaan kadyttda teurastamon omavalvontasuunnitelmana.

Jokainen luku sisaltda taustatietoa siitd, miksi aihe kuuluu osaksi omavalvontaa. Lisaksi jokaisessa luvussa
kerrotaan mita kyseisesta aiheesta tulee omavalvontaan sisallyttaa. Julkaisuun sisaltyy poroteurastamon
omavalvontasuunnitelman liitetiedostot.  Liitteissé on  lomakepohjia, joita voi tdydentda
teurastamokohtaisilla tiedoilla. Lisaksi liitteissa on esimerkkeina havainnollistavia malleja, kuten esimerkiksi
poroteurastamon pohjapiirros. Nama esimerkkiliitteet teurastamotoimija korvaa oman teurastamonsa
liitteilla kdyttdessaan julkaisua teurastamonsa omavalvontasuunnitelman pohjana.

Teurastamojen omavalvontasuunnitelmat voivat olla hyvin erityyppisid, tdssa esitetty malli on vain yksi
vaihtoehto. Toimintaa ei saa aloittaa, ennen kuin teurastamon hyvaksymishakemus (mukaan lukien
omavalvontasuunnitelma) on hyvaksytty. Hyvaksynnat poroteurastamoille tekee Lapin aluehallintovirasto,
jonne kannattaa olla yhteydessa hyvissad ajoin ajantasaisen lainsdddannon ja omavalvonnan kattavuuden
varmistamiseksi.

Tama julkaisu on tuotettu osana POROPEDA (Porotalouden uudet pedagogiset ratkaisut) -hanketta.
Hankkeen toiminta-aika: 1.8.2019 - 30.9.2022. Hankkeen rahoitus: Pohjois-Pohjanmaan ELY-keskus mydnsi
hankkeelle rahoitusta Euroopan sosiaalirahastosta 411 951 euroa. Hankkeen on toteuttanut Lapin
ammattikorkeakoulu yhteistydssa Saamelaisalueen koulutuskeskuksen ja Paliskuntain yhdistyksen kanssa.

POROPEDA-hankkeessa kehitettiin etdoppimismenetelmid ja luotiin Virtuaaliteurastamo-kokonaisuus.
Hankkeessa tarjottiin koulutusta ja oppimateriaalia poroteurastajille ja vahvistettiin heidan osaamistaan.

Kiitos Posion, Sallan ja Osuuskunta Kota-Poron teurastamoille sekd Seppo Hirvoselle, Hannu Puistolalle ja
Janne Mustoselle, jotka tarjosivat omavalvontamateriaaliaan ja tukeaan tdman oppaan pohjaksi. Kiitos
kaikille oppaan suunnitteluun osallistuneille!
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Omavalvonnan tarkoitus

Elintarvikelaissa maaritetdan, etta elintarvikealan toimijan tulee laatia omavalvontasuunnitelma
toiminnastaan. Omavalvontasuunnitelma auttaa toimijaa varautumaan elintarvikehygieenisiin riskeihin.
Suunnitelma kootaan ennen toiminnan aloittamista, ja se pidetdaan ajan tasalla omavalvonnan kirjauksilla
sekd toiminnan muuttuessa. On tarkead, etta toimija itse on mukana suunnitelman laatimisessa, silla hdan on

oman toimintansa asiantuntija.

Omavalvontasuunnitelmassa on kadytava lapi seuranta-, kirjaamis- ja todentamismenettelyt, eli miten
elintarvikehygieenisia riskitekijoita seurataan ja hallitaan.

Suunnitelma sisaltda muun muassa toiminnan ja tuotteiden kuvauksen, pohjapiirroksen kulkureitteineen,
nadytteenottosuunnitelman, riskiarvioinnin, henkilokunnan terveydentilan seurannan ja hygieniaohjeistusta.

Teurastamo ei saa aloittaa toimintaa, ennen kuin se on saanut rakennusvalvojan ja aluehallintoviraston
hyvdaksynnan. Rakennusvalvonta tarkastaa, ettd tiloissa on riittdvat tekniset valmiudet toiminnalle.
Aluehallintovirasto tarvitsee poroteurastamon hyvdksymishakemukseen omavalvontasuunnitelman, jonka
tulee olla tarpeeksi kattava toimintaan ndhden. Siksi omavalvontasuunnitelman tekeminen kannattaa
aloittaa hyvissa ajoin.

Omavalvontasuunnitelmaa taytetddn jatkuvasti eri kirjauksilla. Kirjauksia tekee toimintaan nimetty
vastuuhenkild tai esimies.



Omavalvonta osana teurastamotydéskentelyd

Teurastamon esimies

Teurastamon omavalvonnan toteutumisesta vastaa teurastamon esimies. Teurastamon esimiehen tulee
varmistaa, etta laitoksessa tyoskentelevdt tuntevat ja noudattavat teurastamon omavalvontaa.
Omavalvontasuunnitelman tulisikin olla teurastamolla helposti saatavilla. Omavalvonta voi kuitenkin sisaltaa
liitteita, joiden sailyttamisessa tulee huomioida tietoturvallisuus. Esimerkiksi teurastamon henkil6ston
osaamisesta kertovat todistukset voivat sisdltdd henkil6tietoja, joihin ei saa olla vapaata paasya.

Omavalvonnan jalkauttamiseksi kdytdnnon toimijan tasolle on laadittu “Omavalvonnan kortit” (I6ytyvat
osoitteesta www.virtuaaliteurastamo.fi/tietopankki -> Omavalvontasuunnitelma). Kortit tuovat nakyvaksi
omavalvontaa kdytanndssa. Korttien kayttd teurastamolla on yksi tyokalu lisatd teurastamolla toimivien
osaamista ja tuoda omavalvontaa osaksi teurastamon arkea.

Teurastajat

Poroteurastamon tyovaiheet linjastolla ovat tainnutus ja eldinten ripustaminen, verenlasku, paanirrotus
ja ruokatorven kasittely, taljan piirto ja veto, suolistus, elinten otto sekd ruhon viimeistely ja siirto
kylmioon. Linjaston tyovaiheissa tyOskentelee teurastamon kaytannoistda riippuen 7-11 henkilda.
Lisdaksi ulkona tyodskentelee vaihteleva maara henkiloita kasittelemassa elavia eldimia ja sivutuotteita.
Ruhojen jaahtymisen jalkeen tapahtuvaan lihanluovutukseen osallistuu vaihteleva maara henkiloita
teurastamon koosta ja kaytannoéista riippuen.

