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IP ELINTARVIKE
PERUSSERTIFIOINTI

IP ON KOLMANNEN OSAPUOLEN SERTIFIOIMA
STANDARDI LAADUNVARMISTUKSEEN

IP on standardi elintarvikkeiden seka koristekasvien
kolmannen osapuolen sertifioinnilla varmistettuun
tuotantoon kasittaen koko ketjun alkutuotannosta jatko-
jalostukseen ja muuhun kasittelyyn. IP-standardin omistaa
ja sita hallinnoi Sigill Kvalitetssystem AB. Lisatietoja loytyy
osoitteessa www.sigill.se. (Suomessa osoitteessa
www.puutarhaliitto.fi)

Tuotantosaantdja on kahdella tasolla - Perustaso ja Sigill-
taso, joiden lisaksi on lisavalintamoduuleja ja yksi
taydennysmoduuli.

PERUSTASO

»  Sisaltaa vaatimuksia, jotka perustuvat Ruotsin lain-
saadantoon ja toimialaohjeistuksiin koskien
elintarviketurvallisuutta ja elainten hyvinvointia.

. Perustason tuotantosaantojen mukaan tuotetut raaka-
aineet merkitaan "Perussertifioidut raaka-aineet/
tuotteet”.

SIGILL-TASO

e Sisaltaa kaikki Perustason vaatimukset seka lisa-
vaatimuksia koskien elintarviketurvallisuutta, elainten
hyvinvointia ja ymparistoa.

»  Sigill-tason tuotantosaantéjen mukaan tuotetut raaka-
aineet merkitaan "Sigill-raaka-aineet/tuotteet”

LISAVALINTAMODUULIT

e Sjsaltaa kauaskantoisia sitoumuksia eldinten hoidon ja
ymparistovastuun aloilla.

e Perustason lisavalintamoduulit vaativat perus-
sertifioinnin, Sigill-tason lisavalintamoduulit vaativat
Sigill-sertifioinnin.

TAYDENNYSMODUULI

Yrityksen on mahdollista kayttaa tdydennnysmoduuleja myos
ilman aiempaa sertifiointia. Taydennysmoduuli tyoehdoista
sisaltaa tyoympariston, tyooikeuden ja asumisen.

IP YLEISET EHDOT - PUITTEET SERTIFIOINNILLE
IP Yleiset Ehdot on se osa standardia, johon on kirjattu

muun muassa sertifiointilaitosta koskevat vaatimukset,
tarkastajien patevyysvaatimukset, miten tarkastukset tulee
suorittaa ja sertifioitavaa yritysta koskevat vaatimukset. Lisaa
tietoa yleisista ehdoista on taman kasikirjan lopussa.

TUOTANTOSAANTOJEN SOVELTAMISALA
Liittyminen standardiin on vapaaehtoista. Saannot koskevat
yleisesti ottaen yrityksen kaikkea sertifioitua tuotantoa
koskevaa toimintaa.
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VIITEASIAKIRJAT

. HACCP Codex Alimentariuksen mukaan

*  (EY) nro 2073/2005 Elintarvikkeiden mikrobiologisista
vaatimuksista

»  (EY) nro 401/2006 Naytteenotto- ja maaritysmenetelmista
elintarvikkeiden mykotoksiinipitoisuuksien virallista
tarkastusta varten

»  (EY) nro 1881/2006 Tiettyjen elintarvikkeissa olevien
vierasaineiden enimmaismaarien vahvistamisesta

e SJVFS: 2019:8 4 Luku 4 § Taulukko A ja taulukko B; 2019:7,
Liite 1.1- 1.12, 3 Luku 2-38

YRITYKSEN TUOTANNON ULKOINEN TARKASTUS
Ennakkoilmoitettu ulkoinen auditointi paikan paalla suoritetaan
kolmen ensimmaisen vuoden aikana. Sen jalkeen tarkastus
tehdaan kahden vuoden valein.Tarkastus sisaltaa
dokumentoinnin tarkastuksen; kirjalliset toimintatavat ja
ohjeet, todistukset, analyysipoytakirjat, kirjanpidon, jne.,

seka sertifioitavaksi ilmoitetun kdaynnissa olevan tuotannon
tarkastuksen. Lisatietoa erityyppisista tarkastuksista on
taman kasikirjan lopussa seka IP Yleisissa Ehdoissa.

