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OHJEEN SISALTO

OMAVALVONTA ALKUTUOTANTOPAIKOILLA

Mita omavalvonta on?
Keta omavalvontavelvoite koskee?

OMAVALVONTASUUNNITELMAN SISALTO TOIMINNAN MUKAAN

A.Kalastaja toimittaa kalastustuotteet, niista saatavat raakavalmisteet ja jalosteet
kuluttajalle tai paikalliseen vahittaismyyntiin, ei kuitenkaan tukkuliikkeeseen, ja nain
toimitettujen tuotteiden maara on alle 5 000 kg vuodessa

B.Kalastaja toimittaa kalastustuotteet tukkukauppaan tai jalostuslaitokseen valittomasti
pyynnin jalkeen tai lyhytaikaisen sailytyksen jalkeen

C.Kalastaja toimittaa kalastustuotteet, niista saatavat raakavalmisteet ja jalosteet
tukkuliikkeeseen tai hanen suoraan kuluttajalle tai vahittaismyyntiin toimittamiensa
tuotteiden maara on yli 5000 kg vuodessa

D.Kalastaja myy kalastustuotteita ja niista saatavia raakavalmisteita ja jalosteita torilla tai
erityisessa myyntitapahtumassa

OMAVALVONTAAN LIITTYVAA LAINSAADANTOA, OHJEITA JATIETOLAHTEITA



OMAVALVONTA ALKUTUOTANTOPAIKOILLA

Mita omavalvonta on?

Omavalvonta on elintarvikealan toimijan itse suunnittelemaa ja toteuttamaa toimintaa, jolla tama pyrkii
varmistamaan k&sittelemiensa elintarvikkeiden turvallisuuden asiakkaille saakka. Omavalvonnan avulla
varmistetaan myos elintarvikemaaraysten toteutuminen.

Elintarvikealan toimijalla on oltava riittavat tiedot kasittelemistaan elintarvikkeista ja niiden hygieeniseen
laatuun vaikuttavista tekijoista. Hanen on laadittava kirjallinen suunnitelma omavalvonnasta, toteutettava sita
ja pidettava kirjaa sen toteutumisesta. Suunnitelmassa maaritellaan toimenpiderajojen ja selkeiden ty6- ja
toimintaohjeiden avulla keinot, joilla elintarvikkeen turvallisuuslaadun heikkeneminen on ehkaistavissa.
Omavalvontasuunnitelma on yrityskohtainen ja sita laadittaessa otetaan huomioon toiminnan laajuus ja
luonne. Suunnitelmaa paivitetaan tarpeen mukaan toimintojen muuttuessa.

Omavalvontajarjestelma siséltdd omavalvonnan tukijarjestelman, HACCP-jarjestelman ja henkildkunnan
hygienia- ja omavalvontakoulutuksen. Tukijarjestelma koostuu hyvien tuotantotapojen valvonnasta ja muusta
lainsdadanndn edellyttdmasta valvonnasta. HACCP- jarjestelméan avulla selvitetdan toiminnan kannalta
kriittiset kohdat, joissa elintarvikkeen turvallisuus voi heikenty3, ja etsitdan keinot naiden riskien
hallitsemiseksi. Omavalvonnan osana voidaan kayttdd myos hyvia tuotantotapoja koskevia ohjeita.
Omavalvontaan kuuluu olennaisena osana kaikkien valvontamenettelyjen, tutkimustulosten ja mittausten
seka korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen. Kirjanpito on pyydettdessa esitettava valvontaviranomaiselle.

Elintarvikelainsdadantoon sisaltyy myos vaatimus elintarvikkeiden jaljitettavyydesta, jonka varmistamiseksi
vaadittavista pakkausmerkinndista ja tunnistetiedoista saadetaan yleisessa elintarvikehygienia-asetuksessa.

Keta omavalvontavelvoite koskee

Omavalvontavelvoite koskee kaikkia elintarvikealan toimijoita koko tuotantoketjussa alkutuotannosta
vahittaismyyntiin saakka. Elintarvikealan toimijan omavalvonnasta saadetaan elintarvikelaissa (23/2006), ja
tarkempia sdanndksia alkutuotantopaikkojen omavalvontaan liittyvasta kirjanpidosta seka alkutuotannon
yhteydessa olevien elintarvikehuoneistojen ja kala-alan laitosten omavalvonnasta annetaan maa- ja
metsatalousministerién asetuksilla.

Omavalvontasuunnitelman hyvaksyy sama valvontaviranomainen, joka hyvaksyy elintarvikehuoneiston.
Hyvaksyttamista ei kuitenkaan edellytetd alkutuotantopaikoilta, joiden suoraan kuluttajalle tai paikalliseen
vahittaismyyntiin toimittamien kalastustuotteiden, niistd saatujen raakavalmisteiden ja jalosteiden maara jaa
alle 5 000 kg vuodessa. Talldin omavalvontakirjanpito on esitettava pyydettaessa valvontaviranomaiselle.
Omavalvontasuunnitelmaa laadittaessa on huomioitava myds Elintarvikeviraston antama ohje HACCP-
jarjestelman toteuttamisesta, joka tuli voimaan1.8.2005.