Samojen tyovaiheiden jakaminen toistuvasti samoille henkildille vakiinnuttaa teurastuslinjan toimintaa.
Rutiini tuo varmuutta tekemiseen. Toisaalta tyonkierto voi lisatd tyon mielekkyyttd. Lisdksi teurastajien
omaama kokemus koko linjaston vaiheista parantaa tyon sujuvuutta tuomalla ymmarrystd oman toiminnan
merkityksesta muihin tydvaiheisiin.

Teurastamon tyontekijoéiden on tarkeda tuntea laitoksen omavalvontasuunnitelma. Heilld on ty®ssaan
omavalvontaan liittyvia  yhteisia sekd  tyotehtdvakohtaisia  velvollisuuksia. Omavalvonta
sisdltda informaatiota, jota kaikki teurastamon tyontekijat tarvitsevat kdytannon tyossdan, eli se ohjeistaa
toimimaan teurastamossa. Omavalvonnan toteuttaminen teurastustyossd edellyttda lisdksi osaamista
tunnistaa ja reagoida mahdollisin riskeihin.

Omavalvontasuunnitelma auttaa hahmottamaan myos koko teurastamon toimintaa. Kokonaisuuden
hahmottaminen mahdollistaa omavalvonnan yksityiskohtien liittdmisen vakiintuneeksi osaksi omaa
tyoskentelya. Tama lisdd motivaatiota noudattaa annettuja ohjeita ja paivittda omaa osaamistaan.



1. Teurastamon perustiedot

Perustiedoissa tuodaan esille teurastamon yhteystiedot ja toiminnan kuvaus. Perustiedot sitovat
suunnitelman tiettyyn teurastamoon. Toiminnan kuvaus on lyhyt tiivistelma teurastamon toiminnasta.

Nimi:

Toiminnan harjoittajat:

Osoite:

Sdhkdposti:

Y-tunnus:

Kdyttéonottovuosi:

Hyvdéiksymisvuosi:

Hyvéksymisnumero:

Vuosittainen teurasmddrd:

Teurastettavat eldinlajit:

Teurastetaan toiminnanharjoittajien poroja: [
Rahtityétd: [
Tilojen vuokrausta: [

Elintarvikekdyttoon varatun tilan koko:

Valmiit tuotteet myydéiéin: tuoreena [] pakastettunall

Asiakkaat:  yritykset L1  yksityiset []

Mihin valmiit tuotteet meneviit:

Muuta:




Liite 1a. Hyvéksymisasiakirjat; rakennusvalvoja ja aluehallintovirasto. Liité omavalvontaan teurastamosi
omat hyviksymisasiakirjat.



2. Vastuuhenkilot

Eri osa-alueille maaritetdan vastuuhenkild, joka vastaa suunnitelman ajantasaisuudesta, valvonnasta seka
kirjauksista. Vastuuhenkil6lla on oltava tehtdvan hoitamisen kannalta riittavat tiedot ja taidot. Henkilon tulee
olla perehtynyt yrityksen toimintaan ja omavalvontaan. Vastuunkantoa tarvitaan seka laitoksen toimintaan
ettd teurastuksen kulkuun liittyen. Pienessa teurastamossa laitoksesta ja teurastustoiminnasta voi vastata
yksi esimies. Isommassa teurastamossa voi olla teurastamon esimiehenad ns. laitosesimies, joka vastaa
teurastamon yllapidosta. Lisaksi teurastuksissa on erikseen teurastuksen esimies. Teurastuksen esimies on
vastuussa yksittdisten teurastusten kulusta, joten jokaisen teurastusporukan tai paliskunnan on valittava
vahintaan yksi esimies. Teurastuksen esimies voi nimeta eri osa-alueille vastuuhenkil6itd, jotka voivat vastata
hanen puolestaan vyksittdisestd osa-alueesta. Padavastuu on kuitenkin teurastuksen esimiehella.
Vastuuhenkiloiden lista tulee paivittda teurastamolla kdytdssa olevien toimikausien mukaan.

Kirjaa tdhdn kaikki toiminnot, joita varten teurastamossasi tarvitaan vastuuhenkilé ja nimed sovittu
vastuuhenkilé. Alla lista osa-alueista, joihin voidaan nimetd vastuuhenkilé.

Teurastamon esimies (valitaan esimerkiksi 3 vuoden vdilein):

Teurastuksen esimiehet (valitaan jokaisesta paliskunnasta/teurastusporukasta véihintéddn 1 hlé):

Tilojen ja laitteiden puhtaanapito ja puhtaustarkkailu:

Porojen kuljetus teurastamolle:

Tulevan tavaran tarkastus:

Teuraserdikohtaiset tiedot:

Sterilaattoreiden ldmpétilat:

Tilojen ja laitteiden kunnossapito:

Jatehuolto:

Haittaeldinten torjunta:

Tyontekijoiden perehdytys, opastus ja koulutus:

Hygieeniset toimintatavat:

Léihtevdn tavaran tarkastus:

Sivutuotteiden kdisittely:

Jdljitettévyys ja takaisinvedot:

Lampétilan hallinta (kylmiét):




Talousveden laadun hallinta:

Suunnitelman pdiivittéminen ja todentaminen:




3. Pohjapiirros

Teurastamon omavalvontasuunnitelmaan kuuluu pohjapiirros, joka kannattaa hankkia
rakennusviranomaiselta. Pohjapiirroksessa on esitetty kaikki teurastamon tilat, porojen odotusaitaukset
mukaan lukien. Pohjapiirrokseen piirretdan ruhojen, sivutuotteiden ja henkildkunnan reitit. Punaisella
merkitdaan ruhojen kulkureitti, siniselld henkilokunnan ja keltaisella sivutuotteiden. Nain varmistetaan, ettei
tapahdu ristiinkulkua nk. likaisen ja puhtaan puolen vililld. Likainen puoli muuttuu puhtaaksi taljanvedon
jalkeen, mika on kriittinen vaihe hygienian kannalta. Puhtaalla ja likaisella puolella tulee olla omat
pukuhuoneet ja wc-tilat.

Pohjapiirrokseen numeroidaan vesipisteet veden laadun seuraamisen hallitsemiseksi. Samoin teurastamon
aitaukset/karsinat lihantarkastukseen liittyvan tarkastuksen seuraamiseksi.

Teurastamolla tulee olla toimistohuone mm. tarkastuseldinlaakarin tyoskentelytilaksi. Siivoustarvikkeille
tulee varata tilat.

Lisaksi tilaa tulee olla tarpeeksi laitteille ja valineille, kylmasailytystiloille seka vesipisteille ja viemaroinnille.
Rakennusvaiheessa kannattaa olla yhteydessa elintarvikevalvojaan, joka antaa neuvoja tilojen suunnitteluun.

