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LEIKKAAMO 

1. Yleistä laitoksesta

1.1 Toiminta

Leikkaamossa käsitellään leimattua poron lihaa. Riistaleimalla leimattua lihaa voidaan käsitellä silloin kun leikkaamossa ei ole muuta toimintaa. Leikkaamossa leikataan viikoittain keskimäärin  kg lihaa. Lisäksi voidaan leikata lammasta, jolloin raakalihavalmisteesta otetaan vuosittain salmonellanäyte.
Laitoksessa varastoidaan yrittäjän omaan toimintaan menevää liharaaka-ainetta ja lihatuotteita.

1.2 Toiminnan harjoittajat

1.3 Yhteystiedot

1.4 Yhteistyökumppanit

Tarkastusviranomaiset

· Kaupungineläinlääkäri 
· ympäristötarkastaja 

· ympäristöjohtaja 
Laboratoriot lisää osoitteet (myös käyntiosoite, jos näytteet viedään itse)

· Ruokavirasto, Hki 020 772003

· Scanlab, Oulu   08 55846750, fax 08 558 46749, Tutkijantie 4 F, 90570 Oulu
· Ruokavirasto, Oulu 02077 2003, 02077 24924

Satamatie 15 90100 Oulu

Jätteen kuljetus

Tuhoeläintorjunta: 
Työntekijät

vastuullinen leikkaamossa
Leikkaamon työntekijä: 





Leikkaamon työntekijä:





Leikkaamon työntekijä: 





Vastuuhenkilöt:

Laitoksen toiminta / omavalvonta: 
1.5 Pohjapiirros

Pohjapiirros on liitteenä (Liite 1).
Liitteinä oleviin teurastamon pohjapiirustuksiin on merkattu raaka-aineiden kulkureitit. Reitit on merkattu (eläinkohtaisesti) teurastukseen, jäähdytykseen, kuljetukseen tai ruhojen välivarastoon. Myös jätteiden kulku laitoksessa on merkattu pohjapiirustukseen.

2. Henkilökunnan terveydenhuolto 

Lihanleikkaustyössä olevat henkilöt esittävät työhön tullessaan terveydenhuollon antaman työhöntulotarkastustodistuksen. Näitä todistuksia säilytetään erillisessä kansiossa . Salmonellatodistus uusitaan, jos ulkomaan matkan jälkeen on oireita.
3. Henkilökunnan perehdytys ja koulutus

Uudet työntekijät perehdytetään työhön ja turvallisiin sekä oikeisiin työtapoihin. Heille opastetaan myös koneiden ja laitteiden käyttö.

Tarvittaessa työntekijöille tarjotaan koulutusta tai annetaan mahdollisuus osallistua ulkopuolisen koulutukseen. Pidetään kirjaa koulutukseen osallistuneista (taulukko tai osallistujalista sekä koulutuksen aihe).

Työpisteiden mahdolliset työtapaturmariskit kerrotaan uusille työntekijöille.  

4. Henkilökunnan ja toiminnan hygieniavalvonta

Uusia työntekijöitä opastetaan hygieenisiin työtapoihin. Uudet työntekijät suorittavat myös hygieniapassin, jos heillä ei sitä ole (kopioita säilytetään erillisessä kansiossa). Vaatteiden vaihto ja käsienpesu suoritetaan yläkerran sosiaalitiloissa.
Laitoksessa noudatetaan seuraavia ohjeita:

-käytetään puhtaita, vaaleita, ehjiä, helposti puhtaana pidettäviä suojavaatteita ja asianmukaisia jalkineita

-tarvittaessa käytetään myös muuta suojavaatetusta (hihasuojat, kenkäsuojat, suojaesiliinat, suojakäsineet)

-nahkakäsineitä ei saa käyttää 

-päähineen tulee peittää hiukset kokonaan

-suojavarusteet kuten muoviset haalarit ja esiliinat pidetään puhtaana työpäivän aikana, kertakäyttösuojaimia vaihdetaan tarvittaessa

-mentäessä muihin tiloihin kuten wc:hen ja taukopaikalle riisutaan lihan kanssa kosketuksiin joutuvat suojavarusteet ja ripustetaan niille varattuun paikkaan

-suojavaatteita ja jalkineita käytetään vain laitoksessa

-ulkona oleskelu ja tupakalla käynti sisätyövaatteissa ei ole sallittua

-suojaamatonta lihaa käsittelevät henkilöt eivät saa käyttää kynsilakkaa, sormuksia, kelloa, rannekkeita ja korvakoruja

-henkilö jolla on avohaavoja, ihottumaa, märkiviä haavoja tai laastareita on käytettävä kumisia tai muovisia suojakäsineitä 

-sairaana ja nuhaisena ei saa olla suoraan kosketuksessa suojaamattoman lihan kanssa.  