Nama ohjeet kalastajan omavalvontasuunnitelman tekemista varten on laadittu 1.3.2006 voimaan astuvan
elintarvikelain (23/2006) seka viela lausuntokierroksella olevien maa- ja metsatalousministerion
asetusluonnosten (MMM Asetus alkutuotannon hygieniavaatimuksista ja MMM Asetus eldimista saatavia
elintarvikkeita ennen vahittaismyyntia kasittelevista elintarvikehuoneistoista) perusteella.



OMAVALVONTASUUNNITELMAN SISALTO TOIMINNAN MUKAAN

A.Kalastaja toimittaa kalastustuotteet, niista saatavat raakavalmisteet ja jalosteet
kuluttajalle tai paikalliseen vahittaismyyntiin, ei kuitenkaan tukkuliikkeeseen, ja nain
toimitettujen tuotteiden maara on alle 5 000 kg vuodessa

Alkutuotannossa ja sen tuotteiden kuljettamisessa sovelletaan elintarvikehygieniasta annetun asetuksen (EY
852/2004) yleisia hygieniasaanndksia koskien tuotteiden suojaamista saastumiselta seka kasittely- ja
varastointitilojen, laitteiden ja alusten sekad ajoneuvojen puhtaanapitoa ja desinfioimista. Omavalvonnan
toteuttamiseksi alkutuotannon toimijalla on oltava lyhyt kirjallinen kuvaus maaratyista elintarvikkeiden
vaarojen hallitsemiseksi alkutuotantopaikalla kayttdon otetuista toimenpiteista sekd omavalvontakirjanpidon
sailyttdmisestda (MMM Asetus alkutuotannon hygieniavaatimuksista xx.xx.2006).

Omavalvontasuunnitelman siséalto

1.Toiminnanharjoittajan tiedot
Kirjataan
-yrityksen/kalastajan nimi, osoite ja puhelinnumero
-omavalvonnan vastuuhenkildn nimi ja puhelinnumero

2.Tilojen, laitteiden, sailididen, ajoneuvojen ja alusten puhtaanapito ja desinfiointi
Kuvataan
-kaytdssa olevat puhdistus- ja desinfiointimenetelmat kohteittain
-puhdistuksessa ja desinfioinnissa kaytettavat laitteet ja valineet, niiden pesu ja desinfiointi seka
sailytys
-pesu- ja desinfiointiaineet kohteittain luettelona, kayttéturvallisuustiedotteet liitteina
-puhdistus- ja desinfiointitiheys tila- ja laitekohtaisesti
-aistinvarainen puhtaustarkkailu
-tarkastustiheys tila- ja laitekohtaisesti
-raja-arvot ja korjaavat toimenpiteet
-tarkastustuloksia ja korjaavia toimenpiteitd koskevien kirjausten sailytyspaikka ja -aika

3.Veden laadun valvonta
Alkutuotannon tuotteiden puhdistamiseen ja jadhdyttdmiseen seka kasien pesuun ja tilojen ja laitteiden
puhdistamiseen kaytettadvan veden tulee olla puhdasta. Vedessa ei saa olla selvaa vierasta hajua tai
makua eikd mydskaan pienelidita, loisia tai vieraita aineita sellaista maaraa, josta voi aiheutua
terveysvaaraa. Veden laadun arvostelussa noudatetaan pienten yksikoiden talousvedelle asetettuja
laatuvaatimuksia ja —suosituksia (STM:n asetus 401/2001).

Veden laatu on tutkittava ennen veden kayttdonottoa naytteesta, joka edustaa kaytettavaa vetta
kayttokohdassa. Kayttoonoton jalkeen veden laatu on tutkittava saanndllisesti, kuitenkin vahintaan
kolmen vuoden vélein.

Kuvataan kalan kasittelyssa kaytettavan veden ja jaan sdanndllinen tutkiminen
-ndytteenottotiheys
-tehtavat tutkimukset ja laboratorio, jossa tutkimukset teetatetaan
-mahdollisten poikkeamien aiheuttamat korjaavat toimenpiteet
-naytteenottotodistusten, tutkimustulosten ja korjaavista toimenpiteista tehtyjen kirjausten
sailytyspaikka ja -aika



4 .Henkildston perehdyttaminen elintarvikehygieniaan ja tartuntatautien torjuntaan
Kuvataan
-henkildstdon kouluttaminen hygieeniseen tydskentelyyn
-henkildstdon hygieniaosaamistodistusten kirjaaminen
-kirjausmenettely henkildston osallistuessa hygienia- ja omavalvontakoulutukseen
-tehtyjen kirjausten séilytyspaikka

5.Haittaeldinten torjunta
Kuvataan
-haittaeldinten torjumisessa kaytettavat menetelmat ja kemikaalit
-syottien paikat laitoksen pohjapiirrokseen merkittyina
-syoéttien tarkastustiheys ja korjaavat toimenpiteet
-tarkastuksia ja korjaavia toimenpiteita koskevien kirjausten sailytyspaikka ja -aika

6.Jatteiden kasittely
Kuvataan
-jatteiden kerays, valiaikainen sailytys ja havittdminen jatelajeittain

7.Korjaavat toimenpiteet laboratorio- ja muiden tarkastustulosten johdosta
Laboratorio- ja tarkastustulosten johdosta tehtdvat korjaavat toimenpiteet voidaan kuvata joko kunkin
omavalvontatoimenpiteen kuvauksen yhteydessa kuten tassa ohjeessa tai koottuna yhteen omaksi
kohdakseen. Suoritettujen korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen ja kirjausten sailytyspaikka ja —aika on
myos kuvattava.