Liite 1b Pohjapiirros ja 1c. Pohjapiirros, jossa henkilékunnan, ruhojen ja sivutuotteiden kulkureitit sekd
numeroidut vesipisteet, esimerkki. Liité omavalvontaan teurastamosi oma pohjapiirros seké pohjapiirros,
johon on merkitty kulkureitit sekd vesipisteet.

4. Tuotteet

Tassa osassa kdydaan lapi, mita tuotteita teurastamolla otetaan elintarvikkeeksi. Huomioi myds sivutuotteet.
Sivutuotteita ei voi palauttaa elintarvikekdytt6on. Poron teurastuksesta tulevat sivutuotteet maaritelldaan
paasaantoisesti luokan 2 ja 3 sivutuotteiksi. Jos teurastamolla teurastetaan my6s muita eldimia, ne tulee
mainita tdssa osassa.

Elintarvikkeeksi:
Poron ruhoja: max kpl pédivassa/ vuodessa

Elimia:

Verta: [

Muuta:

Luokan 1 sivutuotteet: []
Sivutuotteet 2: [
Sivutuotteet 3: [

Teurastamolla teurastettavat eldinlajit:
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eihmisravinnoksi hyvaksytyista eldimista saatavat sivutuotteet, joita ei kuitenkaan kayteta elintarvikkeiksi (esim. kurkunpaa,
henkitorvi, ruokatorvi, aortta, keuhkot, sydamen kanta, valiliha, vatsakalvoliha, pallealiha, perna, munuaiset, sisarasvat, virtsa- ja
sukuelimet, haima, ihra, nahat, aivot, selkdydin, korvat, saparot, mahat ja suolistot pestynd, koparat, paat

epost mortem -lihantarkastuksessa hyvaksyttyjen ruhojen hylatyt osat, joiden kaytto elintarvikkeeksi on kielletty, mutta jotka
soveltuvat rehukayttoon, kuten ruhonosat ja elimet, joissa ei ole merkkeja ihmisiin tai eldimiin tarttuvista taudeista, esimerkiksi
kaulalihat pistokohdasta

Luokan 2 sivutuotteita ovat mm.

eeldimet, joissa on muiden kuin TSE-tautien riski

eitsestddn kuolleet tai lopetetut eldimet, mukaan lukien taudintorjuntatarkoituksessa lopetetut eldimet

esivutuotteet, joissa on antibioottien tai muiden eldinladkkeiden jaamia yli lainsdadannossa sallitun tason (esim. antibioottimaito)
elihantarkastuksessa hylatyt ruhon osat

epotsit ja suolet sisdltdineen

Luokan 1 sivutuotteita ovat mm.

esivutuotteet, joissa on tarttuvien spongiformisten enkelopatioiden riski (nk. TSE-taudit)

esivutuotteet, joissa on kiellettyja aineita (esim. hormonit tai beetasalpaajat) tai ymparistomyrkkyja yli lainsdadannossa sallitun
rajan

Sivutuoteluokat

Elintarvikkeiksi menevien tuotteiden kohdalla on oltava erityisen tarkkana hygieenisesta kasittelysta seka
oikeanlaisesta sailytyksesta ja pakkaamisesta. Ruhojen lisdaksi muille elintarvikkeeksi meneville osille seka
luokan 3 sivutuotteille tulee olla kasittelyohjeet. Ohjeistuksena voi kdyttda Pentti Juotasniemen ja
Paliskuntain yhdistyksen Poroteurastamoiden nykyisten sivutuotejakeiden mahdollisuudet elintarvikkeena ja
rehuna —opasta. Opas lisdtadan omavalvonnan liitteeksi.

Ruokaviraston antaman ohjeen mukaan toiminta on suunniteltava siten, etta sivutuotteiden kasittelysta ei
aiheudu riskia poroteurastamon elintarvikehygienialle. Teurastamossa sivutuotteet tulee sailyttda muissa
kuin valkoisissa laatikoissa; valkoiset laatikot on varattu elintarvikekdyttéon.

Sivutuotteet, joita ei hyodynneta ollenkaan seka hylatyt ruhonosat voidaan haudata omalle maalle syrjdisella
alueella sivutuotteiden kasittelystda annetun asetuksen mukaisesti. Jatteet pitda peitella eikd hautauspaikka
saa olla pohjavesialueella tai liian ldhelld asutusta.

Jos teurastamolla otetaan verta tai koipinahkoja talteen tai lahetetddn ruhon osia lemmikkieldinrehun raaka-
aineeksi, tyontekijoiden on hyva tutustua Parasta palkisiltal -hankkeen tuottamaan talteenotto-oppaaseen,
joka sisaltaa talteenottoprosessien kuvaukset seka talteenottoon liittyvaa lainsdadannollista asiaa. Opas
lisdtddn omavalvonnan liitteeksi.

Liite 1o. Elintarvikelomake ja 1p. Sivutuotelomake. Kirjaa elintarvikelomakkeeseen, mitd teurastamolla
otetaan elintarvikkeeksi sekdé minne ne toimitetaan ja miten ne kdsitelléién. Kirjaa sivutuotelomakkeeseen,
mitd sivutuotteita teurastamolla syntyy ja mitd niille tehddiéin.

Liite 1r. Poroteurastamoiden nykyisten sivutuotejakeiden mahdollisuudet elintarvikkeena ja rehuna ja 1s.
Elintarvikeveren, lemmikkirehun raaka-aineen ja koipinahkan talteenotto-opas teurastamotyéhén.
11



5. Prosessit / tyévaiheet

Teurastuksen tyovaiheet on hyva kuvata sanallisesti tai kuvion muodossa. Esimerkkind tavanomainen
poroteurastuksen tyovaihekaavio. Jos teurastamollasi tyovaiheiden kulku on erilainen, voit muokata
kaaviota.

Teurastuksen tydvaihekaavio

Eldvien eldinten
kasittely

Tainnutus

Pisto

Paan ja kielen
irrotus

Ruokatorven
kasittely

Taljan piirto

Taljan veto

Suolistus

Elinten otto

Ruhon viimeistely
ja kylmioon siirto

Jaahdytys

Karvojen poltto

Punnitus

Ruhojen luovutus

Lastaus
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6. Vaarojen arviointi

Vaarojen arviointi ja hallinta kuuluu omavalvontasuunnitelmaan. On tarkeda tunnistaa ne tilanteet, joissa
elintarvikehygieenisia vaaroja voi syntya.

