RUOKAVIRASTO Ohje

Livsmedelsverket @ Finnish Food Autherity 18511/9

USA:n vientihyvaksyttyjen liha-alan laitosten
viranomaisvalvonta




T

a3

RUOKAVIRASTO

Ohje

Livsmedelsverket » Finnish Food Authority 1851 1/9

USA:n vientihyvaksyttyjen liha-alan laitosten viranomaisvalvonta

Ruokaviraston ohje 18511/9 (6051/04.02.00.01/2024)

Kayttoonotto: 12.12.2024

Esittelija/esittelijat: Outi Renkonen ja Annika Suokorpi

Hyvaksyja: Tanja Nurmi

Ruokavirasto, Vientijaosto, PL 100, 00027 RUOKAVIRASTO, Vaihde 029 530 0400

Lisatietoja: Food Safety and Inspection Service (FSIS), http://www.fsis.usda.gov/



http://www.fsis.usda.gov/

i 33 [ RUOKAVIRASTO Ohje
Livsmedelsverket  Finnish Food Authority 18511/9
Sisallysluettelo
MAARITELIMIA.......coeeeereeceteeeenreeesseeesssesessseesssssesesssessssssesssssesssssesessssesssssesssssessssssesssssessssssesanns 5
1 PAIKALLINEN VALVONTA ....cucueuerererereresesesesesesesesesesesessssssssssssssssssssssssssssssesesssesesssesesssssssnes 7
0 LTI - T OO OO UT PRSP 7
1.1.1 ValvontasuUNNITEIMA ....ciiieiiiee ittt sre e e s sbee e e s s sabae e e e sbaaeesssnneeeesnnns 7
1.2.2 ValVONNAN tOTEULUS . ....viiiiiiiieeceitee ettt e s e e e s ite e e s s sbae e e s sabaeeessabaaeessnnneeeesnnns 8
1.2.3 ValvoNntaKirjanpito . .ocueeei i eeiitee ettt e e s s be e e e s s ae e e e sbaae e s s nabaeeeenans 8
1.1.4 Valvonnan yhteydessa havaitut epakohdat.......cccccvvvveeeiiiiiiiiiiiiiieee e, 9
1.2 Omavalvontajarjestelman ValVonTa.......coccvivveiieiiiicieee et 10
1.2.1 HACCP-jarjestelman ValVoNTa ......ueeiiiiieeiiiieee ettt saae e e s sanaee e s 11
1.2.2 SSOP:IN VAIVONTA ..tiiiiiiiiiee ittt ettt st e e e st e e e st ba e e e s sabbaeessabaaeessnnaeeean 11
1.2.3 SPS-SOP:N VAIVONTA .tetiiiiiiiiie ettt ettt e st e e sbae e sbe e e sabaeesanee s 12
1.2.4 Ruhojen puhtauden ValVoNTa..........cooeeiiieeiiei et e e nabaaeees 13
1.2.4.1 Ruhojen puhtauden valvonta post mortem -tarkastuspisteessa..........cccceveeeeeiiercnnnnnenn. 13
1.2.4.2 Ruhojen nollatoleranssivalVonta .......cc.veeeeeiieiieiiiieeeec et e e 13
1.2.5 Teurastushygieniatutkimusten valvonta ........cccoeovieiiiniiiie e 14
1.2.6 Salmonellatutkimusten valvonta ........c.ueeiiiiiiieiii e 14
1.2.7 Vientikuormien ja pakkaamisen valvonta.......ccccocuveiiiniiiieiiiiieec e 14
1.2.8 Lahtotarkastuksen (preshipment) suorittamisen valvonta ........cccceevveeveieeciieesceeeenen, 15
1.3 MUU VIranomMaiSValVONTA ...coovuiiiiiiiieiiee ettt s e e s e e e sabee e sans 15
1.3.1 Ante mortem -tarkaStUus ........eeieeiuiiieiiiiiee ettt s e e s s e e e e sbee e e s sebae e e e s anaeee s 15
1.3.2 POSt MOItem -tarkastUsS.......ueeiieiiuiiiiiiiiee ettt s e e e s e e e s sbre e e s ssraeeeesnanneee s 15
1.3.3 VIieNtiKIEIEOMEAETAYS coveeiieiieiciireeeie ettt e e et e e e e e eesebbbr e e e e e e e e s sastbaneeeseessennnsrenenes 16
1.3.4 Eldinlajimaaritykset ja -vakUUTUKSEL ........vvvviiiiiiiiie e 16
1.3.5 Vierasaineiden ja JAAmIen ValVONTa ......ccveeeieiiiiiciiiiieeeec et 16
1.3.6 Etiketit ja muut pakkausmerkinnat (Labels) .......cocvvvreeeiiiiiiiiieeeec e, 17
1.3.7 VIEeNTitOISTUKSEE ..ceiiiiiiee ittt s e e e s sate e e s stae e e e saraeee s 18
2  VALVONNAN AUDITOINTI.ccuiiuituiieireirenianiessresiaiiasiessesrssmasssssssssasssssssssssssssasssssssssassassssssnssas 18
Liite 1. Harvemmin tehtdvien tarkastusten vuosisuunnitelmalomake teurastamolle............... 20
Liite 2. Harvemmin tehtdvien tarkastusten vuosisuunnitelmalomake kylmavarastolle............ 21
Liite 3. Viikkosuunnitelmalomake teurastamolle .........ccueviiriiieiiiiiiieiin e 22
Liite 4. Kuukausisuunnitelmalomake kylmavarastolle.........coccveeiiviiieiiniiiieiiniiee e 26
Liite 5. Tarkastusraporttimalli.........coovuiiiiiiiiecee e s e s 30

Liite 6. Epakohtaraporttimalli ........coooviiiiiiiiiiecceeceee e 33



i 33 [ RUOKAVIRASTO Ohje
Livsmedelsverket » Finnish Food Authority 18511/9

Liite 7. HACCP:IN ValVONTA...c.uiiiiiiiiiiieeieeceee ettt s 34

Liite 8. SSOP:N ValVONTA.....iiiiiiieiiieeeeee e e e 40

Liite 9. E. COMIN VAIVONTA......eiiiiiiiiie ettt st e s e e s e e s 43

Liite 10. SAlmMOoNellavalVoNnta .......c..ooiiiiiiiee e s 47

Liite 11. Haittaeldinten torjumisen ValvoNta.........cc.eeeiiiiiiiiniiiee e 52

Liite 12. Lihan eldinlajimaaritykset USA:n vientilaitoksissa .......cccoeevvveeeieiieiiciiinreeeeee e, 55

Liite 13. Vientikieltomaaraysmalli..........coooveceiiieeiiei et nabaaeees 57

Viranomaisen toiminnan tulee perustua laissa olevaan toimivaltaan ja viranomaistoiminnassa
tulee tarkoin noudattaa lakia. Viranomaisohjeet eivat ole oikeudelliselta luonteeltaan muita
viranomaisia tai toimijoita sitovia. Viime kddessa lainsdadannon soveltamista koskevat kysymykset
ratkaisee tuomioistuin. Ohjeessa esitetyt tulkinnat ovat Ruokaviraston ndkemyksia siita, miten
lainsaadantoa tulisi soveltaa.

4 (57)



i 3 [ RUOKAVIRASTO Ohje
Livsmedelsverket » Finnish Food Authority 18511/9
MAARITELMIA

CFR eli Code of Federal Regulations
e virallinen julkaisu, joka sisdltaa yhteenvedon USA:n liittovaltion ministerididen ja
virastojen julkaisemista yleisista ja pysyvista sdannoksista
e sahkoinen versio CFR:sta: https://www.ecfr.gov/
e eldimiin ja eldinperdisiin tuotteisiin liittyva lainsaadanto |6ytyy padsaantoisesti
Title 9 alta (9 CFR): https://www.ecfr.gov/current/title-9

HACCP eli Hazard Analysis and Critical Control Points
e elintarviketuotannon hallintajarjestelma3, jossa elintarvikkeen turvallisuus taataan
terveyttd vaarantavien biologisten, kemiallisten ja fysikaalisten vaarojen
hallinnalla

NOID (Notice of Intent to Delist)
e Ruokaviraston antama varoitus USA:n vientihyvdksynnan peruuttamisesta
e varoitus tehdaan joko laitoksen valvojan esityksesta tai Ruokaviraston
erityisasiantuntijan havaintojen perusteella

Operational SSOP eli tuotannon aikana tehtdvat toimenpiteet

e operational SSOP kasittdaa tuotannon aikana tehtavat toimenpiteet, joilla pyritdaan
estamaan tuotteita kontaminoitumasta ja korjaamaan jo tapahtunut
kontaminoituminen asianmukaisesti (esim. laitoksen hygieenisten
toimintatapojen ohjeistus tuotekontaminaatiosta aiheutuvien toimenpiteiden
osalta)

e SSOP-ohjelmaan on sisdllytettdava tuotannon aikana siivouksen osalta
puhdistusohjelma ja aistinvaraisen puhtauden tarkastus

e SPS-SOP-ohjeiden noudattamatta jattdminen tuotannon aikana muodostaa usein
SSOP-epdkohtia

Preoperational SSOP eli ennen tuotannon alkua tehtdvat toimenpiteet
e preoperational SSOP kasittaa ennen tuotannon aloittamista tehtdvat toimen-
piteet, joilla pyritdan estamaan tuotteita kontaminoitumasta
e SSOP-ohjelmaan on sisadllytettava ennen tuotannon alkua tehtavan siivouksen
osalta puhdistusohjelma ja aistinvarainen puhtauden tarkastus

SPS eli Sanitation Performance Standards
e laitoksen puhdistusohjelman ja aistinvaraisen puhtauden tarkastuksen
vaatimukset lukuun ottamatta suoraan tuotteen kanssa kosketuksissa oleviin
pintoihin, laitteisiin ja tydkaluihin kohdistuvia vaatimuksia
e |aitoksen hygieenisia toimintatapoja koskevat vaatimukset lukuun ottamatta
tuotekontaminaatiosta aiheutuviin toimenpiteisiin kohdistuvia vaatimuksia
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e suurin osa kansallisen lainsdaddannon vaatimista omavalvontaohjelmista kuten
rakenteet ja kunnossapito, valaistus, ilmanvaihto, jatehuolto, talousvesi,
haittaeldintorjunta jne.

SPS-SOP eli Sanitation Performance Standards - Standard Operating Procedures
e SPS-vaatimusten perusteella laaditut kirjalliset tyoohjeet, joihin sisaltyvat myos
korjaavat toimenpiteet

SSOP eli Sanitation Standard Operating Procedures

e Kkirjalliset tydohjeet toimenpiteist3, joilla estetdan tuotteita kontaminoitumasta
ennen tuotannon alkua ja tuotannon aikana

e kirjalliset tydohjeet korjaavista toimenpiteista havaittaessa SSOP-epakohta (esim.
tuotekontaminaatio)

e ehdottomiin SSOP-vaatimuksiin puhdistusohjelman ja aistinvaraisen puhtauden
tarkastamisen osalta kuuluvat vain suoraan tuotteiden kanssa kosketuksissa
olevat pinnat, laitteet ja tydkalut
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1 PAIKALLINEN VALVONTA

1.1 Yleista

USA:n vientiin hyvaksytyn laitoksen valvojan on varmistuttava siita, etta laitos tayttaa
EU:n ja Suomen kansallisen lainsaadannon seka Ruokaviraston ohjeiden vaatimukset.
Lisdksi laitoksen on taytettava USA:n maatalousministerion (United States
Department of Agriculture, USDA) erityisvaatimukset, jotka on selostettu
Ruokaviraston ohjeessa 18510 Vaatimukset USA:n vientihyvaksytyille liha-alan
laitoksille.

Teurastamon ja leikkaamon valvonnassa on EU:n, kansallisen lainsdddannon ja
Ruokaviraston ohjeiden lisaksi otettava huomioon tassa ohjeessa mainitut USA:n
vientiin hyvaksytyn laitoksen valvontaan liittyvat lisdvaatimukset. Kylmavaraston
valvonnassa on otettava huomioon mainitut lisdvaatimukset soveltuvin osin.

USDA:n tarkastajat ovat kiinnittdaneet huomiota viranomaisvalvonnan yhtendisyyteen
eri laitoksissa, minka vuoksi taman ohjeen liitteina olevia lomakkeita on kaytettava
teurastamoiden ja leikkaamoiden seka kylmavarastojen valvonnassa.

1.1.1 Valvontasuunnitelma

Tarkastuseldinlaakarin on laadittava teurastamon ja leikkaamon valvonnasta
vahintdan vuosi- ja viikkosuunnitelmat ja kylmdvaraston valvojan vuosi- ja
kuukausisuunnitelmat seuraavasti:

Vuosisuunnitelma

Laitoksen valvojan on laadittava jokaisen vuoden lopussa seuraavaksi vuodeksi
vuosisuunnitelma, josta kay ilmi, minka kuukausien aikana han on suunnitellut
tarkastavansa taman ohjeen liitteissa 1-2 mainittuja omavalvontajarjestelman osia ja
muuhun viranomaisvalvontaan liittyvia tehtavia. Tarkastuseldinlaakarin on
noudatettava vuosisuunnitelman laatimisessa liitteessa 1 ja kylmavaraston valvojan
liittteessa 2 mainittuja tiheyksid. Valvojien on otettava huomioon vuosisuunnitelman
laatimisessa viikko- ja kuukausisuunnitelmat.

Viikkosuunnitelma

Vuosisuunnitelman lisaksi tarkastuseldinladkarin on laadittava jokaiselle viikolle
tarkempi viikkosuunnitelma, jossa on mainittava, mita taman ohjeen liitteessa 3
mainittuja omavalvontajarjestelman osia ja muuhun viranomaisvalvontaan liittyvia
tehtdvia han on suunnitellut valvovansa minakin pdivana. Hanen on kirjattava
viikkosuunnitelmaan yksityiskohtaisesti, mita omavalvontaohjelmia, minka

7 (57)



ﬂ

RUOKAVIRASTO Ohje

Livsmedelsverket » Finnish Food Authority 1851 1/9

omavalvontaohjelmien toteutusta tai minkd omavalvontaohjelmien toteutuksesta
laadittua kirjanpitoa valvotaan. Hdnen on myds merkittdava suunnitelmaan minka
tilan osalta hdn aikoo valvontaa tehda esim. leikkaamo ja jaettava valvonta eri tilojen
valilla mahdollisimman tasaisesti. Hinen on noudatettava viikkosuunnitelman
laatimisessa liitteessa 3 mainittuja tiheyksia ja kdytettava sita
viikkosuunnitelmalomakkeena. Viikkosuunnitelma on laadittava siten, etta
leikkaamoa tulee valvottua pdivittdin, véhintaan kerran vuorossa. Sama vaatimus
koskee myos muita (teuraslinjan ulkopuolisia) osastoja, joilla tuotetaan USA:n
vientiin tuotteita.

Kuukausisuunnitelma

Kylmavaraston valvojan on kuukausisuunnitelman laatimisessa noudatettava
liitteessa 4 mainittuja tiheyksia ja kdytettava sita kuukausisuunnitelmalomakkeena.

1.1.2 Valvonnan toteutus

Valvojien on valvottava laitoksia valvontasuunnitelmien mukaisesti. Jos valvojan on
jonakin pdivana mahdotonta noudattaa valvontasuunnitelmaa esimerkiksi
tuotantoon liittyvista syistd, hanen on huolehdittava siita, ettd taman ohjeen
mukaiset valvontatiheydet kuitenkin toteutuvat.

1.1.3 Valvontakirjanpito

Tarkastuseldinladkarin on pidettédva paivittain kirjaa kaikesta suorittamastaan
valvonnasta. Kylmavaraston valvojan on pidettava kirjaa jokaisesta
valvontakdynnistaan. Valvojan on laadittava valvontakirjanpito siten, etta siitad kay
ilmi, ettd valvoja on noudattanut valvontasuunnitelmaansa. Hanen on kirjattava
kirjanpitoon valvontakdynnilla tehdyt havainnot ja havaitut epdkohdat seka se,
korjasiko laitoksen edustaja havaitut epakohdat valittomasti tai milla aikataululla han
aikoo ne korjata. Valvojan on myos kirjattava valvontakirjanpitoon, milld aikataululla
han aikoo seurata havaitsemiensa epakohtien korjaamista, joten korjausaikatauluista
sovitaan mieluiten laitoksen edustajan kanssa jo tarkastuksen yhteydessa. Valvojan
on merkittava seurattaviksi ilmoitettujen epakohtien seurantapaiva
valvontasuunnitelmaan ja tarkastettava seurantapdivana, onko epdkohta korjattu.
Hanen on tehtdva seurantatarkastuksesta asianmukaiset merkinnat
valvontakirjanpitoon.