-työntekijöiden on pestävä ja desinfioitava kätensä aina töiden alkaessa, wc:ssä tai tauolla käynnin jälkeen ja aina kun kädet ovat likaiset

-tupakointi ja ruokailu on kielletty tiloissa, joissa käsitellään ja varastoidaan suojaamatonta lihaa

-tupakointi ja ruokailu on sallittu vain niille varatuissa paikoissa

-suojaamattoman lihan käsittelyyn ja säilyttämiseen tarkoitettuja tiloja, laitteita, koneita ja työvälineitä ei saa käyttää muuhun tarkoitukseen

-tilat on pidettävä puhtaana ja hyvässä järjestyksessä sekä puhdistettava perusteellisesti ja desinfioitava tarvittaessa, kuitenkin viimeistään työpäivän päätyttyä

-pesu- ja desinfiointiaineita on käytettävä siten, etteivät ne vaikuta haitallisesti laitteisiin, työvälineisiin tai lihaan

-vesisuihkun etäisyys lihasta tai elimistä on oltava vähintään viisi metriä
-laitteet ja työvälineet on pesun ja desinfioinnin jälkeen huuhdottava, jos pinta on kosketuksissa lihan tai elimien kanssa

-työvälineet, ruho- ja elinkoukut sekä puukot pestään ja desinfioidaan

-vaihtopuukot pidetään työn aikana magneettitelineessä 
-laitoksessa käytetään vain eläinlääkintä- ja elintarvikelaitoksen hyväksymiä pesuaineita

-jäähdytettyjen tilojen puhdistukseen ei käytetä lämmintä vettä, silloin kun tiloissa säilytetään lihaa

-lihan säilyttämiseen tarkoitettuja laatikoita ei saa säilyttää lattialla, vaan rullakoilla

-tuhoeläinten pääsy laitokseen on estettävä

5. Vaatehuolto

Laitoksessa on likaiselle pyykille omat ”pussit” ja puhtaille työvaatteille omat kaapit. Pyykinpesua ja kuivausta varten on käytettävissä koneet. 

6. Lämpötilan valvonta
Kaikista leikkaamoon tulevista ruhoista mitataan lämpötila ja kirjataan ylös (erillinen kansio, leikkaamon kirjanpidossa kansio).

Leikkaamon lämpötila saa nousta max. +12 oC. 
Kylmiöissä lämpötilat ovat:  

-raaka-lihakylmiössä n. +1-+3 oC 
-pakastetunneleissa lämpötilat laskevat n. -25oC. 

-pakastehuoneidenlämpötilat ovat n. -20 oC (korkeintaan -18 oC). 

Lämpötilakirjanpitoa säilytetään vähintään kaksi vuotta

7. Käytettävän veden valvonta

Laitos on liitetty vesiosuuskuntaan. 

Vesiosuuskunta ottaa vesinäytteet vuosittain jatkuvan valvonnannäyte, ja kahden vuoden välein otetaan jaksottaisen valvonnannäyte.

Vesinäytteet otetaan tuotantotiloissa olevista vesipisteistä siten että viidessä vuodessa kaikista vesipisteistä on 2 näytteet. Näytteenottokohdat kirjataan ylös ja tulokset säilytetään erillisessä kansiossa (nro 4). hygieeninen laatunäyte koli,ecoli,enterokokit ja kokonaisbakteerit
8. Haittaeläinten torjuntasuunnitelma

Tuhoeläintorjunnasta vastaa. Tuhoeläimet ja kärpäset pidetään poissa laitoksesta. Laitokseen hankitaan tarvittavat karkotteet.
Ennalta ehkäisevä torjunta:

· yleinen puhtaus ja siisteys

· riittävä ilmanvaihto

· raot, kolot ja putkistot pidetään tiivistettynä

· likaiset astiat, lihalaatikot, työvälineet ja vaatteet pestään/puhdistetaan heti käytön jälkeen

· ei säilytetä jätteitä

· ei hankita varastoon tuholaisarkoja tuotteita pitkäksi aikaa

· huolehditaan säilytystilojen puhtaudesta

· hoidetaan jätehuolto asianmukaisest
9. Puhtaanapitosuunnitelma

Siivousvälineet

Varrellisia lattialastoja



Käsilastoja



Varrellisia pesuharjoja



Pesuharjoja



Pyöreitä harjoja (lattiakaivot)


Astiaharjoja




Leikkaamo

välineet ja harjat

Muut tilat 

välineet ja harjat

(sosiaali-, tauko-, käytävä, myymälä)

Siivousvälineet säilytetään siivouskaapeissa.
Koneet, laitteet, välineet ja tilat pestään sekä desinfioidaan puhdistusohjeiden mukaan. Työn aikana huolehditaan työskentelytilan siisteydestä ja puhtaudesta.

Leikkaamo-, pakkaamo-, jatkojalostus- ja kylmiötilat siivotaan ja puhdistaa siellä työskentelevät henkilöt. Sosiaali- ja taukotilat siivoaa leikkaamon siivooja.

Aistinvarainen seuraaminen päivittäin.
10. Kuljetusten seuranta

Valmiiden tuotteiden kuljetukset hoitaa erillinen kuljetusyrittäjä.  Kuljetusyrittäjiltä vaaditaan omavalvontasuunnitelma koskien kuljetuskalustoa.

11. Jätehuoltosuunnitelma

Jäteastioiden- ja keräysvälineiden kunnosta ja puhdistuksesta huolehditaan asianmukaisesti. Kiinteistö on liitetty jätteenkuljetukseen, johon menee sekajäte.
11.1 Jätteiden kulkureitti 

Leikkaamon ja pakkaamon jätteet kerätään erillisiin jäteastioihin, joissa on muovipussi. 

Jätevesi menee suodatinkaivo järjestelmään.

12. Leikkuuseen, pakkaamiseen, jatkojalostukseen liittyvä ohjeistus

Liha karkea paloitellaan, leikataan lajitelmiksi tai luuttomaksi, käyttötarkoituksen tai asiakkaiden antamien ohjeiden mukaan. Lihasta tehdään myös jauhelihaa, kuutio- ja suikalelihaa sekä käristyslihaa. Liha leikataan kuluttajamyyntiin, asiakaspalautuksiin, jatkojalosteisiin, keskuskeittiöille, toisiin myyntipisteisiin ja ravintoloihin. Pakastushuoneen kautta pakasteeseen ja edelleen myyntiin pakastetun lihan säilytyslämpötila alle  -18 C. 

Jatkojalostajille ja asiakaspalautuksena menevät lihat pakataan muovikääreeseen ja pahvi- tai muovilaatikoihin. Pakkaukseen ja laatikkoon merkitään tunnistusmerkki ().
Pakkauksiin laitetaan asianmukaiset merkinnät. 

- Poron liha: tuotenimi, pakkauspv, viimeinen käyttöpv. säilytyslämpötila, sisällönmäärä. pakkauspäivä toimii erätunnuksena. Valmistajan nimi, osoite ja alkuperämaa.
Tuotteiden päiväysmerkinnät:

· Jauheliha: pakkauspäivä + 1vuosi.

· Pakasteet pakkauspäivä + 2vuotta

Pakkaus etiketissä tai lähetettävässä laatikossa on aina laitoksen laitosnumero () (soikea merkki).

Pakkaustarvikkeet säilytetään omassa varastossa. 

Pakastus tapahtuu erillisessä pakastuskaapissa tai pakastushuoneessa, jonka lämpötila saadaan -25C. Jäiset tuotteet siirretään pakastehuoneiseen.