HACCP- periaate on vaarojenarviointimenetelmd, jossa tunnistetaan ja hallitaan tyévaiheiden vaaroja. Ensin
etsitddn riskeja, HA on lyhenne “hazard analyzis” eli vaarojen tunnistaminen ja analysointi. Sitten
tunnistetaan vaarakohdat ja valitaan niista mahdolliset kriittiset hallintapisteet CCP eli “critical control point”.

Poroteurastamon vaaroja, jotka voisivat aiheuttaa valitonta vaaraa kuluttajan terveydelle, voidaan hallita
omavalvonnan ja hyvien toimintatapojen kautta. Poroteurastamolla ei ole ndin ollen HACCP- periaatteen
mukaisia kriittisia hallintapisteitd. Omavalvontasuunnitelmassa tulee kuitenkin kdyda HACCP- periaatteen
mukaisesti lapi teurastusprosessin vaiheet, tuoda esille niihin liittyvat riskit ja todeta, miten riskia hallitaan.

Vaarojen arvioinnissa teurastuksen tyovaiheet tulee kdyda lapi ja esittda toimet, joilla elintarvikehygieeniset
vaarat vdltetdan. Ensin esitetadn tyévaihe ja maaritetdan, sisaltadko se biologisen, kemiallisen vai fysikaalisen
vaaran ja mika vaara on kyseessa. Sen jalkeen kaydaan lapi, miten vaara hallitaan, ja lopuksi todetaan, onko
kyseessa CCP-piste. Vaarojen arvioinnin voi esittdaa esimerkiksi taulukon muodossa.

Elintarvikkeessa voi olla seuraavia vaaratekijoita:

Biologiset vaarat

o TSE-taudit
* Loiset
* Bakteerit

Kemialliset vaarat

o Ladkeainejaamat
e Muut vierasainejaamat ja ymparistomyrkyt

Fysikaaliset vaarat

e Sateily

* Vierasesineet

e Karvat

® Poly

e Karpaset ja muut tuhoeldimet

Jos teurastamollasi on muita todettuja vaarakohtia teurastusprosessiin liittyen, voit muokata liitteen
taulukkoa. Lisda, syventdvaa tietoa vaarojen arvioinnista 16ydat HACCP-suunnitelmasta, joka on laadittu
poroteurastamoiden omavalvontasuunnitelman liitteeksi vuonna 2008:
https://www.virtuaaliteurastamo.fi/wp-content/uploads/2021/06/poroteurastamoHACCP.pdf

Liite 1j. HACCP-taulukko.


https://www.virtuaaliteurastamo.fi/wp-content/uploads/2021/06/poroteurastamoHACCP.pdf

7. Laitteet

Teurastamo koostuu erilaisista laitteista ja valineista. Laitelistaan tulisi koota kaikki laitoksen tekniset laitteet
ja niiden kdytto- ja huolto-ohjeet. Laitelistauksesta voidaan esimerkiksi saada nopeasti selville laitteen malli
ja ratkaista toimintaongelmat kayttéohjeiden ja yhteystietojen avulla.

Liite 1d. Laiteluettelo ja 1e. Kdytt6- ja huolto-ohjeet seké huolto- ja korjaustodistukset, esimerkki sekd 1f.
Huoltohenkiléstén yhteystiedot. Tdydennd lomakkeeseen teurastamollasi kéytettéiviit laitteet. Liséid
kdytdssd olevien laitteiden kdytto- ja huolto-ohjeet sekd todistukset huolloista ja korjauksista liitteeksi.
Lisdd huoltohenkiloston yhteystiedot lomakkeelle.
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8. Tilojen ja laitteiden kunnossapito

Teurastamon tilojen rakenteissa tulee pyrkia huomioimaan kestdvyys. Kestdvat tilat ja laitteet turvaavat
elintarvikehygieniaa ja varmistavat toiminnan sujuvuuden. Laitteiden ja tilojen kunnon jatkuva tydnaikainen
seuranta kuuluu jokaiselle tyontekijalle. Mahdolliset viat/ puutteet ilmoitetaan vastuuhenkilélle. Ennen
teuraskauden alkua teurastamo ja omavalvontasuunnitelma kdydaéan lapi tarkistuslistan avulla. Lista on hyva
kdyda lapi tarkastuseldinlaakarin kanssa.

Ldmpomittareiden kalibrointi

Lampotilojen hallinta on tdrked osa omavalvontaa ja elintarviketurvallisuutta. Lamp6étilojen sdannollisen
tarkkailun lisaksi on tarkeaa pitaa huoli siita, etta lampomittareiden toiminta tarkastetaan ja ne kalibroidaan
saannollisesti.

Ruokaviraston nettisivujen ohjeet lampomittareiden toimivuuden tarkistamiseen ja kalibrointiin:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/lampomittariohje/elintarvikealan-toiminnassa-kaytettavat-
lampomittarit---ohje-toimijoille-ja-valvojille/

Liite 3a. Tarkastuslista ennen teuraskauden alkua. Liitd omavalvontaan joka vuosi téytetty tarkistuslista.
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9. Tilojen ja laitteiden siivous- ja puhdistussuunnitelma

Teurastamoilla on erilaisia kaytantoja teurastustilojen pesun, sosiaalitilojen siivouksen ja vaate- ja
valinehuollon toteuttamisessa. Puhtaanapidon voivat hoitaa teurastajat itse, osa heista tai tehtavdaan nimetty
poronomistaja. Tehtdvia voi suorittaa myds ulkopuolinen palvelun tarjoaja. Laitoksen omavalvonnan
tuntemus koskee myos laitoksen puhtaanapidon parissa tyoskentelevid henkilGita.

Elintarvikehuoneiston hyvan hygieenisen tason ylldpitdminen edellyttdd, ettd osana omavalvontaa on
laadittu kattava puhdistusohjelma. Siind jokaiselle koneelle ja laitteelle seka tydpinnoille ja lattioille on
maaritelty puhdistussuunnitelma. Puhdistussuunnitelman tulee olla kirjallinen, ja sen tulee sisaltaa aikataulu
seka siivous- ja desinfiointiohjeet, mukaan lukien kaytettdvat valineet ja niiden puhdistus sekd pesuaineet ja
niiden annostelu kohteittain. Ohjeet tulee olla siivouskohteissa kaytettavissa. Ohjeissa tulee huomioida myos
teuraskauden lopuksi suoritettava tehopuhdistus. Kaytettavien kemikaalien kayttéturvallisuusohjeet tulee
littda omavalvontaan.