Valvontaraportti
Tarkastuseldinldadkarin on toimitettava laitokselle valvontaraportti vahintaan kerran
viikossa ja merkittava siihen ainakin viikon aikana havaitut epakohdat ja se, milla

aikataululla han aikoo seurata havaitsemiensa epdkohtien korjaamista.
Kylmavaraston valvojan on toimitettava valvontaraportti valvomalleen laitokselle
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vahintdan kerran kuukaudessa. Tarvittaessa laitoksen edustajan on toimitettava
valvojalle selvitys epdkohtien korjaamisesta kirjallisesti epakohtaraportilla tai muulla
selvityksella.

Laitoksen valvojan on laadittava erillinen tarkastusraportti niiltd paivilta, jolloin
Ruokaviraston erityisasiantuntija tekee kuukausiauditoinnin. Hanen on toimitettava
tarkastusraportti Ruokaviraston vientijaoston USA-valvontaan (usa@ruokavirasto.fi)
sekd Ruokaviraston kirjaamoon (kirjaamo@ruokavirasto.fi) ennen seuraavaa
auditointia tai viimeistaan kolmen viikon kuluttua edellisesta auditoinnista. Hanen on
laadittava tarkastusraportti liitteena 5 olevan tarkastusraporttimallipohjan
mukaisesti.

1.1.4 Valvonnan yhteydessa havaitut epakohdat

Jos valvoja on havainnut epdkohtia laitoksen omavalvontaohjelmissa, niiden
toteutuksessa tai niista laadituissa kirjanpidoissa, tarkastuseldinlaakarin on
ilmoitettava niista laitokselle vahintaan viikoittaisessa ja kylmavaraston valvojan
kuukausittaisessa valvontaraportissaan. Valvojan on lisdksi jo tarkastuksen aikana
annettava laitoksen edustajalle suullista palautetta epakohdista.

Epdkohtaraportti

Jos epdkohdat ovat olleet toistuvia tai erityisen vakavia, on valvojan laadittava
laitoksen edustajalle kirjallinen epdkohtaraportti (nonconformance / noncompliance
report), johon laitoksen edustajan on annettava kirjallinen selvitys valvojalle tiettyyn
pdivimaardaan mennessa. Valvojan on laadittava epdkohtaraportti liitteena 6 olevalle
raporttipohjalomakkeelle.

Valvoja voi selvittaa alla olevien kysymysten avulla, onko kyseessa sellainen

epakohta, josta hdanen on laadittava laitoksen edustajalle epdkohtaraportti:

1. Onko laitoksen edustaja todennut, ettd HACCP- tai SSOP-ohjelmasta on poikettu
ja, etta kriittinen raja on ylitetty, tuote on kontaminoitunut tai tuotteen
elintarviketurvallisuus muuten vaarantunut?

2. Onko laitoksen edustaja taannut tuotteen turvallisuuden?

Onko laitoksen edustaja ryhtynyt muihin korjaaviin toimenpiteisiin?

4. Onko laitoksen edustaja joutunut turvautumaan aiemminkin kohdissa 1-3
mainittuihin toimenpiteisiin (HACCP, SSOP) tai joutuuko valvoja toistuvasti
huomauttamaan samasta epdkohdasta tai onko laitoksen edustaja toistuvasti
jattanyt epakohdan korjaamatta sovittuun maardaikaan mennessa (HACCP, SSOP,
SPS-SOP)?

w

Jos vastaus johonkin kysymyksista 1, 2 tai 3 on kielteinen (HACCP, SSOP) ja / tai
vastaus kysymykseen 4 myonteinen (HACCP, SSOP, SPS-SOP), on kyseessd epakohta
(noncompliance), josta valvojan on laadittava laitoksen edustajalle epakohtaraportti.
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Kyseisessa tapauksessa laitoksen edustaja ei ole todennut ongelmaa tai ryhtynyt
riittaviin korjaaviin toimenpiteisiin.

Valvojan on kirjattava yksityiskohtaisesti epakohtaraporttiin, mistd epakohdasta on
kysymys ja missa epakohta on havaittu sekd mihin pdivamaaradan mennessa laitoksen
edustajan on annettava hanelle kirjallinen selvitys. Hinen on allekirjoitettava ja
paivattava laatimansa epakohtaraportti.

Laitoksen edustajan epakohtaraporttiselvityksestd on kaytava ilmi, ettd han on
tehnyt asianmukaiset toimenpiteet epakohdan syntymisen syyn selvittamiseksi seka
riittavat korjaavat toimenpiteet. Korjaavat toimenpiteet ovat tuotteisiin kohdistuvia
toimenpiteita ja toimenpiteita, joilla hygieeniset olosuhteet palautetaan. Jos
kyseessa on ollut SSOP- tai HACCP- epdkohta hanen antamassaan selvityksessa on
oltava tieto myds toimenpiteista, joilla aiotaan ehkaista poikkeaman toistuminen
(ennaltaehkaisevat toimenpiteet) seka niiden toteuttamisen aikataulu. Selvityksessa
on oltava myos laitoksen edustajan allekirjoitus ja paivays.

NOID (Notice of Intent to Delist)

Jos valvojan havaitsemat epdkohdat laitoksessa tai laitoksen edustajien laiminlyénnit
ovat olleet erityisen vakavia, valvojan on esitettdava Ruokaviraston
erityisasiantuntijalle, etta laitokselle on annettava varoitus USA:n vientioikeuksien
peruuttamisesta (NOID, Notice of Intent to Delist, ns. 30 pdivan kirje). Valvojan
esityksen varoituksen antamisesta on oltava kirjallinen ja kirjallisesti perusteltu siind
tapauksessa, kun valvoja esittda varoituksen antamista laitokselle jossakin muussa
yhteydessa kuin Ruokaviraston auditoinnilla tai USDA:n auditoinnilla. Ruokaviraston
auditoinnin ja USDA:n auditoinnin yhteydessa tehtyjen havaintojen perusteella
laitoksen valvoja voi esittda loppukokouksessa suullisesti Ruokaviraston
erityisasiantuntijalle varoituksen antamista laitokselle. Jos Ruokaviraston
erityisasiantuntija antaa laitokselle varoituksen USA:n vientioikeuksien
peruuttamisesta, hanen on tehtdva viimeistaan 31. paivana varoituksen antamisesta
uudelleen auditointi laitokseen todetakseen, onko laitoksen edustaja korjannut
varoituksessa mainitut epakohdat.

1.2 Omavalvontajarjestelman valvonta

Laitoksen valvojan on tarkastettava vahintaan kerran vuodessa laitoksen
omavalvontajarjestelma kokonaisuudessaan. Han voi halutessaan jakaa tarkastuksia
taman ohjeen liitteiden 1 - 4 tiheyksien mukaan niin, etta han tarkastaa
omavalvontaohjelmista pienempia osa-alueita kerrallaan. Hanen on sisallytettava
vuosivalvontaan kaikkien liitteissa 1 - 4 mainittujen omavalvontajarjestelman osa-
alueiden tarkastaminen vuoden aikana sekda omavalvontaohjelmien, niiden
toteutuksen, etta niista laadittujen kirjanpitojen tarkastuksia.
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1.2.1 HACC

1.2.2 SSOP:

Omavalvontaohjelmien toteutusta tarkastaessaan valvojan on seurattava erityisesti
sitd, kuinka laitoksen edustaja varmistaa laitoksen omavalvontaohjelmien
asianmukaisen toteutuksen. Hinen on esimerkiksi seurattava, kuinka osaston
tyonjohtaja seuraa osaston tyontekijoiden tyoskentelyhygieniaa, havaitseeko
tyonjohtaja tyontekijoiden toiminnassa mahdollisesti esiintyvid epakohtia ja
puuttuuko han niihin oikealla ja riittavalla tavalla. Paivittaisessa valvonnassa hdanen
on kiinnitettdva huomiota my®os siihen, kirjaako laitoksen edustaja tekemansa
havainnot oikein omavalvonta-asiakirjoihin.

Jos valvoja on havainnut epdkohtia esim. laitoksen tyontekijéiden toiminnassa, hdn
voi tarvittaessa nostaa osa-alueen valvontatiheytta tarpeelliseksi katsomakseen
ajaksi. Hanen on toisinaan tarkastettava laitosta tai sen tyontekijdiden toimintaa
myds ilman laitoksen edustajan lasndoloa.

P-jarjestelman valvonta

Tarkastuseldinlaakarin on valvottava vahintaan kaksi kertaa viikossa valitsemiaan
HACCP-jarjestelman osa-alueita. Hanen on tehtdva valvontasuunnitelma niin, etta
vahintaan kerran kuukaudessa han valvoo kaikkien kriittisten hallintapisteiden
seurantaa, todentamista ja korjaavia toimenpiteita. Harvemmin tehtavien
tarkastuksien osalta hdanen on valvottava kuukausittain jotakin liitteessa 3 mainittua
HACCP-jarjestelman osa-aluetta ohjelman, toteutuksen tai kirjanpidon osalta.
Liitteessa 7 on lueteltu USA:n lainsaadannon (CFR, Code of Federal Regulations)
vaatimuksia ja kysymyksia, joiden avulla HACCP-jarjestelman sisaltoa voidaan
tarkastaa.

n valvonta

Tarkastuseldinlaakarin on valvottava paivittdin SSOP-ohjelmaa, sen toteuttamista tai
siitd laadittua kirjanpitoa vahintdan leikkaamon tai teurastamon osalta. Hinen on
sisallytettava paivittdiseen valvontaan ennen tuotannon aloittamista tehtavien
toimenpiteiden ja tuotannon aikaisen toiminnan valvontaa. Laitoksen edustajan
suorittaman aistinvaraisen puhtauden tarkastuksen asianmukaisuutta hanen on
valvottava vahintdan kerran viikossa siten, etta han vertaa omia havaintojaan
laitoksen edustajan tekemiin havaintoihin. Hanen on kuukausittain valvottava jotakin
liitteissa 3 ja 4 mainittuja laitoksen siivoukseen liittyvia pienempia kokonaisuuksia
SSOP-ohjelman, sen toteutuksen tai toteutuksesta laaditun kirjanpidon osalta.
Liitteessa 8 on lueteltu USA:n lainsdadannon (CFR, Code of Federal Regulations)
vaatimuksia ja kysymyksia, joiden avulla SSOP-ohjelman sisaltéd, toteutusta ja
kirjanpitoa voidaan tarkastaa. Tarkastuseldinlaakarin tekemaan SSOP:n valvontaan
puhtauden aistinvaraisen tarkastuksen osalta on sisallyttava erityisesti tuotteiden
ylapuolella olevat rakenteet seka niiden kanssa suoraan ja valillisesti kosketuksiin
joutuvat pinnat, laitteet ja vdlineet. Hanen on valvottava laitoksen edustajan
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suorittamaa aistinvaraista puhtauden tarkastusta tarkastamalla itse jonkin alueen tai
laitteen puhtaus ja verrattava huomioitaan laitoksen edustajan kirjaamiin
huomioihin. Han voi tarkastaa esim. halkaisusahan, kuljetinnauhan, leikkuupdydan,
joitakin ruhokoukkuja, puukkoja, kuulosuojaimia, allasvaunuja, elintarvikelaatikoita
tai niiden alla kadytettavia rullakoita. Hanen on myo6s sdannoéllisesti suoraan
seurattava laitoksen edustajan tekemaa aistinvaraista puhtauden tarkastusta ja
arvioitava sen asianmukaisuutta jonkin alueen tai laitteen osalta. Kerran
kuukaudessa ennen tuotannon aloittamista tehtdva aistinvarainen puhtauden
tarkastus on tehtava edellistd laajempana esim. tarkastettava kokonainen
leikkuulinja, osa teurastuslinjaa, koko leikkaamo tai teurastamo.

Jos tarkastuseldinladkari on havainnut tekemassaan aistinvaraisen puhtauden
tarkastuksessa likaisuutta SSOP-kohteessa, jota laitoksen edustaja ei omassa
tarkastuksessaan ole havainnut tai havaitse, han maaraa kyseisen laitteen tai alueen
kayttokieltoon kunnes se on asianmukaisesti puhdistettu. Hanen on kirjoitettava
tallaisessa tapauksessa laitoksen edustajalle epakohtaraportti.

USDA:n tarkastajan tai Ruokaviraston erityisasiantuntijan pyynndsta auditointi
voidaan aloittaa ennen tuotannon aloittamista tehtavalla aistinvaraisella puhtauden
tarkastamisen auditoimisella. Tassa tapauksessa tarkastuseldinladkarin on tehtava
aistinvarainen puhtauden tarkastus laajemmin kuin viikoittainen tarkastus.

Tuotannonaikaisen SSOP-valvonnan osalta tarkastuseldinladkarin on kiinnitettava
erityista huomiota siihen, havaitseeko laitoksen edustaja SSOP-epdkohdat
padivittdisessa valvonnassaan ja tekeekd han asianmukaiset korjaavat toimenpiteet
tuotteen kontaminoiduttua tai tuotteen elintarviketurvallisuuden muuten
vaarannuttua.

1.2.3 SPS-SOP:n valvonta

Tarkastuseldinlaakarin on valvottava paivittdin SPS-vaatimusten tai niiden perusteella
laadittujen kirjallisten tydohjeiden (SPS-SOP) noudattamista liitteessa 3 ilmoitettujen
osa-alueiden osalta. Kylmdvaraston valvojan on valvottava SPS-vaatimusten tai
niiden perusteella laadittujen tyoohjeiden noudattamista jokaisella
tarkastuskdynnilla. Molempien on valvonnassa kiinnitettava huomiota mm.
noudattaako laitoksen edustaja omavalvontasuunnitelmaa, noudattavatko
tyontekijat laadittuja tydohjeita ja kirjaako laitoksen edustaja havainnot oikein
omavalvonta-asiakirjoihin.
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1.2.4 Ruhojen puhtauden valvonta

1.2.4.1 Ruhojen puhtauden valvonta post mortem -tarkastuspisteessa

Jos lihantarkastaja on post mortem -tarkastuksessa todennut ruhossa lantaa tai
muuta ruuansulatuskanavan sisaltéa (jaljempana lantaisuus) tai maitoa, hanen on
joko poistettava se itse tai merkittava ruho ja ohjattava se laitoksen henkilékunnan
puhdistettavaksi. Hanen on kirjattava erikseen itse poistamansa lantaisuus ja sellaiset
ruhot, jotka hdn on ohjannut laitoksen henkilokunnan puhdistettavaksi.

Jos kyseessa on vahdinen lantaisuus tai vahdinen maidon esiintyminen, laitoksen
henkilokunta voi poistaa sen teurastuslinjalla my&s ennen sivuraidetta, mutta ruho
on kuitenkin puhdistettava viimeistaan sivuraiteella. Tarkastushenkilékuntaan
kuuluvan (tarkastuseldinlaakari tai lihantarkastaja) on tarkastettava jokainen
sivuraiteella puhdistettu ruho.

1.2.4.2 Ruhojen nollatoleranssivalvonta

Teurastamo

USDA:n vaatimusten mukaan tarkastuseldinlaakarin on valvottava viikoittain
teurastushygieniaa tarkastamalla ruhojen puhtautta alla olevan taulukon mukaisesti
loppupuhdistuksen jdlkeen teurastamossa. Tarkastus on tehtava jokaisen eldinlajin
osalta erikseen. Hanen on tarkastettava ruhot kauttaaltaan kiinnittden erityista
huomiota niihin kohtiin ruhossa, joissa lantaisuutta tai maitoa todetaan yleensa
eniten. Valaistuksen voimakkuuden tarkastuspaikalla on oltava vahintdaan 540 luksia
(tarvittaessa voidaan kayttaa esim. taskulamppua). Tarkastuseldinlaakari voi merkita
lannaksi vain sellaisen likaisuuden, jonka han on voinut selvasti todeta lannaksi varin
ja rakenteen perusteella ja maidoksi vain likaisuuden, jonka han on voinut selvasti
todeta maidoksi sen vérin ja koostumuksen perusteella. USDA on ohjeessaan (FSIS
Directive 6420.2) kuvannut, ettd maitoa esiintyy tyypillisimmin imettavilla eldimilla
ruhon keskilinjassa, utareen poistamisen yhteydessa tai sen jalkeen.