8.Muiden toiminnan kannalta kriittisten kohtien hallinta
Muiden omavalvontasuunnitelmaan sisallytettavien toimenpiteiden tarve riippuu toiminnan laadusta ja
laajuudesta. Tallaisia toimenpiteita ovat esimerkiksi

-kuvaus sellaisten kalastustuotteiden erillaan pidosta, jotka voivat sisaltda dioksiinia yli neuvoston
asetuksen (EY) n:0 2375/2001 mukaisten enimmaismaarien, ja

-kuvaus suorakaiteen muotoisen tunnistusmerkin kaytosta pakkauksissa ja kaupalliseen asiakirjaan
tehtavistd merkinndistd edelld mainittujen kalastustuotteiden ja niistd saatujen raakavalmisteiden ja
jalosteiden kyseessa ollessa

-kuvaus mahdollisesta puhtaus- ja tuotenaytteiden ottamisesta Listeria-naytteenottoa varten

-kuvaus muiden tuotenaytteiden ottamisesta vierasaine- tai mikrobiologisia tutkimuksia varten.



B.Kalastaja toimittaa kalastustuotteet tukkukauppaan tai jalostuslaitokseen
valittomasti pyynnin jalkeen tai lyhytaikaisen sailytyksen jalkeen

Kalastajan on toteutettava omavalvontaa vahintaan kalojen ja kylmavaraston lampétilojen seka tilojen
puhtaanapidon osalta. Useimmat kala-alan laitokset kuitenkin vaativat kalan toimittajalta vaatimustasoltaan
samanlaista omavalvontasuunnitelmaa kuin laitoksessa on. Talléin omavalvontasuunnitelma laaditaan kuten
kohdassa C.

Omavalvontasuunnitelman sisalto:

1.Toiminnanharjoittajan tiedot
Kirjataan
-yrityksen/kalastajan nimi, osoite ja puhelinnumero
-omavalvonnan vastuuhenkildn nimi ja puhelinnumero

2.Toiminnan kuvaus
Kuvataan
-henkildkunnan méaara
-tilat ja laitteet: sailytystila, kylmalaite/varasto ja sen lampétila, kuljetuskalusto
-sailytettavat tuotteet: esim. kasittelematon kala, verestetty kala, perattu kala
-toimintatavat: esim. kalojen siirto sailytystiloihin, eri paivina pyydettyjen erien pitdminen erillaan,
keskimaarainen sailytysaika, kalojen lahetys/kuljetus
-menettelytavat sellaisten kalastustuotteiden erillaan pitdmiseksi, jotka voivat sisaltaa dioksiinia yli
neuvoston asetuksen (EY) n:0 2375/2001 mukaisten enimmaismaarien
-kalan aistinvaraisen laadun seuranta

3.Lampétilojen seurantaohjelma
Kuvataan
-kalan lampdtila jadhdytyksen jalkeen seka sailytyksen ja kuljetuksen aikana ja sen seuranta: esim.
+0 - +3°C, kerran vuorokaudessa ja kuljetuksen alkaessa
-kylmalaitteen/varaston lampétila ja sen tarkkailu: esim. +0 °C, kerran viikossa
-korjaavat toimenpiteet raja-arvojen ylittyessa: esim. jaiden lisddminen, kylmalaitteen sdatadminen,
huolto tai korjaus
-mittaustulosten ja korjaavien toimenpiteiden kirjausmenettely: vinkoon tai erilliselle lomakkeelle
-mittauslaitteiden toimivuuden tarkistaminen

4 Pakkaaminen, pakkausmerkinnat ja kaupallinen asiakirja
Kuvataan

-kaytetyt pakkausmateriaalit, niiden elintarvikekelpoisuuden varmistaminen ja sailytys seka
pakkaustila
-laatikoihin tai sailidihin tehtdvat pakkausmerkinnat ja/tai kaupalliseen asiakirjaan tehtavat merkinnat:
esim. kopio pakkausmerkinnoista ja/tai kaupallisesta asiakirjasta
-suorakaiteen muotoisen tunnistusmerkin kayttd pakkauslaatikoissa ja sailidissa ja kaupalliseen
asiakirjaan tehtavat merkinnat dioksiinia yli neuvoston asetuksen sallimien maarien mahdollisesti
sisaltavien kalastustuotteiden ja niista saatujen raakavalmisteiden ja jalosteiden kyseessa ollessa