Liite 1g. Tilojen ja laitteiden siivous- ja puhdistussuunnitelma ja 1h. Kdyttéturvallisuustiedotteet,
esimerkki. Tdydennd puhdistussuunnitelmalomake. Liitdé mukaan myds teurastamollasi kdytettdvien
kemikaalien kéyttoohjeet ja kiyttoturvallisuustiedotteet.

Huomioi, etta tilojen pintamateriaalien tulee olla elintarvikekaytt6on hyvaksyttyja.

Tilojen ja laitteiden puhtaustarkkailu on olennainen osa omavalvontaa. Puhtausnaytteiden lisaksi on tarkeada
suorittaa paivittaista aistinvaraista puhtaustarkkailua tukemaan puhdistuksen riittdvyyden seurantaa. N&in
voidaan ehkaista ruhojen saastumista. Nakyvan lian lisdksi hajut voivat kertoa siivouksen epdonnistumisesta.
Siivouksen onnistumista ja teurastamon puhtautta tarkkaillaan aistinvaraisesti aina ennen teurastuksen
aloittamista. Tarkkailutulokset kirjataan taman kohdan liitteena olevaan taulukkoon. Mikali tarkkailussa
todetaan puutteita (ndkyvaa likaa ja/tai pahaa hajua), puutteet kirjataan ylos ja likaiset tilat ja laitteet
puhdistetaan uudelleen ennen kuin teurastus aloitetaan. Puutteista annetaan palautetta siivouksen
vastuuhenkilélle.

Liite 2e. Puhtaustarkkailulomake. Liséid teurastamosi tilat ja laitteet puhtaustarkkailulomakkeeseen ja
tdytd lomake aina ennen teurastuksen aloittamista.
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10. Ndytteenottosuunnitelma

Tarkastuseldinlaakari huolehtii mikrobiologisista naytteistd, keittokokeista ja vierasainendytteista
(raskasmetalli- ja l|adkeainejddmandytteet). Na&itd ndytteitd tutkiva laboratorio tulee mainita
omavalvontasuunnitelmassa. Toimija huolehtii itse pintapuhtausnaytteista, vesindytteista ja ruhojen
pintasivelynaytteistda. Ndaytteenottosuunnitelma sisdltdd tiedot, mitd naytteitd otetaan, mistd ja
milloin/kuinka usein ne otetaan, mitd naytteista tutkitaan ja mitd menetelmaa kaytetdan, mihin tulokset
kirjataan ja missa niita sailytetdaan, naytteenoton vastuuhenkild seka naytteita tutkivan laboratorion nimi.
Tutkimuksissa kadytetddn Ruokaviraston hyvaksymia laboratorioita. N&aytteenottotiheydestd sovitaan
laitoksen valvojan kanssa. Naytteenottotuloksia sailytetdan myds omavalvonnan liitteina.

Talousveden laadun hallinta

https://www.virtuaaliteurastamo.fi/wp-content/uploads/2021/06/naytteenotto-poroteurastamolla.pdf

Alkutuotannossa kaytettdavan veden laadulla on usein ratkaiseva merkitys tuotteiden turvallisuuden kannalta.
Lainsddadannén  mukaisesti  elintarvikehuoneistoissa  veden  omavalvonnan on oltava osa
omavalvontajarjestelmaa. Taydenna naytteenottosuunnitelmaan, mistd kaytettdva vesi tulee (kunnalta,
osuuskunnalta vai omasta kaivosta). Jos vesi tulee omasta kaivosta, maaritellddan kuinka usein ja mista
vesipisteestd vettd kulloinkin tutkitaan ja mitad tutkimuksia naytteistd tehdaan. Myds vesindytetulokset
liitetdan omavalvonnan yhteyteen.

Liite 1i. Ndytteenottosuunnitelma, 3d. Pintapuhtausndytteet, esimerkki, 3e. Pintasivelyndytteet, esimerkki
ja 3f. Vesindytteet, esimerkki. Tdydennd suunnitelma yhdessd laitoksen valvojan kanssa.
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11. Teurastamohenkiléokunnan vaatimukset

Teurastamolla tyodskenteleviltd henkil6ilta vaaditaan todistuksia, joilla varmistetaan tyontekijoiden
osaaminen. Eldinsuojeluasetuksen mukaisesti ammattimaisen teurastuksen saa suorittaa vain harjaantunut
tai opetettu 18 vuotta tayttanyt henkilo.

Teurastamolla vakituisesti tyoskentelevien henkildiden kannattaa osallistua tarjolla oleviin koulutuksiin.
Koulutuksilla vahvistetaan omaa ammattitaitoa ja pysytaan ajan tasalla alaan liittyen. Koulutustodistukset
voidaan liittdd omavalvontaan.

Lopetusasetus 1099/2009 maarittas, ettd eldimia on suojeltava valtettavissad olevalta kivulta, tuskalta ja
karsimykselta lopetuksen ja teurastuksen aikana. Eldinten lopetuksessa mukana olevilla henkildilla tulee olla
kelpoisuustodistus. Tama koskee poroteurastamolla eldvid eldimid kasittelevid, tainnutukseen ajavia,
kiinnipitdjia, tainnuttajia ja pistajia.

Elintarvikelain mukaisesti pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevilld, vahintdaan
kolme kuukautta elintarvikehuoneistossa tydskentelevilld tulee olla riittava elintarvikehygieeninen
osaaminen. Vaatimus koskee sadannollisesti nylkyihin osallistuvia teurastuspdivien maarasta riippumatta.
Teurastamolla hygieniapassivaatimus koskee nylkemistd ja siitd eteenpdin tapahtuvaa ruhojen kasittelya.
Lisaksi hygieniapassi vaaditaan pistdjilta, jos veri menee elintarvikkeeksi, sekd padan ottajilta, jos kielet
menevat elintarvikkeeksi. Elintarvikehygieenisen osaamisen osoittamiseksi tyontekijoilla tulee olla tasta
osaamistodistus eli hygieniapassi. Sen suorittaneella katsotaan olevan hallussa perustiedot
elintarvikehygieniasta.

Eldinlaakari tarkastaa eldavat eldimet ennen teurastusta seka ruhot ja elimet teurastuksen jalkeen. Maa- ja
metsdtalousministerion asetus elintarvikevalvonnasta (315/2021) maarittas, ettd teurastukseen osallistuva
poromies voi tarkastaa ruhosta ruuansulatuselimiston, utareet ja sukupuolielimet. Tarkastuksia suorittavan
teurastajan, eli kaytannossa suolistajan, on oltava koulutettu tehtavaan. Koulutus on hyodyllinen myods muille
teurastajille.