Tarkastuksesta ja tehdyista toimenpiteista on pidettava kirjaa.

Teurastusmaara/eldinlaji/pv | Tarkastettavien ruhojen minimimaara/elainlaji/vk
<100 2
101-250 4
251-500 8
>500 12
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Jos tarkastuselainldakari on todennut lantaisuutta tai maitoa ruhojen
puhtaustarkkailun yhteydessa teurastamossa, han laatii laitoksen edustajalle aina
epakohtaraportin. Lisdksi han tihentaa tarkastustiheytta varmistuakseen siita, etta
laitoksen edustajan korjaavat toimenpiteet ovat olleet riittavat. Hinen on myds
maarattava ruhot, joissa on lantaa, muuta ruoansulatuskanavan sisdlt6a tai maitoa
kayttokieltoon, josta han vapauttaa ne vasta puhdistuksen jalkeen.

Leikkaamo

Tarkastuseldinladkarin on valvottava vahintaan viikoittain leikkaamon
vastaanottotarkastuksen jalkeen ruhojen puhtautta, tarkastamalla ettei
vastaanottotarkastuksen ldpaisseissa ruhoissa ole lantaisuutta, maitoa tai muuta
likaa kuten ratarasvaa. Jos han huomaa leikkaamossa olevassa ruhossa lantaisuutta
tai maitoa, han laatii laitoksen edustajalle aina epakohtaraportin. Hinen on myo6s
varmistettava, etta leikkaamon edustaja on ilmoittanut leikkaamossa todetusta
lantaisuudesta tai maidosta teurastamon edustajalle ja ettd teurastamon ja
leikkaamon edustajat ovat ryhtyneet korjaaviin toimenpiteisiin. Lisaksi han tihentaa
tarkastustiheytta varmistuakseen siitd, etta laitoksen edustajien korjaavat
toimenpiteet ovat olleet riittavat. Hinen on myds maarattava ruhot, joissa on lantaa,
muuta ruoansulatuskanavan sisaltda tai maitoa kayttokieltoon, josta han vapauttaa
ne vasta puhdistuksen jalkeen.

1.2.5 Teurastushygieniatutkimusten valvonta

Tarkastuseldinladkarin on valvottava Ruokaviraston ohjeessa 18510 mainittuja
teurastushygieniatutkimuksia kuukausittain liitteessa 3 ilmoitettujen osa-alueiden
osalta. Hanen on oltava paikalla 10 % tutkimusnaytteiden ottamisesta
varmistuakseen siitd, etta laitoksen edustajien tekema naytteenotto tapahtuu
asianmukaisesti.

1.2.6 Salmonellatutkimusten valvonta

Tarkastuseldinlaakarin on valvottava Ruokaviraston ohjeessa 18510 mainittuja
salmonellatutkimuksia kuukausittain liitteessa 3 ilmoitettujen osa-alueiden osalta.
Hanen on oltava paikalla 10 % tutkimusndytteiden ottamisesta varmistuakseen siitd,
ettd laitoksen edustajien tekema ndytteenotto tapahtuu asianmukaisesti.

1.2.7 Vientikuormien ja pakkaamisen valvonta

Laitoksen valvojan on varmistettava, etta vietavat tuotteet ovat vientitodistuksen
mukaisia.
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1.2.8 Lahtotarkastuksen (preshipment) suorittamisen valvonta

Laitoksen valvojien on kuukausittain valvottava jotain Idhtotarkastukseen liittyvaa
osa-aluetta (ohjelma, kirjanpito tai toteutus). Laitoksen valvojien on tarkastettava
silloin talloin laitoksen tekema lahtotarkastuksen suorittaminen (Iahtotarkastuksen
toteutus). Tama tulisi tehda Ruokaviraston kannan mukaan isoissa teurastamoissa
ainakin 4-6 kertaa vuodessa. Lisatietoa USDA:n lainsaadannosta lahtotarkastuksen
tekemisesta |oytyy kohdasta 9 CFR 417.5 (c).

1.3 Muu viranomaisvalvonta

1.3.1 Ante mortem -tarkastus

USDA ei ole asettanut lisdvaatimuksia ante mortem -tarkastukselle, joten tarkastus
tehddan EU:n ja Suomen kansallisen lainsdadannon mukaisesti.
Tarkastuseldinlaakarin kaytossa on kuitenkin oltava lampomittari, koska USDA:n
lainsdadanto edellyttad, ettd ante mortem - tarkastuksessa kuumeisiksi todetut
eldimet on hylattava (sika +41 °C, nauta +40,5 °C). Tarkastuksessa kuumeisiksi
todetut eldimet on suljettava pois USA-viennista.

USDA:n auditoinnilla tarkastaja on kiinnittanyt huomiota siihen, ettei loukkaantunut
(esim. jalka poikki) tai liikuntakyvyton sika saa paatya USA:han vietéviin tuotteisiin.
Tallaiset eldimet on kdsiteltava erikseen ja merkittdva, ja tallaisista sioista saadut
tuotteet tulee sulkea pois USA-viennista.

1.3.2 Post mortem -tarkastus

Tarkastuseldinlaakarin on valvottava post mortem -tarkastuspisteen toimintaa
vahintdan viikoittain. Sivuraiteen toimintaa (osapoistoja, lantaisuuden
puhdistamista) hanen on valvottava paivittain.

USDA ei ole hyvaksynyt visuaaliseen lihantarkastukseen siirtymistd, joten sikojen post
mortem -tarkastuksessa tulee tehda asetuksessa (EU) 2019/627 luetellut ylimaaraiset
post mortem -tarkastusmenettelyt jokaiselle ruholle. Lihantarkastajan on tehtava
kaikkiin viillettaviin imusolmukkeisiin useita “rauhallisia” viiltoja (2-3), ja hdnen on
tarkastettava viillospinnat huolellisesti viiltamisen yhteydessa. USDA ei ole asettanut
muita lisdvaatimuksia post mortem -tarkastukselle, joten muuten tarkastus tehdaan
EU:n ja kansallisen lainsaddannoén mukaisesti.

USDA:n auditoinneilla tarkastaja on kiinnittanyt erityista huomiota post mortem
—tarkastuspaikan valaistukseen, jonka on oltava 540 luksia kaikilla tarkastuspinnoilla.
Lihantarkastajan on huolehdittava siitd, etteivat he asetu valonldhteen ja
tarkastuskohteen viliin siten, etta valaistus ei ole riittava. Tama asia on
tarkastushenkilokunnan otettava huomioon myds sivuraiteella.
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1.3.3 Vientikieltomaarays

USA:n vientiin hyvaksyttyjen laitosten lihantarkastushenkilosto ei saa kayttaa
laitoksen henkilokuntaa lihantarkastajien sijaisina (Eviran maarays 17.3.2015, Dnro
2012/0477/2015). Jos poikkeustilanteessa joudutaan turvautumaan laitoksen
henkilokunnan apuun, on tarkastuseldinladkarin maarattava koko kyseisen paivan
tuotanto USA-vientikieltoon Eviran 25.6.2015 antaman maarayksen (Dnro
2012/0477/2015) mukaisesti.

Vientikieltomaarays tehdaan joko Ruokaviraston laatimalle lomakepohjalle (liite 13)
tai omalle vapaamuotoiselle pohjalle, kunhan tasta I6ytyy vahintadn samat tiedot
kuin Ruokaviraston lomakepohjasta. Tarkastuseldinladkarin on toimitettava
vientikieltomaaradys tiedoksi vahintaan laitoksen edustajalle, Ruokaviraston
lihantarkastusyksikolle, Ruokaviraston vientijaostolle seka pakkasvaraston valvojalle,
mikali tuotteet lahetetdan USA:han erillisesta pakkasvarastosta.

USDA:n tarkastuksella 2024 tarkastajat huomauttivat, ettd myos pakkasvarastolla on
voitava pystyd varmistamaan, ettei USA:han lahetettdavaa erda ole asetettu
vientikieltoon. Laitoksen ja laitoksen valvojan on siis huolehdittava, etta
pakkasvarastolla ja erityisesti pakkasvaraston valvojalla on tarvittavat tiedot asian
varmistamiseen. Tarvittavat tiedot voidaan kattaa esimerkiksi toimittamalla
pakkasvarastolle ja pakkasvaraston valvojalle vientikiellossa olevien erien
eranumerot tai ldhteviin vientieriin kaytettyjen ruhojen teurastuspadivamaarat.

1.3.4 Eldinlajimaaritykset ja -vakuutukset

USA:n vientiin hyvaksytyista leikkaamoista ei ole enda pakko ottaa naytteita
vahintdan viidestd USA:n vientiin hyvdksytysta sianlihaa sisaltavasta pakkauksesta
Eviran 10.11.2008 ldhettaman kirjeen dnro 6981/0929/2008 mukaisesti. Jos nadytteita
kuitenkin halutaan ottaa, tarkastuseldinladkarin on otettava naytteet itse tai oltava
lasna jokaisessa ndytteenottotilanteessa.

Ndytteenoton sijaan tarkastuseldinlaakarin tulee kirjoittaa kerran kuukaudessa
vakuutus, jossa vakuutetaan, ettei teurastamossa ole teurastettu muita eldinlajeja
kuin sikoja. Tarkastuseldinlaakarin pitaa allekirjoittaa ja pdivata vakuutus seka
ilmoittaa mita aikavalia vakuutus koskee.

Ruokavirasto suosittelee, etta eldinlajivakuutuksen lisdksi sikaa teurastavat lihatalot
tekisivat kerran vuodessa eldinlajimaarityksen ja seka sikaa etta nautaa teurastavat
lihatalot kerran kuukaudessa.

1.3.5 Vierasaineiden ja jadamien valvonta

USA:han vietdvien tuotteiden vierasaineiden ja jddmien valvonnan (sis.
eldinladkejaamat, torjunta-aineet, vierasaineet) tulosten tulee olla valmiina ennen
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kuin tarkastuseldinlaakari voi myontaa tuotteille eldinterveystodistuksen. Vaatimus
on, ettd se ruho, josta valvonnan mukainen nayte on otettu, suljetaan pois USA:han
lahtevasta lahetyksestd, kunnes tulokset ovat selvilla ja hyvaksyttavat (hold-and-test
-vaatimus). Ruhon tulos ei vaikuta muun erén kelpoisuuteen. Vaatimus koskee
kaikkia viranomaisten ottamia vierasaineiden ja jadmien valvontanaytteitd, kuten
rutiinindytteitd ja tarkastuseldinlaakarin epdilyyn perustuvia ndytteita seka
Ruokaviraston tarkastuseldinlaakarilta pyytamia lisandytteita. Vaatimus koskee myds
laitoksen tutkimia omia vierasaineiden ja jaamien valvontandytteita.

USA:han vietdvan lihan osalta on vierasaineiden ja jddmien valvontaloydoksissa
tarkastettava seka EU:n ettd USA:n asettamat raja-arvot ja noudatettava niista
tiukempaa. FSIS kayttaa padsaantoisesti FDA:n ja EPA:n laatimia listoja
valvontatulosten hyvaksyttdavyyden arvioinnissa ja paatdstensa pohjana. FDA:n
listasta (21 CFR 556) loytyy eldinladkkeiden raja-arvoja ja EPA:n listasta (40 CFR 180)
[6ytyy torjunta-aineiden raja-arvoja. Jos aine ei I6ydy FDA:n tai EPA:n listalta, USA:n
asettama raja-arvo on sille O ja ainetta ei saa esiintya USA:han vietavassa lihassa.
Poikkeuksena on jotkin kemialliset vierasaineet, kuten ymparistdsta tai teollisuudesta
peraisin olevat vierasaineet (sisdltden mm. raskasmetallit, mykotoksiinit ja dioksiinit),
joille raja-arvoja ei ole asetettu USA:ssa. Ndista FSIS paattaa tapauskohtaisesti, onko
tuotteen vierasaineiden pitoisuus terveydelle haitallinen ja onko tuote siten
hylattava.

1.3.6 Etiketit ja muut pakkausmerkinnat (Labels)

Tarkastuseldinladkarin on tarkastettava USA-vientituotteiden etiketit ja muut
pakkausmerkinnat merkintdjen muuttuessa, mutta vahintdan kerran vuodessa.
Pakkausmerkinnoista tulee tarkastaa, ettd ne ovat totuudenmukaiset ja etta niissa on
USA:n viennissa vaadittavat tiedot esitettyna englanniksi.

Jatkojalostukseen tarkoitetun pakastetun lihan sisdpakkauksen etiketista tulee ilmeta
seuraavat tiedot: tuotteen nimi, terveysmerkki sisdltden alkuperamaan ja
tuottajayrityksen hyvaksymisnumeron, yrityksen nimi ja osoite, tuotteen nettopaino
seka tieto siitd, ettd tuote on sailytettava pakastettuna.

Tuotteen etiketistd tai muista pakkausmerkinnoista tulee 16ytya myos turvallisen
kayton ohjeet (safe handling instructions), jos kyseessa on esimerkiksi ei sellaisenaan
syotava tuote, joka on tarkoitettu kuluttajille, hotelleihin, ravintoloihin tai vastaaviin
laitoksiin. Lisatietoa USDA:n lainsaddanndsta 16ytyy kohdasta 9 CFR 317.2 (1).

Valvojan tulee myos tarkastaa, ettd laitos on hyvaksyttanyt etiketeissa tai muissa
pakkausmerkinndissa mahdollisesti olevat USDA:n lainsdaddanndn maarittelemat
erityiset toteamukset tai vaitteet (special statements and claims) ennakkoon USDA:n
viranomaisilla. Lisatietoa USDA:n lainsdadannosta I6ytyy kohdasta 9 CFR 412.

17 (57)



RUOKAVIRASTO Ohje

Livsmedelsverket » Finnish Food Authority 1851 1/9

ol

Laitoksen valvojan on huolehdittava siita, ettd Ruokaviraston vientijaostolla on ajan
tasalla olevat mallit laitoksen USA:n vientituotteiden etiketeista ja muista
pakkausmerkinndista.

1.3.7 Vientitodistukset

Laitoksen valvojien on kaytettdva USA:n viennissa erityisid numeroituja
turvapaperille tulostettuja vientitodistuksia, joita he voivat tilata tilauslomakkeella
Ruokaviraston vientijaostolta. Heidan tulee myds ilmoittaa todistusten kaytosta ja
mahdollisesta mitatdinnista Ruokaviraston vientijaostolle todistuksen antamista
seuraavan kuukauden 10. pdivdan mennessa kuukausi-ilmoituslomakkeella.

Valvojien on noudatettava todistusten kirjoittamisessa Viralliset todistukset
elintarvikkeiden, rehujen, elavien eldinten ja eldimista saatavien tuotteiden viennissa
Ruokaviraston ohjeen 4441/04.02.00.01/2021 vaatimuksia. Valvoja voi hyvaksya
kuorman vientiin vain siind tapauksessa, ettda USA:n vientivaatimukset ovat
tayttyneet lahtotarkastuksen tekemisen ja Ruokaviraston tarkastajien suorittamien
auditointien osalta ja ei ole syyta epadilla muiden vientivaatimusten tayttymista koko
kuorman osalta.

Tilaus- ja kuukausi-ilmoituslomakkeet ovat saatavilla valvojille Ruokavirasto Pikantti-
ekstranetistd ja Ruokaviraston ohje 4441/04.02.00.01/2021 on saatavilla
Ruokaviraston verkkosivuilta.

2 VALVONNAN AUDITOINTI

USDA:n tarkastajat ovat auditoineet Suomen viranomaisvalvontaa viime vuosina
muutaman vuoden valein ja kirjoittaneet jokaisesta auditoinnista raportin.

Ruokaviraston erityisasiantuntijat auditoivat USA:n vientiin hyvaksyttyjen laitosten
paikallista valvontaa saanndllisesti. Auditointeja varten Ruokavirastossa laaditaan
jokaisen kalenterivuoden lopussa auditointisuunnitelma seuraavaksi vuodeksi.
Auditointisuunnitelmaa muokataan tarpeen vaatiessa niin, ettd kaikki vaadittavat
asiat sisaltyvat arviointiin vuosittain, vaikka jonakin tiettyna kuukautena ei olisi
mahdollista noudattaa suunnitelmaa.