OMAVALVONTA

Sisdinen tarkastus (omavalvonta) tulee tehda vuosittain. Taméa
tarkoittaa sita, etta kasikirjan saannot kaydaan lapi ja kaikki
poikkeamat huomioidaan toimenpide-

suunnitelmassa ja korjataan mahdollisimman pian.
Omavalvonta tulee suorittaa vaikka ei ole mitdaan poikkeamia.
Niina vuosina, kun tarkastusta ei tehda paikan paalla,
valvotaan sisaista tarkastusta sertifiointilaitoksen toimesta
niin kutsutulla hallinnollisella tarkastuksella.

TUKIMATERIAALI

Joissakin tuotantosaannaissa viitataan tukimateriaaliin, joka
loytyy osoitteessa www.sigill.se.

Tukimateriaalin kdyttaminen on vapaaehtoista.

HYVAKSYTTY TARKASTUS JA SANKTIOT
Hyvaksyttya tarkastusta varten vaaditaan, etta kaikki
poikkeamat on korjattu. Jos tarkastusta ei hyvaksyta,

voidaan yrityksen sertifiointi keskeyttaa tai pahimmassa
tapauksessa erottaa jarjestelmasta. Lisaa tietoa sanktioista ja
niiden kasittelysta on taman kasikirjan lopussa seka

IP Yleisissa Ehdoissa.

YRITYKSEN VELVOITTEET
Yritykselld, joka on sertifioitu IP Koristekasvit ja Taimitarha
Perussertifioinnin mukaan, on seuraavia velvoitteita:

e Asiaan kuuluvia lakeja ja asetuksia tulee noudattaa
sertifioidussa toiminnassa

e Tulee noudattaa sertifioidulle tuotannolle seka
IP Yleisissa Ehdoissa asetettuja vaatimuksia.

e Jostoiminta on lupa- tai ilmoitusvelvollista, kopio
luvasta/ilmoituksesta pitaa pystya osoittamaan
tarkastuksen yhteydessa.

e Velvollisuus huomioida saantomuutokset, joista Sigill
Kvalitetssystem AB tiedottaa.
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e Vastuu siita, etta palveluntarjoajat saavat tietoa

vaatimuksista ja sitoutuvat noudattamaan saantéja. @D PUNAISET PISTEET on merkitty punaisella soikiolla. Ne ovat
. Vastuu siita, ettd maa, rakennukset, koneet jne joita sadntoja jotka ovat erityisen tarkeita elintarviketurvallisuuden,

.. ', . ' e ' . ' .. :' jaljitettavyyden tai uskottavuuden kannalta ja siksi IP-standardin
kdytetdan toiminnassa tayttavat saannot siinakin perusarvoja. Poikkeamat punaisissa pisteissa katsotaan
tapauksessa, etta omistaja ei ole sertifioitu yritys. erityisen vakavina uskottavuuden kannalta ja ne voivat johtaa

«  Osallistua auditointeihin ja auttaa niiden toteutumista, jotta sertifi oinnin keskeyttamiseen tai erottamiseen.
toiminnassa voidaan suorittaa tarkastukset, mika koskee UUSI!  UUDET SAANNOT ja oleellisesti muuttuneet sdannét, on
my0s ennalta ilmoittamattomia tarkastuksia. késikirjassa merkitty UUSI!

e Velvollisuus ilmoittaa sertifiointilaitokselle kaikista
suunnitelluista tuotannon muutoksista, joilla on
merkitysta sertifioinnille (esim. omistajan vaihdokset
ja toiminnan laajentaminen). Saannot, jotka ovat muuttuneet edelliseen painokseen tai

versioon verrattuna, on merkitty KELTAISELLA

KOLMIOLLA sidntokirjassa.

o TUKIMATERIAALIT l6ytyvit osoitteessa www.sigill.se

e Josyritys on joutunut suorittamaan tuotteen takaisin-
vedon, siita tulee siita ilmoittaa sertifiointielimelle.

*  On hyvaksyttava, etta sertifiointielin toimittaa kaikki
yrityksen sertifioinnin seka IP-standardin uskottavuuden
kannalta oleelliset tiedot Sigill Kvalitetssystem AB:lle.