13. Leikkaamoon saapuvan ja lähtevän raaka-aineen kirjaaminen 
Leikkaamoon tulevalle lihalle tehdään vastaanottotarkastus. Tarkastajan puumerkki lähetyslistaan, päivämäärä, lihan määrä, pakkauksen kunto, päiväykset, pakkausmerkinnät, piltta- tai korvanumero,, eläinlaji, omistaja, kenelle menee. Lämpötila raja-arvo alle +7c, lyhyt aikaisesti (+10c), Jos lämpötila on yli raja-arvon, harkitaan tapauskohtaisesti ruhojen käsittely. Yli +7c lämpötilat kirjataan ylös ja siitä aiheutuneet toimenpiteet. Sekä lisäksi tehdään aistinvarainen arviointi miltä tuoksuu, tuntuu ja näyttää. (Säilytetään kansio)

14. Näytteenottosuunnitelma 

Puhtausnäytteet ( 7/EEO/2002, eli J 15)  

  ( Näytteitä on otettava kaksi kertaa kauden aikana vähintään 5 kpl. Näytteenotto on suunnataan kohteisiin, jotka ovat kosketuksissa elintarvikkeen kanssa. Näytteet otetaan kiertäen eri kohteista ja koneista
  ( Näytteet otetaan ennen tuotannon aloittamista.

  ( Näytteistä kirjataan näytteenottokohde, näytteenottopäivä ja –kellonaika.

  ( Näytteet otetaan hygicult elatusalustoille ja näytteistä määritetään kokonaispesäkeluku

  ( Näytteet kasvatetaan  hygicultin ohjeen mukaan, tulokset luetaan ja kirjataan.

Tuotteiden valvontanäytteet

Jauheliha ja raakaliha
Vakuumipakattu 1x vuodessa 5kpl näytteitä. Tutkimukset: alustava aistinvarainenarviointi, mesofiilisten aerobisten mikrobien kokonaispesäkeluku, E.coli. Jos leikataan lammasta kerran vuodessa jauhelihasta salmonellanäyte 5kpl.
Toimintaohjeet

Näytteet otetaan leikkaamon vastaavan työnjohtajan toimesta ja toimitetaan samana päivänä tutkittavaksi Oulun elintarvike- ja ympäristölaboratorioon. 

Näytteiden matkaan tulee lähete, jossa määritellään suoritettavat tutkimukset liitteenä 

Näytteenottotaajuudet ja toimintamalli tarkastetaan tarvittaessa ja vähintään kerran vuodessa omavalvonnan tarkastuksen yhteydessä.
Kaikkien näytteiden tulokset tallennetaan ja säilytetään vähintään kaksi vuotta. 

15. Jäljitettävyys ja poisvetosuunnitelma

Laitoksessa on kirjanpito leikkaamoon tulevista eläimistä ja sieltä lähtevistä teuraseristä sekä leikkaamoon menevästä lihasta. Leikkaamon kirjanpidosta nähdään mihin pakattua ja leikattua lihaa on toimitettu. 

Kuluttajan terveyttä mahdollisesti uhkaava lihaerä voidaan jäljittää ja vetää pois markkinoilta laitoksessa olevan kirjanpidon avulla. 

Jäljitettävyys: Leikkaamossa käsitelty ja pakattu tuote yksilöidään lihan osan tai muun kaupallisen nimen perusteella ja merkitään pakkaus ja parasta ennen -päiväyksellä. Lähetys päivämäärä, joka tulee seuraavasta päivästä jäljentyy tuotekohtaisesti lähetyslistaan / kuormakirjaan. Lähetyslistat, joista tuote erien vastaanottaja pystytään selvittämään arkistoidaan ja tarvittava poisveto voidaan suorittaa.

15.1. Havaittujen epäkohtien tiedottaminen

Leikkaamon vastaava tiedottaa epäkohdista aina eläinlääkärille.
Asiakasvalitukset hoitaa vastaava työnjohtaja.
15.2. Patogeenilöydökset

Havaituista patogeenilöydöksistä ilmoitetaan tarkastuseläinlääkärille, joka tiedottaa asiasta eteenpäin.
16.   Tuotteiden tunnistusmerkintä

Pakkaus etiketissä tai lähetettävässä laatikossa on aina laitoksen laitosnumero () ( soikea merkki). Rahtityönä leikattava (riista) liha merkitään (5184) neliskulmaisella kehällä.

Pakkausmateriaali säilytetään erillisessä varastossa.

17. Asiakirjat ja kirjanpito

Asiakirjat säilytetään toimistohuoneessa. Kaikkia näyteasiakirjoja säilytetään kaksi vuotta.
18. HACCP-järjestelmä

Laitoksessa käytetään HACCP-järjestelmää prosessin kriittisempien työvaiheiden selvittämiseen ja ohjeistamiseen sekä valvontaan jotta tuotteiden turvallisuus kuluttajille voidaan taata.