5.Naytteenotto-ohjelma
Kuvataan
-mahdollinen puhtaus- ja tuotenaytteiden ottaminen Listeria-tutkimuksia varten
-mahdollinen naytteiden ottaminen vierasaine- tai mikrobiologisia tutkimuksia varten
-naytteenoton, tutkimustulosten ja niistd aiheutuneiden korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen

6.Puhtaanapitosuunnitelma ja puhtauden tarkkailu



Kuvataan
-sailytystilojen ja —laitteiden seka kuljetuslaitteiden puhdistustiheys: paivittain, kerran
viikossa/kuukaudessa, tehostettu siivous tietyin valiajoin
-puhdistusmenetelmat ja —valineet tila/laitekohtaisesti
-pesu- ja desinfiointiaineet tila/laitekohtaisesti listattuna
-puhdistustuloksen aistinvarainen tarkastus ja korjaavat toimenpiteet

7. Tuhoelainten torjunta
Kuvataan
-ennaltaehkaisevat toimenpiteet: esim. jarjestyksesta ja siisteydesta seka tilojen ja rakenteiden
kunnossapidosta huolehtiminen
-toimenpiteet, joihin ryhdytdan havaittaessa tuhoelaimia tiloissa: esim. loukut tilojen ulkopuolelle,
perusteellinen siivous, tilojen korjaus

8.Jatehuolto
Kuvataan
-millaisia jateastioita kaytetaan ja miten ne on sijoitettu
-mihin ja kuinka usein jatteet toimitetaan
-jateastioiden pesu ja sailytys

9.Henkildkunnan hygienia
Kuvataan
-henkildkunnan Salmonella-todistusten kirjaamismenettely
-ohjeet tydasusta ja kasihygieniasta
-henkildkunnan perehdyttdminen hygieniaan ja omavalvontaan ja hygieniaosaamistodistusten
kirjaamismenettely

10.Asiakirjojen sailytys
Kuvataan
-omavalvonta-asiakirjojen sailytyspaikat ja —ajat
-omavalvontasuunnitelma
-seurannan, mittausten ja naytteenoton tulokset
-esiintyneet poikkeamat ja tehdyt toimenpiteet
-valvontaviranomaisen tarkastusasiakirjat

11.0Omavalvontasuunnitelman ajan tasalla pitdminen
Kuvataan

-omavalvontasuunnitelman ja sen toteutuksen tarkistustapa ja -tiheys: esim. kerran vuodessa ja aina

toiminnan muuttuessa olennaisesti



C.Kalastaja toimittaa kalastustuotteet, niista saatavat raakavalmisteet ja jalosteet
tukkuliikkeeseen tai hanen suoraan kuluttajalle tai vahittaismyyntiin toimittamiensa
tuotteiden maara on yli 5000 kg vuodessa

Kalastajan tulee laatia elintarvikelain (23/2006) ja MMM:n asetuksen (xx.xx./2006) maaraysten mukainen
alkutuotannon yhteydessa olevien elintarvikehuoneistojen omavalvontasuunnitelma. Omavalvonnan on
perustuttava hygieenisen toiminnan tukijarjestelmaan, HACCP-jarjestelmaan ja henkilokunnan hygienia- ja
omavalvontakoulutukseen.

Omavalvontasuunnitelmasta on kaytava ilmi
-mitd omavalvonnassa valvotaan
-miten ja milla valvontakeinoilla ja menetelmilla omavalvonta tehdaan
-kuinka usein omavalvontaa tehdaan
-kunkin tuotantovaiheen omavalvonnan vastuuhenkil6t
-valituilla valvontakeinoilla ja menetelmilla saatujen valvontatulosten sallittavat poikkeamat
-valituilla valvontakeinoilla ja menetelmilla saatujen valvontatulosten toimenpiderajat
-valittémat ennaltaehkaisevat toimenpiteet ndiden toimenpiderajojen ylittyessa

Omavalvontasuunnitelmaan on sisallyttava pohjapiirrokseen merkitty kuvaus materiaalien kulusta laitoksessa
kuten raaka-aineiden, pakkaustarvikkeiden, pakkausten, jatteiden ja henkilokunnan kulku- ja kuljetusreitit
seka tuotteiden kuvaus.

Omavalvonnan sisalté

1.0mavalvonta
Kirjataan seuraavat asiat:
-mitd on omavalvonta
-yrityksen/toiminnanharjoittajan nimi, osoite ja puhelinnumero
-omavalvonnan vastuuhenkildn nimi ja puhelinnumero
-valvontaviranomaisen yhteystiedot seka omavalvontanaytteiden tutkimisesta vastaavan laboratorion
nimi ja yhteystiedot

2.Yrityksen toiminnan kuvaus
Kuvataan lyhyesti yrityksen toiminnasta seuraavat asiat:

-henkildkunnan maara

-toiminnan ja tuotteiden kuvaus
-saaliin kasittely, jaahdytys ja sailytys
-kasittelymenetelmat ja tuotteet: esim. perkaus, fileointi, madin talteenotto ja kasittely
-tuotteiden pakkausmenetelmat
-tuotteiden kuljetus
-luettelo kasittely- ja varastointitiloista, koneista, laitteista ja valineista seké niiden
kayttdtarkoituksista; luettelo kuljetuskalustosta