AVOIMUUS

Sertifioidun yrityksen tiedot, esim. nimi- ja osoitetiedot
julkaistaan Sigill Kvalitetssystem AB:n kotisivulla,
www.sigill.se, kun yritys on antanut siihen suostumuksensa.
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SUHTAUTUMISTAPA JA VELVOITTEET

IP ELINTARVIKE -SERTIFIOITUNA YRITYKSENA
TOIMIMME
- hyvan elintarviketurvallisuuskulttuurin mukaan, muun
muassa sitoutumisen ja osallistumisen kautta
- elintarviketurvallisuuden osalta jarjestelmallisesti ja
jasennellysti, noudattaen Codex Alimentariuksen mukaisia
HACCP-periaatteita
- huijaamisen/petosten ja uhkailujen/sabotaasien ennalta
ehkaisemiseksi
- kayttamalla jarjestelmia ja rutiineja, jotka mahdollistavat
jaljitettavyyden, poikkeamien hallinnan, seka mahdolliset
takaisinvedot.

SERTIFIOITUNA YRITYKSENA SITOUDUMME

- noudattamaan IP Elintarvikkeen saantoja ja IP Yleisissa
Ehdoissa olevia maarayksia, seka muita toimintaan liittyvia
saantoja ja maarayksia

- huomioimaan ja seuraamaan Sigill Kvalitetssystem
AB:n ilmoittamia IP Eintarvikkeen ja IP Yleisten Ehtojen
muutoksia

- suorittamaan omavalvonnan vuosittain

- osallistumaan auditointeihin ja helpottamaan niita, ennen
auditointeja ja niiden aikana, koskien seka ilmoitettuja etta
ennalta ilmoittamattomia tarkastuksia

- ylimman johdon sitoutumiseen sertifiointiin

- varmistamaan, etta koko henkildsto on tietoinen
sertifioinnista, tietaa kuinka auditoinnit, mukaan lukien
omavalvonnat, suoritetaan ja milloin ne tehdaan, ja etta he
voivat ottaa osaa tuloksista

- ilmoittamaan sertifiointielimelle kaikista suunnitelluista
muutoksista, joilla voi olla vaikutusta sertifiointiin (katso
IP Yleiset Ehdot: Sitoumukset liittymisen aikana, kohta 12)
seka ilmoittamaan tuotteiden takaisinvedosta (ks. 18.5).

Taten vahvistetaan, etta toimintaa harjoitetaan ylla olevan
mukaisesti ja etta omavalvonta kohdan 1.2 mukaisesti on
hyvaksytty

Sen henkilon allekirjoitus, jolla on ylin kokonaisvastuu
elintarviketurvallisuudesta kohdan 2.1 mukaisesti.

Yrityksen nimi
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Taten vahvistetaan, etta kohdan 1.2 mukainen omavalvonta on
suoritettu totuudenmukaisella tavalla

Yrityksen nimi
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(] A A 0 A A A - 0 A
TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET " El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
1.1 Elintarvikealan yrityksen a) Onolemassa asiakirjoja, jotka todistavat sertifi

on oltava toimivaltaisen
valvontaviranomaisen
rekisteroima tai hyvaksyma.

oinnin piiriin kuuluvan laitoksen /kuuluvien
laitoksien rekisterdinnin tai hyvaksynnan.

b) Yksityisen kaivon tai juomavesilaitoksen
rekisterainti loytyy, jos paikalliset viranomaiset
sellaista vaatii.

1.2 Tarkastuspisteista tulee

tehda vuosittain omavalvonta
sertifioinnin kattavalta osuudelta,
tai useammin merkittavissa
muutoksissa. Poikkeamien tai
puutteiden osalta on laadittava
toimintasuunnitelma.

uusl!

a) Paivatty ja allekirjoitettu tarkistuslista on
saatavilla.

b) Muutokset on dokumentoitu.

c) Havaitut poikkeamat ja puutteet on merkitty
toimintasuunnitelmaan.

d) Omavavalvonta ja toimintasuunnitelma ovat
yrityksen elintarviketurvallisuudesta ylimman
kokonaisvastuun omaavan vastuuhenkilon
hyvéksyma (2.1 mukaisesti).

1.3 Sertifiointielimen pyynndsta
on toimitettava asiakirjat

uuslH! hallinnollista auditointia varten.

Jommankumman alla olevan vaihtoehdon (a tai b)
mukainen dokumentaatio on lahetetty
asetetussa ajassa.

a) Taytetty, paivatty ja allekirjoitettu
omavalvonta, mukaan lukien mahdollinen
toimenpidesuunnitelma kohdan 1.2 mukaisesti.