Tarpeen vaatiessa Ruokaviraston erityisasiantuntijat voivat valvoa jotakin valvonnan
osa-aluetta suunniteltua useammin ja esittaa auditoinnilla auditoitavaksi myos
sellaisia tarkastus- ja auditointiaiheita, joita ei ole kirjattu auditointisuunnitelmaan.

Jos laitos on hyvaksytty viemaan lihaa USA:han, suunnitelmalliset auditoinnit

tehdaan huolimatta siitd, onko vientia vai ei. Ruokaviraston erityisasiantuntijoiden on
auditoitava koko laitoksen ja sen toimintojen valvonta vahintadn kerran vuodessa.
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Ruokaviraston erityisasiantuntijat kirjoittavat jokaisesta auditoinnista laitoksen
valvojalle osoitetun auditointiraportin, josta kdyvat ilmi auditoinnin yhteydessa
tarkastetut ja arvioidut asiakokonaisuudet, valvonnasta tehdyt havainnot ja arviot,
seka asiat, joita on seurattava tulevilla auditoinneilla.
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Liite 1. Harvemmin tehtavien tarkastusten vuosisuunnitelmalomake teurastamolle

Taulukkoon on merkitty kuukausittain ja sitd harvemmin valvottavien osa-alueiden valvonnan vahimmaistiheydet. Kaikkiin osa-alueisiin liittyvien asioiden tarkastamiseen on sisallytettdava vuoden aikana seka
omavalvontaohjelmien, niiden toteutuksen etta niista laadittujen kirjanpitojen tarkastuksia. Vuosisuunnitelmataulukkoon merkitdan rastilla, minka kuukauden aikana tarkastuseldinladkari aikoo valvoa
mitdkin osa-alueeseen liittyvaa asiaa. Tarkastuksen tarkempi sisdlté madritellaan viikkosuunnitelmaan.

VUOSI:

TARKASTUSTIHEYDEN VAHIMMAISVAATIMUS KUUKAUSI

Kuukausittain tehtavat tarkastukset 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Laitoksen siivous ] L] ] L] [] [] [] [] [] [] [] []
Salmonellatutkimukset L] ] L] L] L] L] L] [] [] [] [] []
Teurastushygieniatutkimukset |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| D D
Lihan kuljetusautot |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| D D
Sosiaalitilat, taukotilat ym. vastaavat tilat |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:|
HACCP-jérjestelmé [] [] [] [] [] [] [] [] [] [] [] []
Eldinlajivakuutus |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:|
Lahtotarkastus |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| D D |:| D |:|
4 x vuodessa tehtavat tarkastukset 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Leikatun lihan tarkastus L] ] L] L] L] L] L] L] [] [] [] []
Talousvesi L] [] [] L] L] [] [] [] [] L] [] []
Haittaeldimet |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| D D |:| D |:|
Lahtotarkastuksen suorittamisen valvonta ] ] ] L] L] L] L] L] L] [] L] []
2 x vuodessa tehtavat tarkastukset 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Valaistuksen voimakkuus tarkastuspisteissa |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:|
Vuosittain tehtavat tarkastukset 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Takaisinimusuojat / Takaiskuventtiilit L] L] L] L] [] L] [] [] [] [] [] []
USA-tuotteiden pakkausmerkinnat |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| |:| D |:| D |:|
Sivutuotteiden kasittely [] [] [] [] [] [] [] [] [] [] [] []
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Liite 2. Harvemmin tehtavien tarkastusten vuosisuunnitelmalomake kylmavarastolle

Ohje
18511/9

Taulukkoon on merkitty kuukausittain ja sitda harvemmin valvottavien osa-alueiden valvonnan vahimmaistiheydet. Kaikkiin osa-alueisiin liittyvien asioiden tarkastamiseen on vuoden aikana sisallytettava seka
omavalvontaohjelmien, niiden toteutuksen etta niista laadittujen kirjanpitojen tarkastuksia. Vuosisuunnitelmataulukkoon merkitaan rastilla, minka kuukauden aikana valvoja aikoo valvoa mitédkin osa-
alueeseen liittyvaa asiaa. Tarkastuksen tarkempi sisalté maaritelldan kuukausisuunnitelmaan.

VUOSI:

TARKASTUSTIHEYDEN VAHIMMAISVAATIMUS

KUUKAUSI

Kuukausittain tehtavat tarkastukset

Laitoksen siivous

Sosiaalitilat, taukotilat ym. vastaavat tilat

Hygieeniset toimintatavat

Lahtotarkastus

4 x vuodessa tehtavat tarkastukset

Lihan kuljetusautot

2 x vuodessa tehtdvat tarkastukset

Haittaeldimet

Vuosittain tehtavat tarkastukset

Talousvesi

USA-tuotteiden pakkausmerkinnat

Jatteiden kasittely
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Liite 3. Viikkosuunnitelmalomake teurastamolle

Ohje
18511/9

Viikkosuunnitelmalomake on suunniteltu taytettavaksi tietokoneella. Suunnitelman riveille taytetaan tarkastuksen kohde; omavalvontaohjelma (ohj.), sen toteutus (tot.) tai toteutuksesta laadittu kirjanpito
(kirj.) seka se, mita tilaa tarkastus koskee (esim. leikkaamoa koskeva tarkastus voidaan kirjata sarakkeeseen “tila” tunnuksella L).

Tarkastettava asiakokonaisuus Viikko:
(ks. ohje, kohta):

MAANANTAI

TIISTAI

KESKIVIIKKO

TORSTAI

PERJANTAI

Lihantarkastus ja sivuraide (1.3.1, 1.3.2):

Ante mortem (suoritetaan kaikille eldimille)

Sivuraide (toimintaa valvotaan pdivittain)

Post mortem (toimintaa valvotaan viikoittain)

Lantaisuuden 0-toleranssi (1.2.4): ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila
Ruhojen puhtaus (1.2.4.2): valvonta on viikoittaista seka

teurastamossa ettd leikkaamossa

SSOP (1.2.2): Molempia osa-alueita valvotaan joka paiva

Ennen tuotannon aloittamista tehtavat toimenpiteet (pre-

operational) Huom! aistinvarainen puhtauden tarkastus

viikoittain

Tuotannon aikainen toiminta (operational)

SPS-SOP (1.2.3): Jotakin osa-aluetta valvotaan joka paiva ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila
Puhdistusohjelma, puhtauden tarkkailuohjelma

Tuotannon aikainen toiminta

Laitoksen yleinen siisteys

Kunnossapito

Poikkeamaohjeet - - -I - -

HACCP (1.2.1): 1 osa-alue 2 x viikossa

(Huom! kuukauden aikana valvotaan kaikkia osa-alueita

jokaisen CCP:n osalta) ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila
Seuranta

Todentaminen

Korjaavat toimenpiteet

Eldinten hyvinvointi: 1 osa-alue 1 x viikossa ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila

Tainnutus

Navettaolosuhteet

Kuljetus
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Tarkastettava asiakokonaisuus Viikko:
(ks. ohje, kohta): MAANANTAI TIISTAI KESKIVIIKKO TORSTAI PERJANTAI
SSOP (1.2.2): Joka kuukausi valvotaan jotakin ranskalaisella viivalla ilmoitettua pienempéaa kokonaisuutta
Laitoksen siivous ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila

- pdivittdinen puhdistus ja desinfiointi

- pintojen puhdistustiheys

- kdytettavat vélineet ja aineet

- jddmien valvonta

- naytteenottaminen

- laboratoriomenetelmat

- tulokset ja raja-arvojen ylitykset (poikkeamaohjeet)
SPS-SOP (1.2.3): Joka kuukausi valvotaan jokaisen osa-alueen osalta jotakin ranskalaisilla viivoilla ilmoitettua pienempaa kokonaisuutta
Laitoksen siivous ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila
- paivittainen puhdistus ja desinfiointi
- pintojen puhdistustiheys

- kdytettavat vélineet ja aineet

- jddmien valvonta

- ndytteenottaminen

- laboratoriomenetelmat

- tulokset ja raja-arvojen ylitykset (poikkeamaohjeet)
Lihan kuljetusautot ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila
- siisteys ja kunto

- naytteenottaminen

- tulokset ja raja-arvojen ylitykset (poikkeamaohjeet)
Sosiaalitilat, taukotilat ym. vastaavat tilat
Teurastushygieniatutkimukset (1.2.5): 1 osa-alue
kuukaudessa ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila
Naytteenottaminen

(Huom! 10 % naytteenotosta seurataan kdytannossa)
Laboratoriomenetelmat (ei jos akkreditoitu)
Tulokset ja raja-arvojen ylitykset (poikkeamaohjeet)
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Tarkastettava asiakokonaisuus Viikko:
(ks. ohje, kohta): MAANANTAI TIISTAI KESKIVIIKKO TORSTAI PERJANTAI
Salmonellatutkimukset (1.2.6): 1 osa-alue kuukaudessa ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila
Naytteenottaminen (Huom! 10 % naytteenotosta seurataan

kdytannossa)

Laboratoriomenetelmat (ei jos akkreditoitu)
Tulokset ja raja-arvojen ylitykset (poikkeamaohjeet)
Lahtotarkastus (1.2.8): kuukausittain ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila
Lahtotarkastus (preshipment review)

HACCP (1.2.1): 1 osa-alue kuukaudessa, voi korvata toisen 2
x viikossa tehtdvista tarkastuksista ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila
Alkuvalidointi

Vuokaaviot

Tuotteen kayttotarkoitus

Vaarojen arviointi

Ennakoimattomat vaarat

HACCP-ohjelman yhteenvetotaulukko

Uudelleenarviointi

SPS-SOP (1.2.3): Jokaista osa-aluetta valvotaan 4 x
vuodessa. Vuoden aikana valvotaan kaikkia ranskalaisilla
viivoilla ilmoitettuja pienempia kokonaisuuksia. ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila | ohj. | tot. | kirj. | tila
Leikatun lihan tarkastus

Talousvesi

- ndytteenottaminen

- laboratoriomenetelmat (ei jos akkreditoitu)

- tulokset ja raja-arvojen ylitykset (poikkeamaohjeet)
Haittaeldimet

- torjuntakeinot, syottien paikat

- torjunta-aineet

- tarkastustiheys

- tulokset ja raja-arvojen ylitykset (poikkeamaohjeet)
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Ohje

18511/9

(ks. ohje, kohta):

Tarkastettava asiakokonaisuus Viikko:

MAANANTAI

TIISTAI

KESKIVIIKKO

TORSTAI

PERJANTAI

SPS-SOP (1.2.3): 2 x vuodessa tarkastetaan kaikkien
seuraavien tarkastuspisteiden valaistuksen voimakkuus

ohj.

tot. | kirj.

tila

ohj. | tot. | kirj.

tila

ohj.

tot.

kirj.

tila

ohj.

tot. | kirj.

tila

ohj.

tot. | kirj.

tila

Teurastamon CCP:n seurantapiste

Lihantarkastuspiste

Sivuraide

Leikkaamon vastaanottotarkastuspiste

SPS-SOP: (1.2.3): Osa-alueet tarkastetaan vuosittain

ohj.

tot. | kirj.

tila

ohj. | tot. | kirj.

tila

ohj.

tot.

kirj.

tila

ohj.

tot. | kirj.

tila

ohj.

tot. | kirj.

tila

Takaisinimusuojat / Takaiskuventtiilit

USA-tuotteiden pakkausmerkinnat

Sivutuotteiden kasittely
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Liite 4. Kuukausisuunnitelmalomake kylmavarastolle

Kuukausisuunnitelmalomake on suunniteltu taytettavaksi tietokoneella. Suunnitelman riveille taytetaan yksityiskohtaisemmin tarkastuksen kohde; omavalvontaohjelma (ohj.), sen toteutus (tot.) tai
toteutuksesta laadittu kirjanpito (kirj.).

Tarkastettava asiakokonaisuus
(ks. ohje, kohta):

Tarkastustiheyden .
vahimmaisvaatimus TAMMIKUU HELMIKUU MAALISKUU HUHTIKUU TOUKOKUU KESAKUU
SPS-SOP (1.2.3): Jokaisella
kdynnilla valvotaan toteutusta | OHJ. | TOT. | KIRJ.| OHJ. TOT. | KIRJ.|] OHJ. | TOT.| KIRJ.] OHIJ. TOT. KIRJ. | OHJ. | TOT. KIRJ. OHJ.| TOT.| KIRJ.
Laitoksen siivous

- kdytettavat valineet ja aineet

- hygieeniset toimintatavat
- sosiaalitilat, taukotilat ym.
vastaavat tilat
Lahtotarkastus (1.2.8):
Valvotaan kuukausittain OHJ.| TOT. | KIRJ.|] OHIJ. TOT. | KIRJ.|] OHJ. | TOT.| KIRJ.] OHI. TOT. KIRJ. | OHJ. | TOT. KIRJ. OHJ.| TOT.| KIRJ.
Lahtotarkastus

(preshipment review)

SPS-SOP (1.2.3): Valvotaan 4 x
vuodessa. Vuoden aikana
valvotaan kaikkia ranskalaisilla
viivoilla ilmoitettuja pienempia
kokonaisuuksia. OHJ.| TOT. | KIRJ.] OHJ. | TOT. | KIRJ.|] OHJ. | TOT.| KIRJ.] OHJ. | TOT. | KIRJ. | OHJ.| TOT. KIRJ. | OHJ.| TOT.| KIRJ.
Lihan kuljetusautot

- siisteys ja kunto
- ndytteenottaminen ja tulokset
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Tarkastettava asiakokonaisuus
(ks. ohje, kohta):
Tarkastustiheyden .
vahimmaisvaatimus TAMMIKUU HELMIKUU MAALISKUU HUHTIKUU TOUKOKUU KESAKUU
SPS-SOP (1.2.3): Valvotaan 2 x
vuodessa. Vuoden aikana
valvotaan kaikkia ranskalaisilla
viivoilla ilmoitettuja pienempia
kokonaisuuksia. OHJ.| TOT. | KIRJ.|] OHJ. TOT. | KIRJ.|] OHJ. | TOT.| KIRJ.] OHI. TOT. KIRJ. | OHJ. | TOT. KIRJ. OHJ.| TOT.| KIRJ.
Haittaeldimet

- torjunta-aineet

- tarkastustiheys

- tulokset ja raja-arvojen
ylitykset (poikkeamaohjeet)
SPS-SOP: (1.2.3):
Osa-alueita valvotaan
vuosittain OHJ.| TOT. | KIRJ.] OHJ. | TOT. | KIRJ.| OHJ. | TOT.| KIRJ.] OHJ. | TOT. | KIRJ. | OHJ.| TOT. KIRJ. | OHJ.| TOT.| KIRJ.

Talousvesi

USA-tuotteiden
pakkausmerkinnat

Jatteiden kasittely
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Kuukausisuunnitelmalomake on suunniteltu taytettavaksi tietokoneella. Suunnitelman riveille taytetaan yksityiskohtaisemmin tarkastuksen kohde; omavalvontaohjelma (ohj.), sen toteutus (tot.) tai

Tarkastettava asiakokonaisuus
(ks. ohje, kohta):
tarkastustiheyden
vahimmaisvaatimus

HEINAKUU

ELOKUU

SYYSKUU

LOKAKUU

MARRASKUU

JOULUKUU

SPS-SOP (1.2.3): Jokaisella
kaynnilla valvotaan toteutusta

OH.J.

TOT.

KIRJ.

OH.J.

TOT.

KIRJ.

OHJ. | TOT.

KIRJ.

OH.J.

TOT.

KIRJ.

OH.J.

TOT.

KIRJ.

OH.J.

TOT.

KIRJ.

Laitoksen siivous

- kdytettavat valineet ja aineet

- hygieeniset toimintatavat

- sosiaalitilat, taukotilat ym.
vastaavat tilat

Lahtotarkastus (1.2.8):
Valvotaan kuukausittain

OHJ.

TOT.

KIRJ.

OHJ.

TOT.

KIRJ.

OHJ. | TOT.

KIRJ.

OHJ.

TOT.

KIRJ.

OHJ.

TOT.

KIRJ.

OHJ.

TOT.

KIRJ.