Porojen kuljetuksessa tulee noudattaa eldinkuljetuslakia seka eldinkuljetusasetusta, silla porojen
kuljettaminen teurastamolle on kaupallista kuljettamista. Eldvien eldinten oikeanlainen kasittely on tarkea
osa teuraiden hyvinvointia ja sita kautta lihan laatua. Yli 65 kilometrin kaupallisiin eldinkuljetuksiin tarvitaan
kuljettajalupa.

Tyontekijén terveydentilan varmistus

Tydnantajalle on tartuntatautilain (1227/2016) 56 §:n mukaan annettava selvitys siitd, ettei
elintarviketyontekijalld ole salmonellatartuntaa. Selvitys tulee tehda ennen tydskentelyn alkamista ja silloin,
kun tydssdolon aikana on perusteltu syy epailld, ettd henkilé on salmonellabakteerin kantaja (ripulioireet ja
kuume, perheessad todettu salmonella). N&in estetdan salmonellan levidminen. Nykyadn naytettd ei
valttamattd tarvitse antaa, jos salmonellaan viittaavia oireita ei ole ollut, vaan terveydenhuollon
ammattilainen suorittaa haastattelun, jonka perusteella voidaan todeta, ettei henkil6lla ole salmonellaa.

Infektiotaudissa ja erityisesti hengitystieoireissa, oksennus-ripulitaudissa tai jos kasissa on markiva haava,
pysytelldan poissa tiloista, joissa pakkaamattomia elintarvikkeita kasitelldan.
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Liite 3c. Tyontekijéiden Iopetuskelpoisuus-, hygieniaosaamis- ja salmonellatutkimustodistukset
kuljettajaluvat, esimerkki. Liséé omavalvonnan yhteyteen kopiot teurastamosi tyéntekijéiden
todistuksista ja péitevyyksistd.
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12. Tyontekijoiden perehdytys ja opastus
Uuden tyontekijan perehdytys on tarkeaa elintarvikehygienian seka tyon laadun ja turvallisuuden kannalta.
Tyontekijoiden tulee tuntea muun muassa tyoskentelyhygienia, oikea pukeutuminen seka laitoksen
kdaytannot. Uuden tyontekijan on hyva saada tutustua rauhassa omavalvontasuunnitelman sisaltoon.
Kaytdnnon opastusta ei tule unohtaa. Oman tyotehtavan lisaksi on hyva tuntea perusasiat koko teurastamon
toimintaan liittyen. Tydntekijoiden perehdytyksesta kannattaa pitaa kirjaa.

Uusien tyontekijoiden ohjaamisen tulee olla riittdvan pitkdaikaista tarvittavien tietojen ja taitojen
omaksumiseen.

Liite 3h. Perehdytyslomake. Tdydennd lomakkeeseen teurastamollasi perehdytetyt henkilot.
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13. Hygieeniset toimintatavat

Hygieenisten toimintatapojen selostus on erittdin tarked osa omavalvontasuunnitelmaa. Ndin estetdan
ruhoihin siirtymasta teurastuksen yhteydessda mitdan sinne kuulumatonta, kuten mikrobeja ja vieraita
aineita. Hygieeniset toimintatavat koostuvat tyotavoista, tyovalineista ja tydymparistohygieniasta seka
henkilokohtaisesta hygieniasta. Voit tarvittaessa muokata liitteen hygieniaohjeistusta.

Liite 1k. Tyohygienia-ohjeistus.

21



14. Tyontekijoiden toimintaohjeet

Lopetusasetuksen mukainen toimintaohjeisto

Eldinten hyvinvoinnin huomioiminen on teurastamoilla tarkeéasa, silla se vaikuttaa lihan laatuun. Porojen
kasittelyssd ja lopetuksessa tulee noudattaa hyvid toimintatapoja. Omavalvonnassa tulee kdyda lapi
lopetusasetuksen mukainen toimintaohjeisto.

Liite 1l. Lopetusasetuksen mukainen toimintaohjeisto

Hyviat kaytannot

Omavalvonnassa kuvataan tyévaiheiden toimintaohjeita, joilla varmistetaan elintarvikehygienian
sailyminen ja riskien hallinta. Ohjeet toimivat osana omavalvonnan tukijarjestelmaa. Tyontekijoiden on
hyva kdyda lapi toimintaohjeet ja tarvittaessa kerrata niitd. Hyvat kdytannot poroteurastuksessa- opas
kattaa koko teurastusprosessin, ja se on hyva liittad omavalvonnan yhteyteen nahtaville.

Ruhojen puhtautta ja teurastuksen onnistumista tarkkaillaan tyén ohessa aistinvaraisesti. Tarkkailua ja
palautteenantoa tyon jaljesta suorittaa jokainen tyontekija. Teurastuksen esimies ja tarkastuseldinlaakari
arvioivat ja vastaavat omalta osaltaan ruhojen aistinvaraisesta arvioinnista.

Liite 1Im. Hyvidit kdytdnnot poroteurastuksessa- ohjeistus

Eldinladkarin palaute teurastuksesta

Eldinldakarin on tarkeda antaa palautetta teurastuksista ja muista teurastamotoimintaan liittyvista seikoista.
Palautteen avulla kehitetdadn tyota seka sdilytetaan saavutettua laatutasoa. Palautteen on hyva olla avointa
ja helposti saatavilla. Kirjallisesti annettu palaute auttaa saavuttamaan teurastamon laajaa henkilost6a.

Jos teurastamolle otetaan tavaksi eldinladkarin saannollinen kirjallinen palaute, voidaan se liittda osaksi

omavalvontaa.
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15. Porojen kuljetus teurastamolle

Eldinkuljetuslaki turvaa eldinten hyvinvointia kuljettamisen aikana. Laki asettaa tiettyja vaatimuksia eldinten
kuljettajille seka kuljetusajoneuvoille.

Tutustu Poron elavana kuljettamisen hyvien toimintatapojen oppaaseen:
(https://www.virtuaaliteurastamo.fi/wp-content/uploads/2021/06/Porojen elavana kuljetus 2011.pdf)

Teurasporojen mukana tulee olla kuljetuksen aikana kuljetusasiakirja. Kuljetusasiakirjasta tulee kdayda ilmi
eldinten alkupera ja omistaja, lahtopaikka, |ahtopaiva ja -aika, maaranpaa, kuljetuksen arvioitu kesto seka
eldinten lukumaara. Jos teurasporot kuljetetaan usealla autolla, mutta yhtena kuljetuserand, yksi lomake
riittad. Autojen kuuluminen kuljetuserdan tulee pystya osoittamaan, ja tietojen tulee vastata
kuljetusasiakirjaan.