TAI

b) Paivatty ja allekirjoitettu toiminta-
suunnitelma kohdan 1.2 mukaisesti seka
- Paivatty elintarvikepetosten/-huijausten
haavoittuvuusanalyysi (4.1).
- Asiakirjat HACCP-suunnitelman vuosittaisesta
todentamisesta (6.5).
- Dokumentoitu takaisinvetotesti (18.6).
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2 JOHTAMINEN JA ORGANISAATIO

Tutkimus osoittaa, etta hyva elintarviketurvallisuuskulttuuri yrityksessa edistaa elintarviketurvallisuuden korkeaa tasoa ja siten
elintarviketurvallisuuskulttuuri on nyt sisallytetty elintarvikelainsaadantoon. Hyva elintarviketurvallisuuskulttuuri yrityksessa
tarkoittaa, etta jokainen yrityksessa tyoskenteleva on sitoutunut elintarviketurvallisuuteen ja tiedostaa omat vaikutukset
elintarviketurvallisuuteen roolista ja vastuusta riippumatta. Hyvaan elintarviketurvallisuuskulttuuriin kuuluu esimerkiksi:
selkeys siita kuka/ketka ovat vastuullisia ja suorittavat tiettyja tehtavia, sitoutunut ylin johto, tieto ja osaaminen yrityksessa,
seka sisdinen viestinta.

henkiloston merkityksesta
elintarviketurvallisuudelle
- organisaatiorakenne,
jossa roolit ja vastuut
elintarviketurvallisuuteen
liittyvissa asioissa on jaettu
selkeasti yrityksen sisalla
- riittavat resurssit korkean
elintarviketurvallisuuden
yllapitamiseksi.

elintarviketurvallisuudesta sertifioidussa
yrityksessa (toimitusjohtaja, paikallisjohtaja tai
vastaava)
« joka vastaa
- omavalvonnan suorittamisesta kohdan 1.2
mukaisesti
- paivittaisesta elintarviketurvallisuuteen
liittyvasta tyosta, mukaan lukien kontaktit
henkilokunnan kanssa
- perehdytyksesta kohdan 3.1 mukaisesti
- haavoittuvuusanalyysista kohtien 4.1 ja
4.2 mukaan, ja joka on koollekutsujana jos
yritykseen kohdistuu huijaus/petos ja uhkailu/
sabotaasi.
- HACCP-jarjestelman kayttoonotosta,
soveltamisesta ja sen kehittamisesta lukujen
5 ja 6 mukaisesti ja suorittaa tarvittaessa
toimittaja-arvioinit paikan paalla kohtien 15.1
ja 15.2 mukaisesti.
- siivoustoimista ja huollosta lukujen 8 ja 9
mukaisesti
- tiedotukseen/merkintoihin, rehtiyteen ja
allergeeneihin (mikéli naita on tuotetuissa/
kasitellyissa tuotteissa) liittyvissa asioissa
lukujen 14 ja 17 mukaisesti)
jaljitettavyydesta ja takaisinvedosta luvun18
mukaisesti.

« jolla on elintarviketurvallisuuteen liittyvia

mahdollisia muita tehtavia ja/tai vastuualueita

Mikali edelld mainitut tehtavat on yrityksen sisalla
jaettu 1-2 henkilon kesken, organisaatiorakenne
voidaan esittad suullisesti, muussa tapauksessa
organisaatiorakenne tulee olla dokumentoitu/
saatavilla kirjallisesti.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
2.1 Tulee olla: Organisaatiokaavio tai vastaava on saatavilla, josta
- tietoisuus yrityksessa kay selvasti ilmi henkilon nimi ja titteli
uusl! ylimman johdon ja « jolla on ylin kokonaisvastuu
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selittamaan, miten elintarvike-
turvallisuuskulttuurin kanssa
toimitaan yrityksen sisalla ja miten
sita seurataan/arvioidaan.

elintarvikkeiden kasittelyyn tai tuotantoon
tarvittavat oikeat taidot omaavien henkiloiden
saatavuus (esim. rekrytoinnissa tai olemassa
olevan henkildston osaamista kehittamalla).

- miten olemassa olevan henkiloston osaamista

yllapidetdan ja seurataan esimerkiksi
koulutuksella tai perehdyttamisella ja
arvioinneilla tai testeilla.