Lahtotarkastus
(preshipment review)

SPS-SOP (1.2.3): Valvotaan 4 x
vuodessa. Vuoden aikana
valvotaan kaikkia ranskalaisilla
viivoilla ilmoitettuja pienempia
kokonaisuuksia.

OHJ.

TOT.

KIRJ.

OHJ.

TOT.

KIRJ.

OHJ. | TOT.

KIRJ.

OHJ.

TOT.

KIRJ.

OHJ.

TOT.

KIRJ.

OHJ.

TOT.

KIRJ.

Lihan kuljetusautot

- siisteys ja kunto

- ndytteenottaminen ja tulokset
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Tarkastettava asiakokonaisuus
(ks. ohje, kohta):
tarkastustiheyden .
vahimmaisvaatimus HEINAKUU ELOKUU SYYSKUU LOKAKUU MARRASKUU JOULUKUU
SPS-SOP (1.2.3): Valvotaan 2 x
vuodessa. Vuoden aikana
valvotaan kaikkia ranskalaisilla
viivoilla ilmoitettuja pienempia
kokonaisuuksia. OHJ.| TOT. | KIRJ.|] OHJ. TOT. | KIRJ.|] OHJ. | TOT.| KIRJ.] OHI. TOT. KIRJ. | OHJ. | TOT. KIRJ. OHJ.| TOT.| KIRJ.
Haittaeldimet

- torjunta-aineet

- tarkastustiheys

- tulokset ja raja-arvojen
ylitykset (poikkeamaohjeet)
SPS-SOP: (1.2.3):
Osa-alueita valvotaan
vuosittain OHJ.| TOT. | KIRJ.] OHJ. | TOT. | KIRJ.| OHJ. | TOT.| KIRJ.] OHJ. | TOT. | KIRJ. | OHJ.| TOT. KIRJ. | OHJ.| TOT.| KIRJ.

Talousvesi

USA-tuotteiden
pakkausmerkinnat

Jatteiden kasittely
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Liite 5. Tarkastusraporttimalli

USA:n vientiin hyvdksytyn laitoksen tarkastusraportti

Laitoksen nimi Laitoksen hyvaksymisnumero

Valvontaviranomainen

Tarkastuksen suorittaja

Tarkastuspaiva

Tarkastuksessa lasna

Tiedoksi

Tarkastuksen suorittajan allekirjoitus

30(57)



ﬂ

RUOKAVIRASTO Ohje

Livsmedelsverket » Finnish Food Authority 1851 1/9

Tarkastuksen aiheet

1 Tahan kohtaan laitoksen valvoja kirjoittaa:

1. paivan valvontasuunnitelman aiheet
2.valvontasuunnitelman seuranta-aiheet (jos niitd on)

3. valvontasuunnitelman lisdaiheet (jos niita on)

4. auditointisuunnitelman seuranta-aiheet (jos niitd on) ja
5. auditointisuunnitelman lisdaiheet (jos niita on)

Tarkastuksella tehdyt havainnot

Otsikot: Laitoksen valvojat voivat kayttdaa otsikoina esimerkiksi valvontasuunnitelmassa olevia
aihealueita (SSOP, HACCP jne.) tai jaottelua: omavalvontaohjelmat, omavalvontaohjelmien
kirjanpito ja omavalvontaohjelmien toteuttaminen

Laitoksen valvoja kirjoittaa tahdan kohtaan kaikki tarkastetut aiheet ja sen,
havaittiinko tarkastetussa aiheessa jotain epdkohtia tai huomauttamista. Jos han ei
havaitse aiheessa huomauttamista, han voi kirjoittaa tdhan esim. “Tarkastetussa
aiheessa ei havaittu huomauttamista”. Han voi kirjoittaa myos, ettd huomasiko
laitoksen edustaja itse epdkohdat vai pitikd hanen huomauttaa epakohdista.
Laitoksen valvoja kirjoittaa aina loppuun oman arvionsa tarkastetusta aiheesta.

Tarvittaessa tahan kohtaan laitoksen valvoja kirjoittaa myds muut tarkastuksella
tehdyt havainnot esim. kun tarkastettiin jotain valvontasuunnitelman aihetta
leikkaamossa, samalla havaittiin tiivistymisvetta leikkaamon katossa.

Tarkastuksella tehdyt havainnot valvontasuunnitelman seuranta-aiheista

4

Jos laitoksen valvoja haluaa, ettd auditoinnilla kasitelladn edellisiltd auditoinneilta
seurantaan jaaneita aiheita, niin niistd tehdyt havainnot han kirjoittaa tahan kohtaan.
Jos edellisiltd auditoinneilta seurantaan jaaneita aiheita ei kasitelld auditoinnilla, voi
tdman kohdan poistaa raportista. Laitoksen valvoja kirjoittaa aina loppuun oman
arvionsa tarkastetusta aiheesta.

Tarkastuksella tehdyt havainnot valvontasuunnitelman lisdaiheista

Jos laitoksen valvoja haluaa, ettad auditoinnilla kasitelladn joku valvontasuunnitelman
ulkopuolinen aihe, niin siita tehdyt havainnot han kirjoittaa tdhan kohtaan. Jos
auditoinnilla ei ole lisdaiheita, voi taman kohdan poistaa raportista. Laitoksen valvoja
kirjoittaa aina loppuun oman arvionsa tarkastetusta aiheesta.
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Tarkastuksella tehdyt havainnot auditointisuunnitelman seuranta-aiheista

6 Tahéan kohtaan laitoksen valvoja kirjoittaa Ruokaviraston / muun tarkastajan
edellisiltd auditoinneilta seurantaan jadneista aiheista tehdyt havainnot. Jos
Ruokaviraston / muulla tarkastajalla ei ole esittda seuranta-aiheita, voi tdman kohdan
poistaa raportista. Laitoksen valvoja kirjoittaa aina loppuun oman arvionsa
tarkastetusta aiheesta.

Tarkastuksella tehdyt havainnot auditointisuunnitelman lisdaaiheista

7 Tahan kohtaan laitoksen valvoja kirjoittaa Ruokaviraston / muun tarkastajan
toivomista lisdaiheista tehdyt havainnot. Jos Ruokaviraston / muulla tarkastajalla ei
ole esittaa lisdaiheita, voi tdaman kohdan poistaa raportista. Laitoksen valvoja
kirjoittaa aina loppuun oman arvionsa tarkastetusta aiheesta.

Havainnot ja epakohdat, joiden johdosta tehtyja toimenpiteitad seurataan tulevilla tarkastuksilla

8 Tahan kohtaan laitoksen valvoja kirjoittaa havainnot / epakohdat, joiden johdosta
han edellyttaa laitoksen edustajalta toimenpiteita ja jotka han haluaa liittda osaksi
seurantaa (ns. lievemmat epdkohdat). Jos mahdollista, laitoksen valvoja kirjoittaa
tahan kohtaan myds seurantapdivamaaran.

9 Laitoksen valvoja voi tarvittaessa pyytaa laitoksen edustajalta kirjallisen selvityksen
viikon aikana havaittuihin epakohtiin esimerkiksi kirjaamalla pyynnon selvityksesta
tarkastusraporttiin, jos epakohdat eivat ole sen luonteisia, ettd han kirjoittaisi niista
epakohtaraportin. Jos laitoksen valvojan mielesta auditoinnilta ei jaa asioita
seurantaan, han voi poistaa tdaman kohdan raportista.

Laitoksen vaatimustenmukaisuus ja vientiehtojen tayttaminen
10 Tahan kohtaan laitoksen valvoja kirjoittaa arvion siitd, tayttdako laitos riittavassa

maarin sille asetetut vaatimukset ja vientiehdot tarkastettujen osa-alueiden osalta.
Myos esitys mahdollisesta NOID:ista kirjoitetaan tahan.
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Liite 6. Epakohtaraporttimalli

Tarkastettavan laitoksen nro:

Epdakohtaraportti nro

Laitoksen valvoja on havainnut laitoksessa tai laitoksen toiminnassa vakavan epakohdan koskien:
|:| SSOP - vaatimusten tdyttdmista
|:| HACCP -jarjestelmaa

|:| muuta

Epdkohdan tarkempi kuvaus:
Missa tilassa epakohta havaittiin?

|:| Leikkaamo |:| Teurastamo |:| Muu tila, mika:

Mika epakohta oli kyseessa?

Laitoksen tulee antaa tarkastuseldinlddkarille selvitys epdkohdan korjaamisesta

mennessa.

Paivamaara Epdkohtaraportin laatijan (tarkastuseldinldakarin) allekirjoitus ja nimenselvennys

Laitoksen selvitys epakohdan korjaamisesta

Epdkohdan syy:

1. Tuotteeseen kohdistuvat toimenpiteet

2. Toimenpiteet, joilla hygieeniset olosuhteet palautetaan

3. Suoritetut ennaltaehkaisevat toimenpiteet (vahintdan niissa tapauksissa, kun kyse on SSOP- tai HACCP -epdkohdasta)

Tulevaisuudessa suoritettavat toimenpiteet, joilla ehkaistaan poikkeaman toistuminen (ennaltaehkdisevat toimenpiteet)

Mainitut toimenpiteet toteutetaan mennessa.
Paivamaara Epdkohdan korjaamisesta vastaavan henkilon allekirjoitus ja nimenselvennys
Paivamaara Laatija (tarkastuseldinladkari) hyvaksynyt selvityksen (allekirjoitus ja nimenselvennys)
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Liite 7. HACCP:n valvonta

1 HACCP-ohjelma, yleista

Ohje
18511/9

Elintarvikealan toimijan on laadittava yleisen hygienia-asetuksen 5 artiklan (Euroopan Parlamentin

ja Neuvoston asetus elintarvikehygieniasta 852/2004) ja elintarvikelain (297/2021) 15 §:n

mukaisesti HACCP-periaatteisiin perustuva elintarvikkeiden tuotannon kriittisten kohtien ja niiden
riskien hallinnan riskinhallintajarjestelma, jonka on sisallyttava omavalvontasuunnitelmaan.
HACCP-ohjelman on oltava kirjallinen ja sitd on toteutettava kdaytanndssa. HACCP-ohjelma on
paivattava ja allekirjoitettava, kun ohjelma otetaan kayttéon, seka kun siihen tehddaan muutoksia

ja vuosittaisen uudelleenarvioinnin yhteydessa. Ennen jokaisen HACCP-ohjelman lopullista

kayttoonottoa on suoritettava alkuvalidointi. Alkuvalidoinnissa laitoksen on toistuvien kokeiden
avulla osoitettava, etta kriittiset hallintapisteet, kriittiset rajat, valvonta, kirjanpito ym. ovat
riittavat ja toimivat tarkoituksenmukaisesti. Alkuvalidoinnista on oltava kirjanpitoa.

Validoinnin avulla arvioidaan, onko HACCP-ohjelma laadittu oikein, toteutetaanko HACCP-

ohjelmaa oikein ja pystytaanko sita toteuttamalla takaamaan tuotteiden turvallisuus. HACCP-
jarjestelman uudelleenarviointi olisi hyva tehda vahintdaan vuosittain tai kun tuotannossa tai

tuotteessa tapahtuu muutoksia. Uudelleenarvioinnissa arvioidaan HACCP-ohjelma, sen

toteuttaminen ja ohjelman toteuttamisesta laaditut asiakirjat.

HACCP-ohjelmia saavat kehittda, uudelleenarvioida ja muuttaa vain sellaiset henkilt, jotka ovat
saaneet koulutusta liha-alan laitoksissa sovellettavista HACCP-periaatteista.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

Milloin HACCP-ohjelma on padivatty ja allekirjoitettu?

Kuka HACCP-ohjelman on laatinut?

Kuinka HACCP-ohjelman alkuvalidointi on tehty?

Kuinka HACCP-ohjelma validointi on tehty?

Kuinka HACCP-ohjelman validointi on kirjattu?

Kuka on validoinut HACCP-ohjelman?

Mita kriittisia hallintapisteita validointiin on sisdltynyt?
Milloin HACCP-jarjestelma on viimeksi uudelleenarvioitu?
Kuinka HACCP-jarjestelman uudelleenarviointi on tehty?
Kuinka HACCP-jarjestelman uudelleenarviointi on kirjattu?
Kuka on uudelleenarvioinut HACCP-jarjestelman?

Onko poikkeamaraporttien tarkastaminen sisdltynyt vuosittaiseen
uudelleenarviointiin?
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2 Vuokaaviot (flow chart) ja tuotteen kdyttoétarkoitus (product description)

Vaarojen arvioinnissa kdytetdaan vuokaavioita. Vuokaavioissa esitetdan kaikki eri prosessivaiheiden
osat ja niiden valiset yhteydet seka tuotteiden kulku laitoksessa, mukaan lukien eri
tuotantovaiheissa tuotteeseen lisdttavat tai siita poistuvat osat.

Lisdksi on mainittava tuotteen kadyttotarkoitus, myydadnko tuotteet suoraan loppukayttajille.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Mille prosesseille on laadittu vuokaaviot?

e Mita tuotantovirtoja niissa on kuvattu?

e Onko vuokaaviossa huomioitu kaikki varsinaiseen prosessiin liittyvat tekijat mm.
pakkaustarvikkeet, raaka-aineet, mausteet, lisdaineet?

e Onko laitokseen palautunut tuotteita ja onko ne otettu huomioon vuokaavioissa?

e Mihin tuotteita on tarkoitus kayttaa (tuotteen kayttotarkoitus)?

e Onko tuotteen loppukayttdjaksi tarkoitettu jotain erityisryhmaa esim. vanhukset,
sairaalat, lastentarhat?

3 Vaarojen arviointi (hazard analysis)

Vaarojen osoittamiseksi on tehtdva vaarojen arviointi. Arvioinnin alussa tunnistetaan kaikki
elintarviketurvallisuutta uhkaavat biologiset, kemialliset ja fysikaaliset vaarat. Taman jalkeen
arvioidaan tunnistettujen vaarojen vakavuus ja todenndkdisyys. Lopuksi kuvataan keinot, joilla
merkittavia vaaroja voidaan hallita.

My0s ennakoimattomat vaarat on huomioitava vaarojen arvioinnissa ja vastuuhenkild on
nimettava.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Onko vaarojen arviointi tehty?

e Mitka prosessivaiheet vaarojen arvioinnissa on otettu huomioon?

e Mitka vaarat on tunnistettu?

e Mita hallintakeinoja ohjelmassa on mainittu?

e Onko vaarojen arvioinnissa otettu huomioon toimenpiteet ennakoimattomien
vaarojen varalta?

Kirjanpito

Vaarojen arviointia tukevat asiakirjat voivat sisaltaa esimerkiksi laitoksen valvontatuloksia,
tieteellisia tutkimuksia, teknisia tietoja ja lainsaadantda. Myds ne prosessit, joihin ei katsota
sisaltyvan vaaroja, on kirjattava.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:
e Millaista vaarojen arviointia tukevaa kirjallista aineistoa on olemassa?
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4 HACCP-ohjelman yhteenvetotaulukko (HACCP-plan)

Kriittiset hallintapisteet ja rajat on maaritetty. Ohjelmassa maaritetyille kriittisille rajoille on oltava
seuranta- ja todentamismenettelyt.

Korjaavat toimenpiteet on kuvattu kriittisten hallintapisteiden kaikille kriittisille rajoille.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

Kirjanpito

Mitka vaarat kriittisessa hallintapisteessa on otettu huomioon?

Mitka kriittiset hallintapisteet HACCP-ohjelmassa on mainittu?

Mitka ovat ohjelmassa mainitut kriittiset rajat?

Minkalaisia seuranta- ja todentamismenettelyja ohjelmassa on mainittu?
(Tarkemmat kysymykset seurannasta ja todentamisesta ovat kohdassa 5 ja 8)
Kuka on vastannut seurannasta ja todentamisesta?

Minkalaisia korjaavia toimenpiteitda ohjelmassa on mainittu? (Tarkemmat
kysymykset korjaavista toimenpiteista ovat kohdassa 6)

Laitoksella on oltava kriittisten hallintapisteiden ja kriittisten rajojen tunnistamista seka seuranta-
ja todentamismenettelyiden ja tarkastustiheyden valintaa tukevaa kirjallista aineistoa.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

Milla perusteella kriittiset hallintapisteet, kriittiset rajat, seuranta- ja
todentamismenettelyt ja tarkastustiheydet on valittu?