18.1 Vaarojen arviointi

Leikkaamon työnkulku on seuraava: Ruhon vastaanotto ja silmämääräinen  tarkastus, punnitus (jos ei tehty), Ruhon leikkaaminen työmääräimen mukaisesti leikkaamossa, Lihan lajittelu ja välivarastointi muovilaatikoihin -> jäähdytys, jatkojalostus, suikalointi, jauhelihanteko myllyllä, paloittelu, Pakkaaminen vacuumi pakkaukseen / muovikepussiin lihalaatikkoon /muovi/pahvi. Tuotteen pakastaminen -> lähettäminen asiakkaalle / asiakas noutaa tai oman myymälän kautta nouto. 

Tämän perusteella on arvioitu erilliset vaaratekijät. Vaaratekijät on luokiteltu kriittisiksi pisteiksi ja kriittiseksi valvontapisteiksi.

18.2 kriittiset valvontapisteet ja valvonta

Kriittiset valvontapisteet on kirjattu jotta työntekijät tiedostavat ne.
kriittiset valvontapisteet:

1. Kontrollipiste

Ruhonlämpötila mitataan infrapunamittarilla vastaanottaessa max.+7c (+10c). Lämpötilat merkitään vastaanottolomakkeeseen minimissään 5 poron lämpötilat / erä. Syy +7c ylittämiseen kirjataan. Ruhot hylätään, jos lämpötila ylittää +15c! Ruhot haudataan pohjavesialueen ulkopuolelle omalle maalle.

Jos lämpötila ylittää +10c - +15c syy selvitetään ja pyydetään tehostamaan ruhojen jäähdytystä, mahdollinen pikajäähdytys pakastimella.

2. Kontrollipiste

Säilytyslämpötilojen ylittyminen. Elintarvike hylätään jos:

· elimet kylmiössä +9c, tavoite alle +3c lyhytaikaisesti +6c.

· ruhot kylmiössä +13c, tavoite alle +6-7c lyhytaikaisesti +10c.

· pakasteet tavoite -18c lyhytaikaisesti -15c, alle 5vrk -10c, sulaminen hylkäys heti!

Kylmiöiden ja pakastimien lämpötilavalvonnan kirjanpito käsin päivittäin, ellei laite hälytä ja rekisteröi lämpötiloja edellä mainittujen rajoitusten mukaisesti.

Asetetaan hälytyslämpötiloiksi: 

· kylmiössä +6c

· leikkaamossa +15c

· pakastimessa -10c

19 Liitteet

Liitteet:

1. Siivoussuunnitelma

1.1 Desinfiointi

2. Lihan käsittelyyn tarvittavat koneet ja laitteet

3. Jauhelihan, kuutiolihan, suikalelihan ja käristyslihan valmistus

Liite 1
Siivoussuunnitelma
Huom! 

- Pesuainetta annosteltaessa aina ensin vesi ja sitten vasta pesuaine!

- Klooria ja happoa ei saa sekoitta keskenään, koska silloin vapautuu myrkyllistä kloorikaasua!

Siivousvälineet

Varrellisia lattialastoja




Käsilastoja





Varrellisia pesuharjoja




Pesuharjoja




Lattiakaivoharjoja



Astiaharjoja








Pumppupulloja



Siivousvälineet säilytetään siivouskaapeissa.
Opastus siivoukseen

Uudet työntekijät tutustuvat laitoksen siivoussuunnitelmaan. Poromiehille järjestetään vuosittain koulutusta, jossa käydään läpi siivousohjeisiin tulleita muutoksia ja kerrataan entisiä ohjeita.

Työpisteiden seinillä on erillisiä siivousohjeita.