-luettelo omavalvonnan ja sen eri osa-alueiden vastuuhenkildistd yhteystietoineen

a. Hygieenisen toiminnan tukijarjestelma
Hygieenisen toiminnan tukijarjestelma koostuu henkildkuntaa ja hygieenisia toimintatapoja,

elintarvikehuoneistoa ja tuotteita ja tuotantoa koskevista kuvauksista tuotannon laajuuden mukaan.

a.1. Henkilékunnan terveydentilan seuranta
Kuvataan tuotantoon osallistuvien henkildiden terveydentilan seurantamenettely
-henkilékunnan terveystarkastus- ja Salmonellakoetietojen kirjaaminen: esim. tiedot kirjataan
taulukkoon, josta ilmenee tutkimuspaivamaara ja —tulos seka tuloksesta aiheutuneet mahdolliset
toimenpiteet
-menettelytavat sairaustapauksissa ja ohjeet Salmonellakokeen uusimisesta



a.2. Kuvaus jaahdytettyjen tilojen lampdtilan seurannasta
Kuvataan lyhyesti jadhdytettyjen tilojen kayttd ja varastokierto seka tila- ja laitekohtaisesti
-kylma- ja pakkastilojen ja -laitteiden Idmpédtilojen raja-arvot, seurantatapa ja —tiheys
-tilojen ja laitteiden sulatustiheys ja sulatuksen seuranta
-korjaavat toimenpiteet poikkeamatilanteissa
-mittalaitteiden toimivuuden varmistus

a.3. Kuvaus kaytettavan veden laadun valvonnasta

Kuvataan kaytettdvan veden ja jaan fysikaalisen ja mikrobiologisen laadun saanndllinen tutkimus.
Ohjelman on katettava laitoksen sisdinen jakeluverkosto ja oman kaivon tai muun oman vesilahteen
vettd kaytettdessa koko vedenhankintaan kaytettava jarjestelma. Vesipisteet merkitdan laitoksen
pohjapiirrokseen ja numeroidaan. Ohjelmassa kuvataan

-kuinka usein ja mistd pisteistd naytteet otetaan

-mita tutkimuksia naytteista tehdaan

-kuinka usein kaytettavasta jaasta otetaan nayte ja mita siita tutkitaan

-korjaavat toimenpiteet poikkeamatilanteissa

a.4. Kuvaus haittaelainten torjunnasta
Kuvataan seka ennalta ehkaisevat etta korjaavat toimenpiteet tuhoelainten torjumiseksi

-haittaeldinten torjuntakeinot ja —aineet, kayttéturvallisuustiedotteet liitteina
-syottien sijoituspaikat pohjapiirrokseen merkittyina

-syoéttien tarkastustiheys ja tarkastuksen vastuuhenkild

-korjaavat toimenpiteet tuhoeldimia havaittaessa

a.5. Kuvaus elintarvikehuoneiston puhdistuksesta ja puhtauden tarkkailusta
Kuvataan
-puhdistusmenetelmat ja —valineet tila- ja laitekohtaisesti
-puhdistus- ja desinfiointiaineet tila/laitekohtaisesti; kaytettavistad kemikaaleista ja niiden
kayttdtarkoituksesta luettelo, johon liitetdan kayttéturvallisuustiedotteet
-puhdistustiheys tila- ja laitekohtaisesti
-puhtauden tarkkailutiheys ja korjaavat toimenpiteet

-aistinvarainen tarkastus
-mikrobiologisten ja kemiallisten naytteiden ottaminen tiloista, koneista ja valineista)

a.6. Kuvaus tuotteiden sailytys- ja kuljetuslampétilojen seurannasta

Kuvataan
-sailytys- ja kuljetuslampétilat tuotekohtaisesti, raja-arvot ja toimenpiderajat
-tuotteiden lampdtilojen mittausmenetelma ja —tiheys sailytyksen ja kuljetuksen aikana
-korjaavat toimenpiteet poikkeamatapauksissa
-mittaustulosten ja tehtyjen korjaavien toimenpiteiden kirjaamismenettely
-mittausvalineiden toimivuuden varmistus

a.7. Kuvaus jatteiden kasittelysta
Kuvataan
-jatevesien kasittely
-jatteiden kerays, lajittelu, sailytys ja kuljetus
-jateastioiden maara ja sijoitus (merkitaan pohjapiirrokseen) seka puhtaanapito
-syntyvien sivutuotteiden maara ja luokittelu seka kasittely, merkitseminen ja varastointi
-sivutuotteiden toimittaminen pois laitoksesta seka mukana lahetettavat kaupalliset asiakirjat

a.8. Kirjanpito kaytettavista raaka-aineista ja kuvaus niiden valvonnasta
Kuvataan saapuneiden kalaerien valvonta
-vastaanotto- ja tarkastusajankohta, raaka-aineen maara ja toimittaja
-kaupallisen asiakirjan numero
-eran kuvaus ja tunnistetiedot, esim. kalalaji, koko- tai laatuluokka, pyyntialue ja
-paivamaara
-raaka-aineen aistinvaraisen laadun ja lampétilan tarkastus, loistarkastus
-eradlle mahdollisesti tehdyt toimenpiteet ja niiden syy seka hylattyjen tuotteiden maara