Mita kriittisiin hallintapisteisiin, kriittisten rajojen tunnistamiseen seka seuranta-
ja todentamismenettelyiden ja tarkastustiheyden valintaan liittyvaa kirjallista
aineistoa on olemassa?

5 Seuranta (monitoring)

HACCP-ohjelmassa on oltava jokaisen kriittisen hallintapisteen seurantakdytannét ja seurannan
tiheys sen varmistamiseksi, etta kriittisia rajoja noudatetaan.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

Miten kriittisten rajojen noudattaminen on varmistettu?
Miten kriittisia rajoja on seurattu?

Kuinka tiheasti seuranta on tapahtunut?

Kuka seurantaa on tehnyt?

Miten seuranta on tapahtunut?
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Kirjanpito
Seurannan suorittamisesta on oltava kirjanpitoa. Jokainen seuranta-asiakirjoihin tehtdava merkinta
on varustettava paivaykselld, kellonajalla, allekirjoituksella ja seurannan tuloksella.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Miten kriittisten rajojen seuranta on kirjattu?

e Onko seurannan tulos kirjattu tapahtumahetkella?

e Onko seurannan kirjauksissa ollut kellonaika ja paivamaara?

e Onko jokaisessa kirjauksessa ollut laitoksen tydntekijan nimikirjaimet tai
allekirjoitus?

6 Korjaavat toimenpiteet (corrective actions)

Korjaaviin toimenpiteisiin on ryhdyttava, kun seurannan suorittaja huomaa poikkeaman kriittisista
rajoista tai mahdollisista halytysrajoista. Korjaavien toimenpiteiden on sisallettdva seuraavat asiat:

1. kuinka poikkeaman syy selvitetdan ja poistetaan

2. miten kriittiset hallintapisteet saadaan hallintaan

3. kuinka estetdan poikkeaman toistuminen (mitkd ovat ennaltaehkaisevat
toimenpiteet)

4. kuinka estetdadn vaarantuneiden tuotteiden padasy myyntiin.

Niissa on mainittava myos korjaavien toimenpiteiden vastuuhenkild.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Kuka on vastannut korjaavien toimenpiteiden suorittamisesta?

e Ovatko korjaavat toimenpiteet sisdltdaneet kaikki lainsaadanndn vaatimat nelja
osaa? Kuinka poikkeaman syy on selvitetty ja poistettu?

e Miten kriittiset hallintapisteet on saatu hallintaan?

e Kuinka on estetty poikkeaman toistuminen (Mitka ovat olleet ennaltaehkaisevat
toimenpiteet)?

e Kuinka on estetty vaarantuneiden tuotteiden paasy myyntiin?

Kirjanpito
Aina kun kriittiset rajat ovat ylittyneet, korjaavat toimenpiteet on kirjattava (poikkeamaraportti).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Minkalaista kirjanpitoa (poikkeamaraportit) korjaaville toimenpiteille on
olemassa?

e Minkalaista kirjanpitoa on olemassa siita, etta korjaavat toimenpiteet ovat olleet
riittavia?
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7 Ennakoimattomat vaarat (unforeseen hazards)

Jos toiminnassa ilmenee vaara, jota HACCP-ohjelmassa ei ole ennakoitu, laitoksen on vedettava
vaaralliset tuotteet takaisin, arvioitava niiden jakelukelpoisuus ja varmistettava, etteivat
saastuneet tuotteet paady myyntiin, ja koulutetun henkilon on arvioitava, onko vaara
mahdollisesti sisallytettavd HACCP-ohjelmaan.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:
e Kuinka ennakoimattomiin vaaroihin on reagoitu?
e Kuka on ollut vastuuhenkilé ennakoimattomien vaarojen hoitamisessa?

8 Todentaminen (verification)

Todentamiseen on kuuluttava vahintaankin kaytettavien mittalaitteiden toimivuuden tarkistus ja
kalibrointi, seurannan ja korjaavien toimenpiteiden asianmukaisuuden tarkkailu seka kirjanpidon
tarkastus. HACCP-jarjestelman toimivuus varmistetaan jatkuvalla todentamisella.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Mitd todentamismenettelyja ohjelmassa on mainittu?

e Kuinka usein mittalaitteiden toimivuuden tarkistus ja kalibrointi on tehty?
e Onko ohjelmassa maaritelty kenen toimintaa on todennettu?

e Miten seurantakirjanpitoa on todennettu? Kuka todentamista on tehnyt?

Kirjanpito
Todentaminen on kirjattava.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:
e Kuinka ylla mainitut menettelyt ja todentamistiheydet on kirjattu?

9 Lahtotarkastus (preshipment review)

Lahtotarkastus (preshipment review) tehdaan tarkastamalla kyseisen vientieran tuotantoon
liittyvat olennaiset HACCP:n (ml. tukijarjestelma) kirjanpidot, mukaan lukien kriittisten
hallintapisteiden seuranta- ja todentamiskirjanpito. Lahtotarkastuksessa tarkastetaan myos, etta
kriittisten raja-arvojen ylittyessa tehdyt korjaavat toimenpiteet ovat olleet asianmukaiset.
Lahtotarkastuksen on suositeltavaa suorittaa sellainen henkild, joka ei ole osallistunut
tarkastettavien kirjanpitojen tuottamiseen. Lahtotarkastuksesta tehtdva asiakirja on paivattava ja
allekirjoitettava.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:
e Miten lahtotarkastus on suoritettu?
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e Onko lahtotarkastus tarkoittanut era- vai paivakohtaista tuotantoa?

e Mitka asiakirjat laitos on tarkastanut lahtotarkastuksen yhteydessa?

e Kuinka on varmistettu, etta kriittiset hallintapisteet ovat olleet hallinnassa?

e Kuka tarkastusasiakirjan on laatinut?

e Mita tietoja tarkastusasiakirjassa on ollut? Onko asiakirja paivatty ja
allekirjoitettu?

10 Kirjanpito (yleista)

Omavalvontasuunnitelmaan liittyvan kirjanpidon tulee sisaltaa tiedot omavalvonnan
toteuttamisesta, siihen liittyvista tutkimuksista, mittauksista ja selvityksistd, tehdyista korjaavista
toimenpiteista ja ilmoituksista valvontaviranomaiselle sekd omavalvontasuunnitelman
todentamisesta. Kirjanpitoa on sdilytettdava vahintaan kaksi vuotta (MMM:n asetus
elintarvikehygieniasta 318/2021).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:
e Missa ja kuinka kauan asiakirjoja on sdilytetty?
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Liite 8. SSOP:n valvonta

SSOP:n (Sanitation Standard Operating Procedure) valvonta
1 SSOP-ohjelma, yleista

Elintarvikealan toimijalla on oltava riittdvat ja oikeat tiedot tuottamastaan, jalostamastaan ja
jakelemastaan elintarvikkeesta. Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelmad, jonka avulla
toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, etta elintarvike ja sen
kasittely tayttavat elintarvikemaaradyksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava
omavalvonnan tulokset riittavalla tarkkuudella (Elintarvikelaki 297/2021, 15 §).
Omavalvontasuunnitelma koostuu ohjelmista, joiden avulla toimijan on osoitettava
elintarviketurvallisuuteen ja elintarviketuotannon hygieniaan tahtdavien lainsadadannon
vaatimusten ja hyvien tuotantotapojen noudattaminen. Ohjelmat kohdistuvat henkilékuntaan ja
henkilokunnan hygieenisiin toimintatapoihin seka laitoksen ja elintarvikkeiden hygienian
vaatimuksiin tuotannon laajuuden mukaan.

Omavalvontasuunnitelmaan tulee kuulua puhdistusohjelma ja puhtauden tarkkailuohjelma.

Laitoksella on oltava kirjallinen SSOP-ohjelma, jota toteutetaan kaytanndssa. Ohjelmassa on
selostettava kaikki laitoksen pdivittdiset tuotantoa edeltdvat ja tuotannonaikaiset toimenpiteet
(procedures), joilla torjutaan tuotteen valiton saastuminen.

SSOP:hen kuuluvat soveltuvin osin myds mm. puhdistusohjelma ja mikrobiologiset yms.
naytteenotot.

SSOP-ohjelman paivaa ja allekirjoittaa ohjelman vastuuhenkild. Allekirjoitus osoittaa, etta laitos on
sitoutunut noudattamaan ohjelmaa. SSOP-ohjelma on paivattava ja allekirjoitettava, kun ohjelma
otetaan kayttoon, seka kun siihen tehdaan muutoksia.

SSOP-ohjelmaan on nimitettava eri toimenpiteiden toteuttamisesta vastuussa olevat henkil6t
esim. "tyonjohtaja”.

Ohjelman ja toimenpiteiden tehokkuutta on arvioitava sdanndllisesti. Lisaksi ohjelmaa ja
toimenpiteita on tarvittaessa arvioitava ja muutettava vastaamaan esimerkiksi tuotantoon,
rakenteisiin ja henkilokuntaan liittyviin muutoksiin.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Onko omavalvontasuunnitelmassa kirjallinen SSOP-ohjelma?
e Onko SSOP-ohjelman vastuuhenkilot nimetty?

e Milloin / kuinka usein SSOP-ohjelma on arvioitu?

e Kuinka ohjelma on arvioitu, mita arviointiin on sisaltynyt?

e Kuinka ohjelman arviointi on kirjattu?
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e Onko ohjelma paivatty ja allekirjoitettu?
2 Ennen tuotannon alkua tehtdvat toimenpiteet (pre-operational SSOP)

Ennen tuotannon alkua tehtdvia toimenpiteita koskien ohjelmassa on oltava mainittuna kaikki
laitoksen paivittdiset tuotantoa edeltavat toimenpiteet, joilla estetdan tuotteen valiton
kontaminoituminen.

Ohjelmassa on oltava mainittuna vahintadn ne ennen tuotannon alkua tehtavat toimenpiteet,
jotka liittyvat elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuksissa olevien rakenteiden, tyovalineiden tai
laitteiden puhtaanapitoon.

Ohjelmassa on mainittava milla tiheydelld toimenpiteet toteutetaan. Laitoksen on seurattava
toteutusta paivittain.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Mitd ennen tuotannon aloittamista tehtavia toimenpiteitd on mainittu SSOP-
ohjelmassa?

e Sisaltyvatko tuotteiden kanssa kosketuksissa olevat pinnat paivittdiseen
puhtaanapitoon?

e Milla tiheydellad toimenpiteet on toteutettu?

e Kuinka ennen tuotannon aloittamista tehtavien toimenpiteiden seurantaa on
tehty?

e Milla tiheydelld seurantaa on tehty?

3 Tyoskentelyn aikainen toiminta (operational SSOP)

Tyoskentelyn aikaista toimintaa koskien ohjelmassa on mainittava kaikki laitoksen paivittaiset
tuotannon aikaiset toimenpiteet, joilla estetdan tuotteen valiton kontaminoituminen. Ohjelmassa
on oltava myos, milld tiheydelld toimenpiteet toteutetaan. Laitoksen on seurattava toteutusta
paivittain.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Mita tuotannon aikaisia toimenpiteitda on mainittu ohjelmassa?
e Milla tiheydellad toimenpiteet on toteutettu?

e Kuinka tuotannon aikaista seurantaa on suoritettu?

e Milla tiheydelld seurantaa on tehty?
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4 Korjaavat toimenpiteet

Korjaaviin toimenpiteisiin on ryhdyttava, jos havaitaan, ettd tuote on vaarassa kontaminoitua tai
kontaminoituu. Korjaavien toimenpiteiden on sisdllettava:

1. Tuotteeseen kohdistuvat toimenpiteet,

2. Toimenpiteet, joilla hygieeniset olosuhteet palautetaan ja

3. Toimenpiteet, joilla ehkaistaan poikkeaman toistuminen (ennaltaehkaisevat
toimenpiteet esim. SSOP-ohjelman uudelleenarviointi ja muuttaminen tai olemassa
olevan SSOP-ohjelman tarkempi noudattaminen).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Missa tilanteissa korjaaviin toimenpiteisiin on ryhdytty?

e Mita korjaavia toimenpiteita ohjelmassa on mainittu?

e Kuinka poikkeaman toistuminen on estetty (Mitka ovat olleet ennaltaehkaisevat
toimenpiteet)?

5 Kirjanpito

SSOP-ohjelman toteutuksen seurannasta ja korjaavista toimenpiteistd on pidettava kirjaa
paivittdin. Merkinnat on kuitattava nimikirjaimin ja paivamaaralla. Omavalvontasuunnitelmaan
liittyvan kirjanpidon tulee sisaltaa tiedot omavalvonnan toteuttamisesta, siihen liittyvista
tutkimuksista, mittauksista ja selvityksista, tehdyista korjaavista toimenpiteista ja ilmoituksista
valvontaviranomaiselle sekd omavalvontasuunnitelman todentamisesta. Kirjanpitoa on
sailytettava vahintaan kaksi vuotta (MMM:n asetus elintarvikehygieniasta 318/2021).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Miten SSOP-ohjelman toteutusta ja seurantaa koskeva kirjanpito on tehty?
e Miten kauan kirjanpitoa on sailytetty?
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Liite 9. E. colin valvonta

1 E. coli -bakteerin maarittdminen teurasruhojen pintasivelynaytteistd, yleista

Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelmad, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee
toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, ettd elintarvike ja sen kasittely tayttavat
elintarvikemaarayksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset
riittavalla tarkkuudella (Elintarvikelaki 297/2021, 15 §). Omavalvontasuunnitelma koostuu
ohjelmista, joiden avulla toimijan on osoitettava elintarviketurvallisuuteen ja elintarviketuotannon
hygieniaan tahtaavien lainsaddannon vaatimusten ja hyvien tuotantotapojen noudattaminen.
Ohjelmat kohdistuvat henkilokuntaan ja henkilékunnan hygieenisiin toimintatapoihin seka
laitoksen ja elintarvikkeiden hygienian vaatimuksiin tuotannon laajuuden mukaan.

Omavalvontasuunnitelmaan tulee kuulua ndytteenotto- ja tutkimussuunnitelmaohjelma, josta kdy
ilmi, milloin ja mitd omavalvontanaytteitd otetaan ja mita niista tutkitaan (MMM:n asetus
elintarvikehygieniasta 318/2021).

Euroopan Unionin (EU) ja USA:n ekvivalenssisopimuksen mukaan laitoksilla on kaksi vaihtoehtoa
teurastushygieniaa kuvastavien tutkimusten tekemiseen:

(1) komission paatoksen 2073/2005/EY (mikrobikriteeriasetus) mukaiset tutkimukset
enterobakteerien ja kokonaispesdkkeiden maarittamisen osalta
(2) E. colin varalta tehtavat tutkimukset aiempien USA:n vientivaatimusten mukaisesti

Vaihtoehto kaksi sisédltdaa aiemmin mahdollisen tutkimuksen E. colin ja kokonaispesakkeet, jota
nykyinen komission paatds 2073/2005/EY (mikrobikriteeriasetus) ei enda tunnusta. EU-USA-
ekvivalenssisopimus on kuitenkin tehty aiempaan komission paatokseen 2001/471/EY.

E. coli -bakteeria kaytetdan suolistoperaisten patogeenien indikaattorina, koska sita tavataan aina
suolistopatogeenien joukossa ja silla on samanlaiset kasvuvaatimukset kuin suolistopatogeeneille.
Lisdksi se esiintyy suurempina pitoisuuksina kuin patogeenit, joten se voidaan maarittaa
kvantitatiivisesti, jolloin tulos saadaan nopeammin kuin rikastusmenetelmilla. Sen tutkiminen
laboratoriossa ei vaadi erityisid tyoturvallisuustoimenpiteita. Siten E. coli -bakteeri on
kansainvalisesti hyvaksytty suolistoperéisten patogeenien indikaattoriksi (Esherichia coli -bakteerin
madrittdminen teurasruhojen pintasivelyndytteista — Menetelmdohje USA:n vientiteurastamoille,
Ruokaviraston ohjeen 18510 Liite 1).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Mika vaihtoehto on valittu E. coli -tutkimusten tekemiseen?

e Onko omavalvontasuunnitelmassa kirjallinen ohjelma E. coli -bakteerin
maarittamisesta ruhojen pintasivelynaytteista?
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2 Naytemaara

Naytteitd otetaan 1/1500 naudan ruhoa ja 1/5000 sian ruhoa. Naytteet tulisi ottaa
mahdollisimman tasaisesti kuukauden aikana. Ruhot tulisi arpoa siten, etta jokaisella ruholla on
yhtéa suuri todennakoisyys tulla valituksi. Ndytteet otetaan jaahdyttdmossa ruhosta, jonka on
annettu jaahtya vahintdan 12 tuntia ja joka on viides ruho taaksepdin arvotusta ruhosta
(Esherichia coli -bakteerin maarittaminen teurasruhojen pintasivelynaytteistd — Menetelmdohje
USA:n vientiteurastamoille, Ruokaviraston ohjeen 18510 Liite 1).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Kuinka monta E. coli -ndytettd on otettu tana vuonna ja mihin maara on
perustunut?

e Miten ruhot on valittu, joista ndytteita on otettu?