Siivouskomeron, huoltohuoneen puhdistus

Käytävä

-roiskeet ovista ja seiniltä huuhdotaan

-pesuaine sumutetaan vaikuttamaan

-pinnat huuhdotaan

Huoltohuone

-astiat pestään käsin tai laitetaan koneeseen

-pöytätasot puhdistetaan ja kuivataan

-roiskeet seinistä puhdistetaan

-lattia puhdistetaan

Siivouskomero

-siivouksen lopuksi pestään siivousvälineet, desinfioidaan (tarvittaessa), huuhdotaan ja laitetaan paikoilleen

-kaatoallas, lattia ja lattiakaivo puhdistetaan

-roiskeet seiniltä ja ovista puhdistetaan

Ruhojen välivaraston puhdistus 

-irtolika ja roskat kerätään

-veritahrat ja hyytymät huuhdellaan kylmällä vedellä, rasvalika lämpimällä vedellä, käytetään apuna varrellista tai lyhytvartista muovikuituharjaa 

-lattiakaivot pestään (harjan kanssa), huuhdotaan ja kaivoihin lasketaan lopuksi runsaasti puhdasta vettä

-pesuliuos suihkutetaan pinnoille

-pinnat pestään harjan kanssa

-pesuliuoksen annetaan vaikuttaa 10 min

-pinnat ja lattia huuhdotaan huolellisesti lämpimällä vedellä

-siivousvälineet huuhdotaan ja viedään paikalleen siivouskomeroon.

Leikkaamon puhdistus
Ennen leikkaamisen aloittamista:

-lattiat ja tasot kastellaan viileällä vedellä

Työpäivän aikana

-verijäljet ja tahrat huuhdellaan haalealla vedellä tarvittaessa ja aina ennen taukoa

-leikkaamo pestään, jos leikattava eläinlaji vaihtuu kesken työvuoron

Työpäivän jälkeen 

-kerätään irtolika ja roskat 

-veritahrat ja hyytymät huuhdellaan kylmällä vedellä, rasvalika lämpimällä vedellä, käytetään apuna varrellista tai lyhytvartista muovikuituharjaa (myös alapinnat)

-irtotavarat kerätään ja pestään koneessa tai käsin 

-koneet ja rullakot, pestään, annetaan vaikuttaa 10 min ja huuhdotaan hyvin

-lattiakaivot pestään (harjan kanssa), huuhdotaan ja kaivoihin lasketaan lopuksi runsaasti puhdasta vettä

-pinnoille levitetään pesuaine, annetaan vaikuttaa 10-15 min, huuhdellaan vedellä ja kuivataan käsilastalla

-tahriintuneet ovet, seinät, altaat ja lattiat pestään (tarvittaessa harjan kanssa), annetaan vaikuttaa 10 min ja huuhdellaan huolella

-siivousvälineet laitetaan käytön jälkeen pesuaineliuokseen, annetaan vaikuttaa 10 min, huuhdotaan ja viedään paikalleen siivouskomeroon.

-jäteastiat tyhjennetään ja pestään päivittäin

Pakkaamon puhdistus

-pakkaamo puhdistetaan aina työpäivän päätyttyä tai tarvittaessa

-irtolika poistetaan ja tasot pestään pesuainevedellä 

-ovista, seinäpinnoilta ja koneista pyyhitään tahrat

-lattiakaivot tyhjennetään 

-lattiakaivot pestään  (harjan kanssa), huuhdotaan ja kaivoihin lasketaan lopuksi runsaasti puhdasta vettä

-pinnoille levitetäänpesuaine, annetaan vaikuttaa 10-15 min, huuhdellaan vedellä ja kuivataan käsilastalla

Pakaste- ja kylmähuoneiden puhdistus

-pakaste- ja kylmähuoneet pidetään järjestyksessä

-pakaste- ja kylmähuoneet tarvittaessa sulatetaan ja pestään pesuaineen kanssa
Sosiaali- ja taukotilat sekä käytävät

-roska-astiat tyhjennetään päivittäin

-tahrat ovista ja seinistä puhdistetaan

-lattiat pestään

-WC-pöntöt ja altaat pestään

-pesu- ja puhdistusainepullot vaihdetaan tarvittaessa

-käsipyyhepaperitelineet täytetään tarvittaessa

Yleisiä siivousohjeita

-tarvittaessa työvälineiden jätetään likoamaan muutamaksi tunniksi puhdistusliuokseen 
Lattiakaivojen erillisdesinfektio

-normaalipesun lisäksi tehdään tarvittaessa erillisdesinfektio 
Käsien puhdistus

-kädet pestään ja desinfioidaan aina tuotantotiloihin mentäessä, WC:ssä käynnin ja taukojen jälkeen