Liite 2a. Kuljetusasiakirja. Liitéi omavalvontaan tdytetty kuljetusasiakirja porokuljetuksista.
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16. Ante mortem- tarkastus

Teurastettaville poroille suoritetaan eldinladkarin toimesta eldavana tarkastus ennen teurastusta. Tarkastus
voidaan suorittaa joko erotusaidalla, jolloin tarkastustodistus on voimassa 3 vuorokautta tai teurastamon
aidassa. Teurastamon aidassa suoritettu ante mortem -todistus on voimassa 24 tuntia. Mikali poroja ei
teurasteta todistuksen voimassaoloajan sisilld, eldvana tarkastus tulee suorittaa uudelleen. Poroja ei
teurasteta ennen kuin on varmistuttu, etta niille on suoritettu eldvana tarkastus. Teurastamon esimies tai
muu nimetty vastuuhenkilé varmistaa ennen teurastusta, etta tarkastus on tehty ja se on voimassa.

Liite 2d. Ante mortem- todistukset, esimerkki. Liitd eldinlédkdrin tdyttimdt eldvédndtarkastustodistukset
omavalvontaan.
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17. Teuraserdkohtaiset tiedot

Jokaisesta teuraserdsta taytetddn ketjuinformaatiolomake. Se sisdltda paliskunnan ja erotuspaikan seka
alueen porojen kuluvan teuraskauden terveys- ja ladkitystiedot. Ketjuinformaatiolomake on tadrked osa
elintarviketurvallisuuden varmistamista.

Jokaisen teurastuksen yhteydessa taytetdaan myos teuraserdakohtainen kirjauslomake. Siihen kirjataan ennen
teurastusta teuraserdn numero, porojen aitaantuontipdivimaara ja aidassapitoaika ja porojen maara per
aitaus. Lisaksi lomakkeelle kuitataan, onko porot ruokittu, onko aidoissa lunta tai vettd saatavilla, onko
joukossa sairaita tai huonokuntoisia poroja ja onko tainnutusvalineet tarkastettu. Lomakkeeseen tarvitaan
siis tietoja ennen teurastuksen alkua. Varsinaisesta teurastuksesta lomakkeeseen kirjataan aloitus- ja
lopetusajankohdat, porojen vastaanottajan, siirtdjan, tainnuttajan seka verenlaskijan nimet seka
tainnutuksen onnistumisen seuraaminen. Lopuksi kuitataan tainnutusvalineiden puhdistus ja huolto seka
muut havainnot. Teuraserdkohtainen lomake helpottaa porojen hyvinvoinnin seuraamista ja todentaa sen
toteutumista.

Liite 2b. Ketjuinformaatiolomake ja 2c. Teuraserédkohtainen kirjauslomake. Liitd omavalvontaan jokaisesta
teuraserdstd tdytetyt ketjuinformaatio- ja kirjauslomakkeet.
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18. Sterilaattoreiden ldmpétilan valvonta

Puukot kadytetaan eri porojen ja tyovaiheiden valissa sterilaattorissa, jonka veden lampdtila tulee olla
vahintddn 82 astetta. Sterilointi tuhoaa puukoista kaikki mikrobit. Sterilaattoreiden kayttoon kuuluu, etta
tyovalineet huuhdellaan ennen niiden sterilaattoriin asettamista. Sterilaattoreita pitaa olla teurastamolla
riittdva maara eri tyopisteilld. Omavalvontaan tulee kirjata sterilaattoreista mitatut lampotilat. Limpétilat
mitataan ainakin kerran teurastuspaivan aikana. Sterilaattoria ei saa kayttda, jos se ei kuumenna vetta
tarpeeksi. Talloin kaytetdadan viereisen tyOpisteen toimivaa sterilaattoria. Epakunnossa olevasta
sterilaattorista raportoidaan suoraan esimiehelle ja se korjataan tai vaihdetaan heti, kun mahdollista.

Liite 2f. Sterilaattoreiden Idimpétilat. Tdydennd joka teurastuksen yhteydessd mitatut sterilaattoreiden
lémpétilat seurantalomakkeelle.
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19. Ldmpdétilan hallinta kylmioissd

Nopea ja tasainen jaahdytys varmistaa lihan korkean laadun ja minimoi mahdollisten mikrobien kasvun.
Kylmidissa tulee tehda lampdtilanseurantaa. Ruhojddhdyttamon lampétilan on oltava alle + 7 °C ja
elinjaahdyttamon alle + 3 °C. Mittaukset otetaan vahintdan kerran vuorokaudessa, kun teurastamossa
teurastetaan tai sielld varastoidaan ruhoja. Lampdétilan seurantaraportit taytetddan ja sdilytetaan
omavalvonnan yhteydessa vahintdan vuoden ajan. Kateva tapa on hankkia halytysjarjestelma, joka ilmoittaa
lampotilapoikkeamat toimijan alypuhelimeen. Poikkeamahalytyksiin liittyvat selitykset ja toimenpiteet
kirjataan omavalvonnan yhteyteen.

Teurastamolla on kdytossa lampdtilojen halytysjarjestelma [

Liite 2g. Lémpétilan seurantalomake kylmidissé. Tdydennd limpétilanseurantalomaketta tai sdilytd
lémpétilajéirjestelmdstd saatavia seurantaraportteja omavalvonnan liitteend.
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20. Ldhtevdn tavaran tarkastus ja kKirjanpito

Ruhoja ei laheteta teurastamosta ennen kuin niiden sisdlampatila on laskenut alle + 7 °C ja elinten alle + 3 °C.
Ruhojen sisdlampotila mitataan vahintdadn kolmesta ruhosta pistolampomittarilla paistin paksuimmasta
kohdasta. Elinten lampdtila mitataan pistolampomittarilla esim. maksan paksuimmasta kohdasta.
Lampotilojen raja-arvojen ylittyessa ruhojen ja elinten jadhdytysta jatketaan ennen lastausta.

Teurastamolta lahtevien ruhojen mukana on ldhetyslista, joka sisdltda lahettdjan ja vastaanottajan tiedot,
ruhojen maaran, teurastamon leiman sekd ruhojen lahtélampdtilan. Lahetyslistat numeroidaan ja niita
sailytetadan omavalvonnan yhteydessa.

Luokan 3 sivutuotekayttéon lahetettavien sivutuotteiden mukaan taytetaan kaupallinen asiakirja. Asiakirja
auttaa jaljitettavyyden sailyttamisessa. Sdilytys ja varastointilampdtilat sivutuotteille: tuoreena +1°C, raja-
arvo +3°C, pakastettuna -18°C.