-perkaamattomana vastaanotetun kalan kasittely ja tuotantosuunnittelu, jotta perkaamattomat kalat
perataan mahdollisimman pian laitokseen vastaanottamisen jalkeen

-sellaisten kalastustuotteiden erillaan pito, jotka voivat sisaltéda dioksiinia yli neuvoston asetuksen
(EY) n:0 2375/2001 mukaisten enimmaismaarien

Kuvataan muiden raaka-aineiden vastaanotto ja niiden tarkastus
-paivamaara, tuotteen laatu, maara ja toimittaja
-havaitut poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet

a.9. Kuvaus elintarvikehuoneistosta lahetetyista tuote-erista

Kuvataan ldhetetyista tuote-erista
-1&ht6- ja tarkastusajankohdat
-tuotteen nimi ja maara
-tuotteen lampdtila
-tunnistusmerkki tai muut tunnisteet
-eratunnus
-kaupallisen asiakirjan numero ja maaranpaa
-suunnitelma, milld varmistetaan, ettei dioksiinille asetetun enimmaismaaran ylittavia
kalastustuotteita vieda Ruotsia lukuun ottamatta muihin Euroopan yhteisén jasenvaltioihin

Kopiot kaupallisista asiakirjoista sailytetdan osana omavalvontakirjanpitoa.
Lahtevien kalaerien pakkauksissa tai kaupallisessa asiakirjassa on oltava seuraavat
jaljitettavyysmerkinnat:
-l&hetyspaivamaara
-kalan pyyntipaivamaara ja —alue
-toimitetun erédn maara
-kalan koko- tai laatuluokka, jos kala myydaan luokiteltuna
-tunnistusmerkki
-jos kalalajin dioksiinimaara voi ylittdaa EY:n asettaman raja-arvon, kaytetaan suorakulmaista
tunnistusmerkkia (MMM As 5/EEO/2002) muussa tapauksessa kaytetdan soikeaa merkkia

a.10. Kuvaus vahingollisen tuote-eran vetadmisesta pois markkinoilta ja mahdollisesta terveysvaarasta
tiedottamisesta
Kuvataan
-menettelyt terveydelle vahingollisten erien vetdmiseksi pois markkinoilta ja niiden kasittely
-menettelytavat takaisinvetoon liittyvassa tiedottamisessa

a.11. Kuvaus siitd, miten pakkausmateriaalien soveltuvuus kyseiseen kayttétarkoitukseen varmistetaan
Kuvataan
-mita pakkausmateriaaleja kaytetaan
-miten materiaalin soveltuvuus kyseiseen kayttotarkoitukseen varmistetaan
(elintarvikekelpoisuustodistuksen pyytaminen tarvikkeen tai materiaalin valmistajalta)

a.12. Kuvaus pakkausmerkintdjen oikeellisuuden varmistamisesta
Kuvataan, miten hallitaan seuraavat pakkausmerkintéihin liittyvat asiat
-paivayksen oikeellisuus
-reseptimuutokset ja lainsdadantémuutokset
-muut vastaavat tiedot

a.13. Kuvaus omavalvontaan liittyvien asiakirjojen ja kirjanpidon sailyttdmisesta
Kuvataan
-omavalvonnan asiakirjojen sailytyspaikka ja —aika
-omavalvontasuunnitelma
-seurannan, mittausten ja naytteenoton tulokset
-esiintyneet poikkeamat ja niista aiheutuneet toimenpiteet
-valvontaviranomaisen tarkastusasiakirjat
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b.HACCP-jarjestelma

Elintarvikelain 20 §:n mukaisen kriittisten kohtien ja niiden riskien hallinnan vaatimuksen mukaan
elintarvikealan toimijan on laadittava HACCP-periaatteisiin perustuva elintarvikkeiden tuotannon
valvontajarjestelma3, joka sisaltyy omavalvontasuunnitelmaan.

Alkutuotannon yhteydessa toimivassa elintarvikehuoneistossa on arvioitava HACCP-jarjestelman tarve ja
laajuus toiminnan mukaan. Vahimmaisvaatimuksena pidetaan vaarojen tunnistusta ja niiden vakavuuden
arviointia, minka perusteella voidaan paattaa, missa laajuudessa HACCP-jarjestelma toteutetaan.