-pesuaineena on Nelli ja käsihuuhteena Etesept

Pintojen desinfiointi 

-tarvittaessa pinnat desinfioidaan)

-aineen annetaan vaikuttaa 15-20 min, jonka jälkeen pinnat huuhdotaan hyvin

-desinfiointi tehdään tarvittaessa ja aina kun teurastustyössä on pidempi tauko, teurastuskauden alussa, vierailijoiden käynnin jälkeen tai jos  leikkaamotilat ovat jonkin aikaa käyttämättä

Pintojen ja koneiden erityisdesinfiointi 

- voidaan tarvittaessa desinfioida koneita, laitteita sekä pintoja 

- käytetään raakana ja se sumutetaan pinnoille

- ei tarvitse välttämättä huuhtoa poissa, jos käsitelty pinta ei joudu suoraan kosketukseen elintarvikkeen kanssa

Pesu kohteittain

1) Koneet, laitteet, pöydät, ritilät, altaat, kuljettimet, seinät kahteen ja puoleen metriin saakka

· pestään huolella myös alapinnat

Pesumenetelmä:
harjapesu

Pesuaine:



Pesutiheys:

päivittäin tai tarvittaessa

2) Purettavat, käsin pestävät koneiden osat

Pesumenetelmä:
liotus, käsinpesu

Pesuaine:



Pesutiheys:

päivittäin tai tarvittaessa.
Liite 10.1

Laitoksen desinfiointi helposti leviävän eläintaudin vuoksi
Laitoksen tilat, pinnat, kalusteet ja työvälineet puhdistetaan ja desinfioidaan desinfiointiaineelle. Aine levitetään pumppupullosta pinnoille, annetaan vaikuttaa ohjeen mukaan ja huuhdotaan.

3. Lihan käsittelyyn tarvittavat koneet ja laitteet:

1. kylmiö

2. pakastuskaappi
3. pakkaustarvikevarasto

4. vaaka

5. tiskikone

6. vacuumi- kone

7. vaaka

8. lihamylly

9. vannesaha

10. pakastushuone

11. siivutuskone

12. veitsenteroitin

13. käristyskone

Liite 4
Tuotevalikoima:

Poron- ja hirvenliha

-lihalajitelmat

-pakattu liha

-kuutioliha

-suikaleliha

-käristysliha

-keittoliha

-paistit

-fileet

-jauheliha

-lihaleikko

-elimet pakattuna

- luut

- potkakiekot ym.

Liite 5:
Jauhelihan, kuutiolihan, suikalelihan ja käristyslihan valmistaminen

Ruho voidaan karkeapaloitella tai leikata pienempiin palasiin. Leikatessa poistetaan verihyytymät, jänteet, kalvot ja ylimääräinen rasva. Leikatut lihapalat ja elimet pakataan siististi ja jäähdytetään tai pakastetaan välittömästi käsittelyn jälkeen.

Jauheliha valmistetaan ensiluokkaisesta hyvin jäähdytetystä lihasta, ruhon leikkaamisen yhteydessä jauhamalla lihamyllyllä.  Jauheliha pakataan välittömästi vakuumiin tai rasioihin (rasiapakkauskoneella), laitetaan etiketit ja jäähdytetään tai pakastetaan pakastekaapissa.

Suikale- ja kuutioliha valmistetaan suikalointikoneella ensiluokkaisesta raaka-aineesta, pakataan välittömästi rasioihin, vakuumiin tai suoleen, etiketöidään ja myydään tuoreena tai pakastetaan pakastekaapissa .

Käristyslihaa varten lihasta tehdään lajitelmat, jotka ladotaan ”penaaleihin”, pakastetaan pakastuskaapissa, sulatetaan max –7 C, siivutetaan käristyskoneella, pakataan vakuumiin tai rasioihin, etiketöidään ja  laitetaan pakasteeseen

Pakkauksiin tulee etiketit, jossa näkyy leikkaamon tunnus (), sisältö, pakkauspäivä, säilytysohjeet, viimeinen myyntipäivä,  määrä, hinta ja yhteystiedot..

Työvaiheet:

-koneiden kunnostus

-lihan ajaminen koneella

-pakkaaminen

-etikettien laitto

-säilytykseen / pakastukseen siirto

-myynti