Liite 2h. Léhetyslista ja 3b. Luokan 3 kaupallinen asiakirja. Téydennd ja liscdd lomakkeet joka Idhetyksestd
omavalvonnan liitteeksi.
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21. Jdtehuolto

Hyvin toimiva jatehuolto auttaa haittaeldinten torjunnassa. Teurastamon jatehuolto on jarjestettava siten,
ettei jatteistd aiheudu saastumisvaaraa ruhoille missdan vaiheessa. Jatehuollolla tarkoitetaan jatteiden
sailyttamista, keraamista, kuljettamista, kasittelya ja hyddyntamista.

Liite 1q. Jdtehuoltosuunnitelma. Tédydennd jéitehuoltosuunnitelma teurastamollasi syntyvilld jétteillé ja

niiden kdsittelyyn liittyvilld tiedoilla.
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22, Haittaeldinten torjunta

Haittaeldimet voivat levittdd epapuhtauksia ja taudinaiheuttajia. Torjuttavia haittaeldimia ovat paaasiassa
tuhohyonteiset, jyrsijat ja linnut. Lemmikkieldimia ei saa paastda teurastamoon. Ehjat rakenteet ja hyva
hygienia, varsinkin jatehuollossa, ovat tarkeitad osia haittaeldinten ennaltaehkaisyssa. Mitaan teurastamossa
kdytettavia valineitd ei sailytetd ulkona suojaamattomina. Haittaeldinten ilmaantuessa ryhdytdan
toimenpiteisiin. Tarvittaessa ollaan yhteydessa ammattilaiseen myrkyttamisen toteuttamiseksi turvallisesti.
Tehdyista haittaeldinhavainnoista ja toimenpiteista tehdaan merkinnat omavalvontaan.

Liite 3g. Haittaeldinhavainnot. Tdydennd lomaketta havaintojen perusteella.
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23. Jdljitettdavyys ja takaisinvedot

Saannosten mukaan elintarvikealan toimijoiden velvollisuutena on, kun tuote ei ole elintarvikkeiden
turvallisuutta koskevien vaatimusten mukainen ja kun tuote on mennyt jo kuluttajille, poistaa elintarvike
markkinoilta (takaisinveto). Lisdksi toimijoiden velvollisuutena on ilmoittaa takaisinvedosta
valvontaviranomaisille (kunta/tarkastuseldinlddkari, liha-alan laitokset teurastamoiden yhteydess3,
Ruokavirasto) ja tarvittaessa ilmoittaa kuluttajille tuotteen virheesta ja takaisinvedon syystd, seka tuotteiden

palauttamistavasta (esim. palauttamisesta ostopaikkaan).

Tiedot saapuneesta tavarasta sekd asiakkaista, joille tuotteita on toimitettu (kaupalliset asiakirjat:
lahetyslistat, -luettelot, kuitit, kuormakirjat, laskut), tulee 16ytyd omavalvonnan yhteydesta. Jos tulee tarve
vetda myytya lihaa takaisin, kdytetdan apuna edelld mainittuja asiakirjoja seka Ruokaviraston takaisinvedosta
antamia ohjeita.

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealanyhteisetvaatimukset/valvonta/elintarvi

kkeiden-takaisinvedot/

Toimijan velvollisuudet takaisinvedossa
\ Elintarvikelaki 297/2021 |

TOIMIJA SAA TIETAA
VIRHEESTA

TOIVMIIJAN
VELVOLLISUUDET

OHJEET JA MALLIT

Kaynnistaa

*ElLl-komission chjeet

takaisinvetotoimet +Eviran ohjeet

+limoitus Eviraan ja
valvovalle viranomaiselle.
+Eviran ilmoitus
elintarvikevalvonta-
viranomaisille

limoittaa asiasta
valvovalle viranomaiselle
ja Eviraan

Toimija havaitsee
tai epailee, etta
tuote eicle
turvallisuutta
koskevien
vaatimusten
mukainen ja arvioi

llmoittaa tuotteen

- R & +Toimijan lehti-ilmoitus
virheestd ja takaisinvedon |—— |

riskin syysta kuluttajalle ;E:::::r; takaisinveto-
Huolehtii terveydelle I
vahingollisten tuotteiden | *Ohjei aan my&hemmin
E M palauttamisesta

Kaavio toimijan velvollisuuksista takaisinvedoissa. Ldhde: Ruokavirasto

Mikali kaikkien takaisinvedettdvien tuotteiden ostajia (kuluttajat) ei tiedeta, harkitaan yleisen tiedottamisen

tarvetta. Taytetdan Ruokaviraston takaisinvetoilmoitus - lomake (lmoitus

elintarvikkeen/elintarvikekontaktimateriaalin __ takaisinvedosta _ (ruokavirasto.fi)), joka I|dhetetdan

elintarvikevalvojalle ja lisdksi Ruokavirastoon, takaisinvedot@ruokavirasto.fi. Takaisinvetopaatds tehdaan
aina elintarvikevalvojan kanssa yhteistyossa.

Valmiussuunnitelma tarkoittaa toimintaohjeita mahdollisten tarttuvien eldintautien ilmetessa.

Valmiussuunnitelma tarttuvaa eldintautia epdiltdessa tulee olla omavalvonnan liitteena.

Liite 1n. Pienen poroteurastamon toimintaohje epdiltéiessd tarttuvaa eldintautia
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https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealanyhteisetvaatimukset/valvonta/elintarvikkeiden-takaisinvedot/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealanyhteisetvaatimukset/valvonta/elintarvikkeiden-takaisinvedot/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/takaisinvedot/3692_ilmoitus_takaisinveto_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/takaisinvedot/3692_ilmoitus_takaisinveto_fi.pdf

24. Suunnitelman pdivittdminen ja todentaminen

Omavalvontasuunnitelmaa tulee paivittaa paivittaisten kirjausten lisdksi muilta osin silloin, kun se on
tarpeen, esimerkiksi, kun toiminta muuttuu. Omavalvontasuunnitelman toteutuminen tarkastetaan
vuosittain, jolloin on tarkeaa huomioida, onko esille noussut asioita, joita omavalvonnassa pitdisi muuttaa.
Omavalvonnan ajantasaisuutta valvotaan ennen teuraskauden alkua omavalvontasuunnitelman
paivittdminen- lomakkeella. Jos omavalvontasuunnitelmaan tehddan muutoksia, ne kdydaan lapi
teurastamon tyontekijéiden kanssa ja vanha omavalvontasuunnitelma arkistoidaan.
Omavalvontasuunnitelmaan liittyvia asiakirjoja tulee sailyttaa kaksi vuotta.

Liite 3i. Omavalvontasuunnitelman pdivittimislomake
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