3 Naytteenottotapa

Naytteenottovalineina kdytetdaan esim. sidetaitoksia, kaavainta ja steriileja kertakayttokasineita.
Nayte otetaan kaavaimen (sabluuna) avulla kolmesta tarkoin maaritellystd kohdasta ruhoa niin,
ettd edetdin puhtaimmasta osasta likaisimpaan ja ettd tutkittava pinta- ala on yhteensd 300 cm?.
Naytteenottojarjestys on sialla kinkku, vatsa ja poski ja naudalla kuve, rinta, paisti. Kaavain
asetetaan ruhon pinnalle ndytteenottokohtaan. Ndyte otetaan sivellen ruhon pintaa
sidetaitoksella kaavaimen rajaamalta alueelta pitden toisella kadella kaavainta paikallaan.
Naytealuetta pyyhitadn 10 kertaa pystysuunnassa ja 10 kertaa vaakasuunnassa. Yhden ruhon
ndytteet otetaan samalla sidetaitoksella. Kaksi ensimmaista ndytteenottoaluetta sivellaan
kddantamatta valilla sidetaitosta. Kolmatta naytteenottoaluetta varten sidetaitoksesta kaannetaan
puhdas puoli. Sidetaitos laitetaan ndytteenoton jdlkeen muovipussiin, ilma puristetaan pois ja
pussi suljetaan huolellisesti. Jokainen nayte merkitdan niin, etta tarvittavat naytetiedot seka
ndytteenottoajankohta voidaan selvittda (Esherichia coli -bakteerin maarittdminen teurasruhojen
pintasivelynaytteistd — Menetelmaohje USA:n vientiteurastamoille, Ruokaviraston ohjeen 18510
Liite 1).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Missa naytteet on otettu?

e Kuka on ottanut naytteet (vastuuhenkil6)?

e Mista kohdista ruhoa naytteet on otettu?

e Minka kokoinen alue on naytteenotossa tutkittu?

e Mitad vdlineita ndytteenottamisessa on kaytetty?

e Kuinka muovipussit, joihin sidetaitokset kerataan, on merkitty?
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4 Naytteiden kasittely

Naytteet on tutkittava viimeistdan vuorokauden kuluttua naytteenotosta. Mikali ndytteita ei
tutkita valittomasti, ne on sailytettava +2 - +8 °C:een lampdtilassa. Jos ndytteet joudutaan
kuljettamaan laboratorioon tutkittavaksi, ne on pakattava siten, ettd ne sailyvat kylmana
(Esherichia coli - bakteerin maarittaminen teurasruhojen pintasivelynaytteistd — Menetelmaohje
USA:n vientiteurastamoille, Ruokaviraston ohjeen 18510 Liite 1).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Miten ndytteita on kasitelty ndytteenoton ja ndytteen tutkimisen tai ldhettamisen
valisena aikana?

e Milloin ndytteet on tutkittu?

5 Naytteiden tutkiminen, tutkimustuloksista ilmoittaminen ja laitoksen toimenpiteet raja-
arvojen ylittyessa

Naytteet on tutkittava AOAC:n hyvdaksymalla menetelmalld kuten NMKL/AOAC 147;1993 tai
muulla FSIS:n hyvaksymalla menetelmalla. Jokaisen laitoksen tulee laatia tilastollisesti omat raja-
arvot, jotka perustuvat laitoksen E. coli -tutkimusten tuloksiin. Laitoksen normaali taso saadaan
esim. siten, etta tutkitaan 60 E. coli -ndytettd perakkaisina pdivina, ja toimenpiderajaksi otetaan
kaksi tai kolme kertaa keskihajonta. E. coli -tutkimusten tulokset tulee esittda sekd numeerisesti
ettd graafisesti siten, etta 13 viimeista tulosta on ndkyvissa. Pitoisuus esitetddan muodossa
pmy/cm?. Jos laitoksen omat raja-arvot ylittyvit, tulee ryhtya toimenpiteisiin teurastushygienian
parantamiseksi (Esherichia coli -bakteerin maarittaminen teurasruhojen pintasivelynaytteista —
Menetelméaohje USA:n vientiteurastamoille, Ruokaviraston ohjeen 18510 Liite 1).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Mita tutkimusmenetelmia on kadytetty?

e Miten raja-arvot on madritelty?

e Kuinka tulokset on toimitettu laitokselle?

e Onko laitosta valvova viranomainen saanut erillisen ilmoituksen tuloksista?
e Minkalaisiin toimenpiteisiin ryhdytty, jos raja-arvot ovat ylittyneet?

6 Kirjanpito (yleistd)

Omavalvontasuunnitelmaan liittyvan kirjanpidon tulee sisaltaa tiedot omavalvonnan
toteuttamisesta, siihen liittyvista tutkimuksista, mittauksista ja selvityksistd, tehdyista korjaavista
toimenpiteista ja ilmoituksista valvontaviranomaiselle sekd omavalvontasuunnitelman
todentamisesta. Kirjanpitoa on sailytettava vahintaan kaksi vuotta (MMM:n asetus
elintarvikehygieniasta 318/2021).
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Kysymyksia tarkastuksen avuksi:
e Missa ja kuinka kauan asiakirjoja on sdilytetty?

Tarkistuslista, jota USDA:n tarkastajat kayttavat

>:

. Menettelytapa on kirjattu

. Ndytteenotolla on vastuuhenkil6

. Ndytteenottokohdat on ilmoitettu

. Naytteet otetaan oikeasta eldinlajista

. Naytteet otetaan ilmoitetun naytteenottotiheyden mukaisesti
. Naytteet otetaan oikein

. Ndytteet otetaan sattumanvaraisesti

. Naytteisiin kdytetddn hyvaksyttyja laboratoriomenetelmia

. Tulokset ilmoitetaan tietyltd ajanjaksolta

OOOOOOO00 2
OOOO000000 =

O OO NOOUVILEAE WN =
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Liite 10. Salmonellavalvonta

1 Salmonellavalvontaohjelma, yleista

Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelmd, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee
toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, ettd elintarvike ja sen kasittely tayttavat
elintarvikemaarayksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset
riittavalla tarkkuudella (Elintarvikelaki 297/2021, 15 §). Omavalvontasuunnitelma koostuu
ohjelmista, joiden avulla toimijan on osoitettava elintarviketurvallisuuteen ja elintarviketuotannon
hygieniaan tahtaavien lainsdaddanndn vaatimusten ja hyvien tuotantotapojen noudattaminen.
Ohjelmat kohdistuvat henkilokuntaan ja henkilékunnan hygieenisiin toimintatapoihin seka
laitoksen ja elintarvikkeiden hygienian vaatimuksiin tuotannon laajuuden mukaan.

Omavalvontasuunnitelmaan tulee kuulua ndytteenotto- ja tutkimussuunnitelmaohjelma, josta kdy
ilmi, milloin ja mitd ndytteitd otetaan ja mita niista tutkitaan (MMM:n asetus zoonooseista
316/2021). Salmonellavalvontaa suoritetaan kansallisen lainsddgdannén (MMMa 316/2021) ja
USA:n lisdvaatimusten mukaisesti (Ruokaviraston ohje 18510).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:
e Onko omavalvontasuunnitelmassa kirjallinen salmonellavalvontaohjelma?

2 Naytemaara

Ruokavirasto laatii vuosittain teurastamoita koskevan naytteenottosuunnitelman
salmonellavalvontaa varten. Suunnitelmassa ilmoitetaan teurastusmaariin perustuva ndytteiden
maara ja laatu teurastamokohtaisesti. Osan imusolmukendytteenotosta on oltava satunnaista ja
jakauduttava mahdollisimman tasaisesti koko vuoden ajalle, osa imusolmukendytteista
kohdennetaan teurastettaviin eldimiin valikoivalla otannalla. Ruhojen pintasivelyndytteet otetaan
satunnaistetusti mahdollisimman tasaisesti koko vuoden ajalle jaettuna (MMM:n asetus
zoonooseista 316/2021). Leikatusta lihasta otettavien ndytteiden maara riippuu leikkaamon
elainryhmakohtaisesta viikoittaisesta tuotannosta MMM:n asetuksen 316/2021 mukaisesti.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Kuinka monta salmonellandytettd on tana vuonna otettu ja mihin
maara on perustunut?

e Miten ruhot, joista naytteita on otettu, on valittu?
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3 Ndytteenottotapa (lihasiat ja emakot)
Pintasivelyndytteet

Pintasivelyndytteet lihasioista ja emakoista otetaan lihantarkastuksessa hyvaksytyista ruhoista
ennen ruhon jadhdytysta. Ruhoista otetaan kolme pintasivelyndytettd, joiden yhteispinta-ala on
noin 1400 cm?. Ensimmainen pintasivelyndyte otetaan reiden sisdpinnalta, lantio-ontelosta ja
reiden ulkopinnalta, toinen rinta- ja vatsaontelon seindman sisa- ja ulkopinnoilta rintalastan
alueelta ja kolmas poskien ulkopinnoilta. Ndytteenotossa kdytetdan kolmea kosteaa sidetaitosta,
jotka on pakattu muovipussiin, johon on lisdtty 10 ml puskuroitua peptonivettd (MMM:n asetus
zoonooseista 316/2021).

Ndytteenotossa kaytettavat steriilit kertakdyttokasineet on vaihdettava jokaisen ruhon jalkeen
(FSIS:n ohje: Salmonella Analysis, Collecting Raw Meat and Poultry Product Samples).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Missa naytteenottaminen on tehty? Kuka on ottanut naytteet?
e Mista kohdista ruhoa naytteet on otettu?

e Minka kokoinen alue on ndytteenotossa tutkittu?

e Mita valineitd naytteenottamisessa on kaytetty?

e Kuinka muovipussit, joihin sidetaitokset kerataan, on merkitty?

Imusolmukendytteet

Suolistuksen jalkeen otetaan ohut- ja umpisuolialueelta vahintdan 5 imusolmuketta, jotka
asetetaan samaan muovipussiin tai purkkiin. Naytetta otettaessa on erityisesti varottava
imusolmukkeiden kontaminoitumista (MMM:n asetus zoonooseista 316/2021).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Missa ndytteenottaminen on tehty?

e Kuka on ottanut ndytteet?

e Mista kohdista suolilievettd imusolmukenaytteet on otettu?

e Kuinka monta imusolmuketta / eldin on otettu?

e Mitad vdlineita ndytteenottamisessa on kaytetty?

e Kuinka muovipussit, joihin imusolmukkeet keratdaan, on merkitty?

Leikatusta lihasta otettavat ndytteet
Leikkaamon tuotantolinjalta tai yksittdispoydasta otetaan toiminnan aikana naytteeksi vahintaan

25 grammaa lihanpaloja tai lihamurskaa. Ndyte otetaan puhtaasti muovipussiin tai purkkiin
(MMM:n asetus zoonooseista 316/2021).
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Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Missa ndytteenottaminen on tehty? Kuka on ottanut ndytteet?
e Kuinka monta grammaa lihaa on ollut yhdessa naytteessa?

e Mita valineitd naytteenottamisessa on kaytetty?

4 Naytteiden kasittely

Naytteet on toimitettava laboratorioon mahdollisimman nopeasti ndytteenottamisen jalkeen. Jos
ndytteet lahetetdan tutkittavaksi muuhun kuin teurastamon yhteydessa toimivaan laboratorioon,
ne on pakattava siten, ettei niiden laatu huonone kuljetuksen aikana. Jos tutkimusta ei pystyta

laboratoriossa aloittamaan heti, naytteet sailytetaan jadkaappilampétilassa tutkimushetkeen asti.

Pintasivelynaytteiden seka muiden teurastamoissa ja liha-alan laitoksissa otettujen nadytteiden
naytteenottoajan ja tutkimuksen aloittamisen valisen ajan tulee olla enintdaan 96 tuntia.
(Ruokaviraston ohje 6002, liite 1/6)

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Miten naytteitd on kasitelty ndytteenottamisen ja ndytteen tutkimisen
tai lahettamisen valisena aikana?

e Milloin ndytteet on tutkittu?

5 Néytteiden tutkiminen ja tutkimustuloksista ilmoittaminen

Naytteet on tutkittava Ruokaviraston nimeamassa laboratoriossa. Laboratorioon on toimitettava
naytteiden mukana MMM:n asetuksen 316/2021 mukaiset tiedot (MMM:n asetus zoonooseista
316/2021).

Kansallisen lainsddddanndn mukaan salmonellojen osoittamisen vertailumenetelma on EN I1SO
6579-1 -menetelman viimeisin versio. Naytteet tutkitaan joko vertailumenetelmall3 tai
vaihtoehtoisella menetelmall, joka on validoitu EN I1SO 16140-2 -standardin viimeisimman version
mukaisesti menetelmada EN ISO 6579-1 vasten ja johon sisdltyy salmonellakannan eristaminen
positiiviseksi todetusta naytteestd. Naytteita tutkivan laboratorion on valittomasti toimitettava
kaikki eristdmansa salmonellakannat ja niihin liittyvat ndytteenottotiedot Ruokavirastoon
salmonellatuloksen varmistamista ja kannan tyypitysta varten (MMM:n asetus 316/2021). USA:n
hyvaksymat tutkimusmenetelmat ovat talla hetkella ISO-menetelmat 6579:2002,
6579:2002/muutos 1:2007, 6579-1:2017 ja NMKL-menetelma 71:1999 ja 187/2007. NMKL 71 ja
NMKL 187 -menetelmia ei kuitenkaan ole validoitu EN ISO 16140-2-standardin viimeisimman
version mukaisesti menetelmaa EN ISO 6579-1 vasten eivatka ne siksi enda sovellu kaytettavaksi
MMM:n asetuksen zoonooseista 316/2021 mukaisissa salmonellavalvontatutkimuksissa.

Ruokaviraston on ilmoitettava positiivisen salmonellatutkimustuloksen varmistumisesta

valittdmasti laitokselle, laitosta valvovalle viranomaiselle ja laitoksen sijaintipaikan
aluehallintoviranomaiselle (MMMa 316/2021).
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Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Missa laboratoriossa naytteet on tutkittu?

e Mita tutkimusmenetelmia naytteiden tutkimisessa on kaytetty?

e Minkalaisella lahetteellad naytteet on toimitettu laboratorioon?

e Kuinka tulokset on toimitettu laitokselle?

e Onko laitosta valvova viranomainen saanut erillisen ilmoituksen tuloksista?

e Kuinka laitokselle on ilmoitettu positiivisista tuloksista?

e Onko laitosta valvova viranomainen saanut erillisen ilmoituksen positiivisista
tuloksista?

6 Salmonellan toteamisen aiheuttamat toimenpiteet

Jos teurastamossa otetussa ruhon pintasivelynaytteessa tai leikkaamossa otetussa lihanaytteessa
todetaan salmonellaa, laitoksen on pyrittdva selvittamaan kontaminaation ldhde ja laajuus.
Naytteenottoa on lisattava ja pesu- ja desinfektiotoimenpiteitad tehostettava. Jos tutkituissa
ndytteissa todetaan salmonellaa toistuvasti, laitoksen on ryhdyttava toimenpiteisiin tilanteen
korjaamiseksi ja varmistettava omavalvontajarjestelmansa toimivuus.

Laitoksen on sisdllytettdva omavalvontajarjestelmdansa suunnitelma salmonellan toteamisen
aiheuttamasta lisdtysta ndytteenotosta ja puhdistustoimenpiteistd (MMM:n asetus zoonooseista
316/2021).