HACCP-jarjestelma suunnitellaan Elintarvikeviraston ohjeen Dnro 1568/32/05 mukaisesti ja siihen kirjataan
-tuotteen seka sen kayttgjien ja kayttdétavan kuvaus
-vuokaavion laatiminen jokaiselle tuotteelle tai tuoteryhmalle seka vuokaavion varmistaminen kaytannén
toimintaa vastaavaksi
-vaarojen tunnistus ja niiden vakavuuden ja todenndkdisyyden arviointi seka hallintakeinojen tunnistus
tuote- tai tuoteryhmakohtaisesti
-kriittisten hallintapisteiden maarittdminen tuote- tai tuoteryhmakohtaisesti
-kriittisten rajojen ja haluttaessa myo6s halytysrajojen maarittdminen tuote- tai tuoteryhmakohtaisesti
-seurantakaytantdjen laatiminen tuote- tai tuoteryhmakohtaisesti
-seurantamenetelma ja —tiheys
-seurannan suorittaminen ja toimenpiteet
-korjaavien toimenpiteiden maarittdminen tuote- tai tuoteryhmakohtaisesti
-korjaavat toimenpiteet
-korjaavien toimenpiteiden suorittaminen ja toimenpiteet
-todentamiskaytantdjen laatiminen
-todentamismenetelméat ja —tiheys
-todentamisen suorittaminen ja toimenpiteet
-yhteenvedot seurannasta, korjaavista toimenpiteista ja todentamisesta
-HACCP-ohjelman validointi
-alkuvalidointi
-uudelleen arviointi
-HACCP-jarjestelman asiakirjat ja tallenteet seka niiden hallinta
-HACCP-asiakirjat ja niiden hallinta
-tallenteet ja niiden hallinta

c. Henkil6kunnan omavalvonta- ja hygieniakoulutus
Kuvataan

-henkildkunnan opastaminen hygieeniseen tydskentelyyn ja omavalvontaan
-sisaltda uuden ja tydhoén uudelleen palaavan henkildkunnan perehdyttdmisen
-ottaa huomioon laitoksessa asioivien kunnossapito-, kuljetus- ja muiden vastaavien tyétekijéiden
rittdvan perehdyttdmisen hygieeniseen toimintaan
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D.Kalastaja myy kalastustuotteita, niista saatavia raakavalmisteita ja jalosteita torilla
tai erityisessa myyntitapahtumassa

Jos kohtien A. tai C mukaista toimintaa harjoittava kalastaja myy tuotteitaan torilla tai erityisissa
myyntitapahtumissa, hdnen on sisallytettdvd omavalvontasuunnitelmaansa myyntitoiminnan omavalvonta.
Useilla paikkakunnilla terveydensuojeluviranomainen on laatinut torimyynnin omavalvontasuunnitelmaa
varten valmiin kaavakkeen, joka on saatavissa myds sahkdisessd muodossa.

Omavalvontasuunnitelman sisalté6 myyntitoiminnan osalta:

1.Toiminnanharjoittajan tiedot
Kirjataan
-yrityksen/kalastajan nimi, osoite ja puhelinnumero
-omavalvonnan vastuuhenkildn nimi ja puhelinnumero

2. Toiminnan kuvaus
Kuvataan
-henkilékunnan maara
-myyntitilat ja —laitteet, kylmalaitteiden [@mpdotila: esim. pdyta ja katos, vaunu, jadhdytetty myyntipoyta
-myytavat tuotteet ja niiden lampdtila: esim. kasittelematon kala, verestetty kala, perattu kala, 0-+3 °C
-myytavien tuotteiden sailytys myyntiajan/myyntitapahtumien ulkopuolella
-kalan kuljetus myyntipaikalle: kuljetuslaite, kuljetukseen kuluva aika ja ldmpétila
-selvitys veden hankinnasta ja kasienpesuun varatusta vedesta ja tarvikkeista: esim. kylma vesi/lammin
vesi; kasienpesuaine, kertakayttopyyhkeet, desinfiointipyyhkeet

3.Kalan myynti
Kuvataan
-kalan lampatilan ja aistinvaraisen laadun seuranta: esim. kuljetuksen jalkeen myyntilaitteeseen
siirrettdessa, kerran myyntipdivan aikana
-kalan pakkausmerkintéjen tarkistaminen: pyyntialue ja —paivamaara pakkauslaatikossa tai laatikon
valittdmassa laheisyydessa
-kylmalaitteen [dmpédtilan tarkkailu: esim. kerran myyntipaivan aikana
-suunnitelma korjaavista toimenpiteista: esim. jaiden lisdaminen, kylmalaitteen sdataminen, huolto tai
korjaus; pakkausmerkintéjen lisddminen
-mittaus- ja tarkistustulosten ja korjaavien toimenpiteiden kirjausmenettely: vihkoon tai erilliselle
lomakkeelle

4 Puhtaanapitosuunnitelma
Kuvataan
-kuljetus- ja myyntilaitteiden seka laatikoiden puhdistustiheys: esim. paivittain, myyntitapahtuman
jalkeen, kerran viikossa, tehostettu siivous tietyin valiajoin
-puhdistusmenetelmat ja —valineet tila/laitekohtaisesti, myos laatikoiden puhdistus
-pesu- ja desinfiointiaineet tila/laitekohtaisesti listattuna, myds laatikoiden pesuaineet