Teurastamossa tai leikkaamossa naytteenottoa on lisattava siten, etta tutkimustuloksen
varmistumista seuraavan viiden tyopaivan aikana otetaan yhteensa 59 naytetta. Lisattyyn
naytteenottoon on sisdllytettava salmonellan esiintymista selvittavia tuotantoymparistondytteita
ja ruhojen pintasivelyndytteita tai lihandytteita. Jos ndiden 59 ndytteen joukossa on yksi tai
useampia positiivisia ndytteitd, ndytteenottoa jatketaan ottamalla jalleen vahintdaan 59 naytetta
seuraavan viiden tyopdivan aikana. Jos positiivisen salmonellaléyddksen jalkeen otetussa toisessa
59 naytteen sarjassa todetaan salmonellaa, laitoksen on tarkistettava omavalvontaansa mm.
teurastushygienian ja puhdistusohjelman osalta. Jos tassa jalkimmaisessa sarjassa todetaan
salmonellaa kahdessa tai useammassa naytteessa, tuloksesta on valittdmasti ilmoitettava
Ruokavirastolle. Laitoksen vientioikeudet peruutetaan, kunnes salmonellatulokset ovat jalleen
negatiivisia (Ruokaviraston ohje USA:n vientiin hyvaksyttyjen laitosten vaatimuksista 18510).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Mita toimenpiteita ohjelmassa on mainittu salmonellan toteamisesta johtuen?
e Kuka on vastuussa salmonellan toteamista seuraavista jatkotoimista?

e Miten salmonellaléyddksiin liittyvat toimenpiteet on kirjattu?

e (Onko asiakirjoista toimitettu jaljennokset valvovalle viranomaiselle?)
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7 Salmonellatartunnan vuoksi rajoittavien maardysten alaisina olevilta tiloilta tuotavien sikojen
ja nautojen teurastus

Kliinisesti terve eldin, jonka ulostendytteessa ei ole todettu salmonellaa, otetaan teurastettavaksi
normaalisti teurastuslinjassa. Ulostendytteen perusteella salmonellatartunnan saaneiksi todetut
kliinisesti terveet eldimet on teurastettava normaalissa teurastuslinjassa tarkastuseldinladkarin
ohjeiden mukaisesti paivan paatteeksi tai erillisessa sairasteurastusosastossa. Naista eldimista
voidaan tarvittaessa ottaa lihasndyte salmonellatutkimusta varten. Teurastamoon ei saa ottaa
teurastettavaksi sellaisia lihasikoja, emakoita tai nautoja, joiden ulostendyte on positiivinen ja
joilla on salmonellan aiheuttamia kliinisia oireita (MMM:n asetus elintarvikehygieniasta 318/2021).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Onko ohjelmassa mainittu ulostendytteen perusteella salmonellatartunnan
saaneiksi todettujen kliinisesti terveiden eldinten teurastus?

e Onko teurastamoon otettu teurastettavaksi sellaisia eldimia, joiden ulostenayte
on ollut positiivinen ja joilla on ollut salmonellan aiheuttamia kliinisia oireita?

8 Kirjanpito (yleistd)

Omavalvontasuunnitelmaan liittyvan kirjanpidon tulee sisaltaa tiedot omavalvonnan
toteuttamisesta, siihen liittyvista tutkimuksista, mittauksista ja selvityksistd, tehdyista korjaavista
toimenpiteista ja ilmoituksista valvontaviranomaiselle sekd omavalvontasuunnitelman
todentamisesta. Kirjanpitoa on sailytettava vahintaan kaksi vuotta (MMM:n asetus
elintarvikehygieniasta 318/2021).

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:
e Missa ja kuinka kauan asiakirjoja on sailytetty?

9 Tarkistuslista, jota USDA:n tarkastajat kdyttavat

>:

. Menettelytapa ja testit on kirjattu

. Ndytteet otetaan ruhoista

. Naytteenottokohdat on ilmoitettu

. Ndytteet otetaan sattumanvaraisesti

. Ndytteet otetaan asianmukaisella tavalla

. Raja-arvojen ylitykseen reagoidaan asianmukaisella tavalla
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Liite 11. Haittaeldinten torjumisen valvonta

1 Haittaeldinten torjuntaohjelma, yleista

Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelmd, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee
toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, ettd elintarvike ja sen kasittely tayttavat
elintarvikemaarayksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset
riittavalla tarkkuudella (Elintarvikelaki 297/2021). Omavalvontasuunnitelma koostuu ohjelmista,
joiden avulla toimijan on osoitettava elintarviketurvallisuuteen ja elintarviketuotannon hygieniaan
tahtaavien lainsdaadannon vaatimusten ja hyvien tuotantotapojen noudattaminen. Ohjelmat
kohdistuvat henkilékuntaan ja henkilokunnan hygieenisiin toimintatapoihin seka laitoksen ja
elintarvikkeiden hygienian vaatimuksiin tuotannon laajuuden mukaan.

Omavalvontasuunnitelmaan on sisdllytettdava haittaeldinten torjuntaohjelma. Ohjelmassa on
esitettava ennaltaehkaiseva toiminta ottaen huomioon kaytetyt jyrsijoiden, hyonteisten, lintujen
ja muiden haittaeldinten torjuntakeinot ja -aineet, kuka on vastuussa syottien tarkastuksesta ja
kuinka usein syotit tarkastetaan.

Torjuntatoimenpiteitd ovat ennakkotorjunta, kuten rakenteiden korjaus ja kunnossapito, seka
varsinainen torjunta, joka perustuu haittaeldinhavaintoihin. Torjuntakeinot valitaan tarpeen
mukaan. Jyrsijatorjunnassa noudatetaan Tukesin ja Ruokaviraston ohjetta Jyrsijatorjunta ja
jyrsijamyrkkyjen kaytto rehu- ja elintarviketuotannossa.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Onko omavalvontasuunnitelmassa kirjallinen ohjelma haittaeldinten torjunnasta?

e Mita ennaltaehkaisevia torjuntakeinoja on kaytetty?

e Onko kaytetyt jyrsijoiden, hyonteisten ja lintujen torjuntakeinot mainittu
ohjelmassa?

e Onko kaytetty torjunta-aine ilmoitettu ohjelmassa?

e Onko ohjelmassa mainittu, kuka vastaa syottien tarkastamisesta ja kuinka
usein se tehdaan?

e Onko kaytettavien torjunta-aineiden kayttoturvallisuustiedotteet liitetty
ohjelmaan?

e Onko syottien sijoituspaikat merkitty pohjapiirrokseen?

e Onko syotteja sijoitettu myos laitoksen ulkopuolella?

2 Haittaeldinten torjuntaohjelma, ennaltaehkaisevat toimenpiteet
Ennaltaehkaisevilla toimilla pyritddan estamaan eldinten ravinnonsaanti ja suojautuminen
rakennusten ldheisyydessd sekd tunkeutuminen rakennuksiin. Laitoksen hyvakuntoiset ja tiiviit

rakenteet estdvat eldinten sisddnpaasyn. Siistit ulkoalueet laitoksen ymparilla tarjoavat niukasti
suojaa ja ravintoa haittaeldimille. Raystaiden alle voidaan asentaa metalliverkot ja ulko-ovien
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alareunaan voidaan kiinnittda ns. jyrsijdeste, jonka harjakset estavat jyrsijoiden sisadntulon ovien
alta. limastointikanavien suulle asennetaan metalliverkot. Ovien tiiviyteen kiinnitetaan erityista
huomiota. Lastauslaituri rakennetaan siten, etta jyrsijat eivat pysty kiipedmaan sitd kautta sisalle.
Rakennusten sisalla yleinen siisteys on tarkead. Pakkaustarvikevarastoissa tarvikkeet sijoitetaan irti
seinistd ja toisistaan siten, etta lavojen ymparystat voidaan tarkastaa.

Lintujen torjumiseksi ulkoalueet pidetdaan mahdollisimman puhtaina kaikesta ruoaksi kelpaavasta.
Varpuset mahtuvat sisdan pienistakin aukoista, jonka vuoksi reikien tukkiminen, raystaanalusten
varustaminen verkoilla ja ovien pitdminen suljettuina on ennaltaehkaisevaa varpustorjuntaa.
Laitosten piha-alueille voidaan sijoittaa linnunpelattimia.

Hyonteisten padasy laitokseen estetdan padsaantodisesti samoja periaatteita noudattaen kuin
muidenkin haittaeldinten sisddnpdasy. Jotkut hyonteiset, kuten torakat, voivat kuitenkin paasta
laitokseen esimerkiksi pakkaustarvikkeiden tai kiertavien kuormalavojen mukana. Tallin raaka-
aineiden ja tarvikkeiden sisdadntulotarkastuksella yritetadn estdaa hyonteisten paasy laitokseen.

Rakennusten ymparistdon ei kerata romukasoja, jotka tarjoavat suojapaikkoja jyrsijoille. Jatteet
kerataan tiiviisiin, kannellisiin astioihin, jotka pidetdaan suljettuina ja tyhjennetdan sadannollisesti.
Jos jatteita sdilytetaan lavoilla tai konteissa ulkona, ne pidetdan peitettyina muulloin kuin
kuormattaessa.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

e Onko rakenteiden kuntoon kiinnitetty huomiota niin, etta haittaeldinten paasy
laitoksen sisatiloihin on pyritty mahdollisimman tarkasti estamaan?

e Onko ulkoalueiden siisteyteen kiinnitetty huomiota?

e Onko haittaeldinten laitoksen sisatiloihin padsyn estamiseksi kdytetty verkkoja tai
muita esteita?

e Miten eldinten paasy lastauslaiturin kautta sisatiloihin on pyritty estamaan?

e Onko yleiseen siisteyteen ja jarjestykseen kiinnitetty huomiota niin, etta
haittaeldinten tai niihin viittaavien merkkien havaitseminen ei vaikeudu?

e Onko raaka-aineille ja tarvikkeille tehty sisdadntulotarkastuksia?

e Onko jatteet keratty ja sailytetty tiiviissa ja kannellisissa astioissa, jotka
tyhjennetaan riittdvan usein?

3 Haittaeldinten torjuntaohjelma, varsinaiset toimenpiteet

Jos haittaeldimid on ennaltaehkaisevista toimista huolimatta paassyt laitokseen, selvitetdan syy
niiden esiintymiseen ja poistetaan se.

Laitokseen paasseiden haittaeldinten havittamista varten on erilaisia torjuntakeinoja. Jyrsijoita
hdvitetadn usein torjunta-ainetta sisaltdvia syotteja kayttden. Jyrsijoiden syottilaatikot sijoitetaan
niita tarvittaessa siten, etta ei ole vaaraa torjunta-aineen joutumisesta tuotteisiin. Syottilaatikoita
ei sijoiteta sellaisiin tuotantotiloihin, joissa kasitellddan pakkaamatonta raaka-ainetta tai
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elintarviketta. Syottilaatikot on valmistettu tiiviista, kolhuja kestavasta aineesta, ja ne voidaan
tarvittaessa kiinnittaa joko seindan tai lattiaan.

Hyonteisia torjutaan elektronisilla laitteilla, erilaisilla liimapyydyksilla ja kemiallisilla
torjuntamenetelmilla. Kaytettavien torjunta-aineiden on oltava Suomessa hyvaksyttyja.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

4 Kirjanpito

Onko saannollisia tarkastuksia tehty, joilla on tarkastettu merkkeja haittaeldinten
esiintymisesta?

Onko haittaeldimista tehty kirjanpidon mukaan suoria havaintoja tai nahty niihin
viittaavia merkkeja?

Minkalaisiin torjuntatoimenpiteisiin ohjelman mukaan ryhdytaan, jos havaitaan
haittaeldimia tai merkkeja niista?

Ovatko kaytetyt torjunta-aineet Suomessa hyvaksyttyja?

Omavalvontasuunnitelmaan liittyvan kirjanpidon tulee sisaltaa tiedot omavalvonnan
toteuttamisesta, siihen liittyvista tutkimuksista, mittauksista ja selvityksistd, tehdyista korjaavista
toimenpiteista ja ilmoituksista valvontaviranomaiselle sekd omavalvontasuunnitelman
todentamisesta. Kirjanpitoa on sdilytettdava vahintaan kaksi vuotta (MMM:n asetus
elintarvikehygieniasta 318/2021).

Laitos kirjaan haittaeldinhavainnot ja tehdyt torjuntatoimenpiteet omavalvontakirjanpitoonsa.

Kysymyksia tarkastuksen avuksi:

Onko kaikki tehdyt tarkastukset kirjattu?
Onko omavalvontakirjanpitoon kirjattu mahdolliset haittaeldinhavainnot ja niita
seuranneet torjuntatoimenpiteet?
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Liite 12. Lihan elainlajimaaritykset USA:n vientilaitoksissa

Jos USA:n vientiin hyvaksytyissa leikkaamoissa tehdaan eldinlajimaarityksia USA:n vientia varten,
ne on tehtava tdman ohjeen mukaisesti. Ndytteet on otettava ja lahetettava tarkastuseldinladkarin
valvonnassa.

1 Naytteenotto

Ndytteet otetaan leikkaamossa tai pakkaamossa USA:n vientiin tarkoitetusta kaaritysta tai
pakatusta sianlihasta. Kaikki ndytteet otetaan eri pakkauksista. Jos tarkastuseldinladkarilla ei ole
syyta epailla, etta laitoksessa pakataan USA:n vientiin muuta kuin sianlihaa, ndytteet otetaan
satunnaisotantana ennalta arvottuna pdivana.

Ndytteiden tunnistamiseksi ndytteen paalle merkitaan tunnistusnumero tai ndytteen kauppanimi
ja erdanumero. Kyseinen era on voitava vetdaa markkinoilta annettujen tietojen perusteella.

Ndytteet jadhdytetddn tai pakastetaan vastaanottavan laboratorion ohjeiden mukaisesti. Eraa,
josta naytteet on otettu, ei tulisi lahettda USA:han ennen tutkimustulosten saamista.

2 Lihete

Naytteiden mukana on toimitettava lahete. Tarkastuseldinldédkarin on sailytettdva kopio
lahetteesta seka tutkimustuloksista vahintdan kahden vuoden ajan.

3 Néytteiden lahettdminen

Naytteet on ldhetettdva heti niiden jadhdyttamisen tai pakastamisen jalkeen kylmavaraajilla
varustetussa kylmalaatikossa. Naytteita tutkii esimerkiksi Livsmedelsverketin laboratorio, joka on
Ruokaviraston nimedama virallinen laboratorio eldinlajimaaritysten tutkimiseen. Tarkempia
kdytannon ohjeita naytteiden ldhettamiseen liittyen voi kysya vastaanottavasta laboratoriosta.
Sinetteja tai muita tarvikkeita ndytteenottoon voi tarvittaessa pyytad Ruokaviraston kemian
yksikosta.

Mikali ndaytteet tutkitaan Livsmedelsverketissa, ndytteet voi lahettdaa osoitteeseen:
Livsmedelsverket
Dag Hammarskjolds vag 56C

SE-75237 Uppsala
Sverige
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4 Tutkimustuloksista aiheutuvat jatkotoimenpiteet
Jos tutkimustulosten perusteella todetaan, ettd ndytteet sisdltavat muuta kuin sianlihaa,

tarkastuseldinladkarin on otettava yhteyttd Ruokaviraston vientijaostoon, joka antaa tarkemmat
toimintaohjeet.
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Liite 13. Vientikieltomaaraysmalli

Pdaivamaara Dnro

Vastaanottajalaitos

Jakeluosoite

Postinumero Postitoimipaikka

MAARAYS VIENTIKIELLOSTA

Tiedoksi

Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran (nykyinen Ruokavirasto) Lihantarkastusyksikko
on 17.3.2015 annetulla maarayksellad (Dnro 2012/0477/2015) kieltdnyt USA:n vientiin
hyvaksyttyjen laitosten lihantarkastushenkilostoa kayttamasta laitoksen
henkilokuntaa lihantarkastajien sijaisina.

[missa laitoksessa ja milloin (pvt/klo-ajat), mitd tapahtunut, miksi jouduttiin
kayttamaan laitoksen henkilékuntaa)

Maaraan ettei [paivamaarind] teurastettuja sikoja saa kdyttaa USA:n vientituotteiden
valmistukseen.

[Paikka, pvm]
[nimi]
[titteli]

[leima]

[laitos]

[pakkasvaraston valvoja]
Ruokavirasto, vientijaosto
Ruokavirasto, lihantarkastusyksikko
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