5.Jatehuolto
Kuvataan
-millaisia jateastioita kaytetdan ja miten ne on sijoitettu myyntipaikalla
-mihin ja kuinka usein jatteet toimitetaan
-jateastioiden pesu ja sailytys myyntiaikojen ulkopuolella

6.Henkildkunnan hygienia
Kuvataan
-henkilékunnan Salmonella- ja hygieniaosaamistodistusten kirjaaminen ja niiden sailytys
-ohjeet tybasusta ja kasihygieniasta
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-henkildkunnan perehdyttdminen hygieniaan ja omavalvontaan ja perehdyttdmisen kirjausmenettely seka
kirjausten sailytys

7.Asiakirjojen sailytys
Kuvataan
-omavalvontasuunnitelman, mittaustulosten ja korjaavien toimenpiteiden kirjausten seka
terveysvalvontaviranomaisen suorittaman valvonnan asiakirjojen sailytyspaikat ja —ajat

8.0Omavalvonnan toimivuuden varmistaminen
Kuvataan
-omavalvontasuunnitelman ja sen toteutuksen arviointitiheys ja -menettely: esim. kerran vuodessa ja
aina toiminnan muuttuessa mm. myytavien tuotteiden tai myyntikaluston osalta
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OMAVALVONTAAN LIITTYVAA LAINSAADANTOA, OHJEITA JA TIETOLAHTEITA

Elintarvikelaki 23/2006

TsL 763/94 Terveydensuojelulaki
TsL 1280/94 Terveydensuojeluasetus

HygL 1195/96 Laki eldimistd saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta
Asetus elaimista saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta 1336/96

MMMa 16/EEO/2000 Asetus kalahygieniasta, , 5/EEQ/2002, 15/EEQ/2002,1/EEO/04
MMM 15/EEO/2000 Asetus hygieniavaatimuksista kalastusaluksille

MMMa 79/2002 kalastus- ja vesiviljelytuotteiden sallituista kauppanimista

KTMa 108/93 Asetus kalasta ja kalavalmisteista

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002 elintarvikelainsaadantda koskevista yleisista
periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan elintarviketurvallisuus-viranomaisen perustamisesta seka
elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvistd menettelyista

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta

Komission asetus (EY) N:o 37/2005 pakastettujen elintarvikkeiden I[ampétilojen seurannasta kuljetuksen,
valivarastoinnin ja varastoinnin aikana

Neuvoston asetus (EY) N:o 104/2000 kalastus- ja vesiviljelytuotealan yhteisistd markkinajarjestelyista
Komission asetus (EY) N:o 2065/2001, annettu 22 paivana lokakuuta 2001, neuvoston asetuksen (EY) N:o
104/2000 soveltamista koskevista yksityiskohtaisista sdanndista kalastus- ja vesiviljelytuotteiden alalla
kuluttajille annettavien tietojen osalta

Komission asetus (EY) N:o 684/2004, annettu 13 paivana huhtikuuta 2004, asetuksen (EY) N:o 466/2001
muuttamisesta dioksiinien osalta

EY 1774/2002 Sivutuoteasetus
MMMa 13/EEQ/01 Vierasaineasetus
EVI ohje Dnro 1568/32/05 HACCP-jarjestelma. Periaatteet ja soveltaminen

EELA:n ja EVI:n suositus 982/40/01 Listeriavalvonta liha- ja kala-alan laitoksissa seka liha- ja kalatuotteiden
vahittdismyynnissa

EVIn ohje Dnro 662/32/03 puhdistusohjelma ja puhtauden tarkkailuohjelma hygienialain mukaisessa
laitoksessa

EVI ohje Dnro 739/32/04 Haittaeldinten torjuminen
EV ohje 3565/41/02 Talousveden ja jaan omavalvonta hygienialain mukaisessa laitoksessa
STMa 401/2001 Asetus pienten yksikoiden talousveden laatuvaatimuksista ja valvontatutkimuksista

STMp 54/02/95 Elintarvikkeiden myynti ulkotilassa ja suuressa yleisétilaisuudessa
STM 597/2000 Asetus elintarvikkeiden kuljetuslampétiloista ja muista kuljetusoloista

KTMa 1084/2004 Asetus elintarvikkeiden pakkausmerkinnoista

KTMa 165/94 Pakasteasetus
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STMa 1115/01 Hygieniaosaamisasetus
Elintarvikeviraston paatds hygieniaosaamisesta 69/73/02

Luonnos MMM asetus alkutuotannon hygieniavaatimuksista
Luonnos MMM asetus elaimista saatavia elintarvikkeita kasittelevista elintarvikehuoneistoista

Saadokset ja ohjeet I6ytyvat seuraavilta sivuilta:
-www.finlex.fi
-www.elintarvikevirasto.fi (elintarvikevalvonta, lainsdadantd)
-www.mmm.fi/el/laki

Tietoa omavalvonnasta ja ohjeita omavalvontasuunnitelman laatimiseksi 16ytyy seuraavilta sivuilta:

-www.elintarvikevirasto.fi (yrittajalle, elintarvikevalvonta)

-www. tampere.fi
-WWW.espoo.fi

-www.helsinki.fi
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