- miten varmistetaan, etta henkilosto on tietoinen

organisaatiorakenteesta (mukaan lukien sen
muutokset) kohdan 2.1 mukaisesti

- miten viestinta tapahtuu niin, etta henkilostolla on

kaytettavissaan tarvittavat ajantasaiset tiedot

- miten henkilostolle annetaan mahdollisuus

pohtia/panostaa elintarviketurvallisuustyon
parantamiseen ja miten he voivat raportoida
tapahtumista, jotka voivat muodostaa
elintarviketurvallisuusriskin

- miten henkiloston sitoutumista elintarvike-

turvallisuuskulttuurityohon arvioidaan
esimerkiksi kyselyn, henkilokunnan kanssa
kaytyjen keskustelujen tai vastaavien avulla.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
2.2 Se, jolla on ylin kokonaisvastuu Henkilo, jolla ylin kokonaisvastuu tulee pystya
elintarviketurvallisuudesta selostamaan:
Uusl! | (2.1 mukaan) tulee pystya - Miten varmistetaan turvallisten

2.3 Tassa standardissa mainitut
henkilostoa koskevat dokumentoidut
UUSI! | menettelyt tulee olla saatavilla

sellaisessa muodossa, etta
asianomainen henkilokunta voi
ymmartaa ja noudattaa niita.

Dokumentoidut rutiinit tulee olla

- harjoitettuun toimintaan sopeutettuja

- paivattyja paivamaaralla, jolloin niita viimeksi
muokattiin

- mukautettu henkilokunnalle ymmarrettavaan
muotoon, tietylla kielella ja/tai kaytetaan
kuvamateriaalia tai vastaavaa.

- nahtavilla tai henkilokunnan saatavilla.
Kohteen 7.1 mukaiset hygieniasaannot/
rutiinit tulee olla nahtavilla
tuotantolaitoksessa.

3 OSAAMINEN, PATEVYYS

vastaa heidan tehtaviaan.

Turvallinen elintarvikkeiden kasittely edellyttag, etta jokainen yrityksessa tyoskenteleva on tietoinen riskeista ja heidan osaamisensa

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
KYLLA El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KOSKE
3.1 Kaikki uudet tyontekijat, mukaan a) Asianomaisten henkildiden osallistumisesta
EI'rOkSk'? lukien vuokratyontekijat, urakoitsijat suulliseen tai kirjalliseen perehdytykseen
rl |
yimy]aia ja vierailijat, jotka oleskelevat on kirjallinen vahvistus, jossa on nimet ja
fyysistd | elintarvikkeiden kasittelyalueilla, on paivamaarat.
ehr?iar— koulutettava hygieniaméaarayksiin/ b) Perehdyttamisestd vastaavalt) pystyy
k(\élilden rutiineihin siten, etta niita selostamaan, milla tavalla saantojen/rutiinien
kasit- ymmarretaan ja noudatetaan ymmartaminen ja noudattaminen seurataan/
telya (ks. 7.1). todennetaan (varmistetaan, verifioidaan).
uusl!
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TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

3.2 Koko henkilokunnalla, mukaan a) Henkilokunta pystyy selostamaan /
lukien uudet tyontekijat, ndyttamaan, miten yrityksen perusedellytyksiin
Eikoske | yyokratydvoima ja lisatydvoima, liittyvat tyot asianmukaisesti suoritetaan, esim.
y:;xzia on oltava tehtaviin mukautettu henkilokohtainen hygienia, puhtaanapito jne.
fyysista | tarvittava osaaminen, johon b) Henkildt, joiden tyGtehtavat liittyvat
elintar- | kyuluvat elintarviketurvallisuus, erityistukiohjelmiin ja/tai kriittisiin hallintapisteisiin,
k(\e/ilgén hygienia, tiedot/merkinnat, rehtiys ja mukaan lukien tiedot/merkinnat/rehtiys seka
kasit- mahdollinen allergeenien hallinta. allergeenien hallinta, pystyvat selostamaan/
telya osoittamaan osaavansa suorittaa kyseiset
uuSsIH tyovaiheet asianmukaisella tavalla.
€¥) | Sertifioitua toimintaa varten a) Haastattelu osoittaa, ettd osaaminen/tieto on
vaadittavaa osaamista, tulee olla silla olemassa.
uusl!

vastuuhenkilolla, jolla on vastuullaan
kohdan 2.1 mukaan:
- HACCP
- tietoihin/merkintoihin/rehtiyteen
ja allergeeneihin liittyvat
kysymykset
- jaljitettavyys ja takaisinveto.

Yrityksissa ilman elintarvikkeiden
fyysista kasittelya

on oltava 5.4 kohdan mukainen
osaaminen.

TAI

b) Saatavilla on dokumentaatio jostakin
seuraavista:

- Osallistuminen koulutukseen ja/tai
osallistuminen verkostoihin tai vastaaviin,
jotka sisaltavat eri vastuualueisiin liittyvaa
elintarvikelainsaadantoa*.

- Ansioluettelo, josta kay ilmi, etta henkilolla tai

henkildilla on laaja kokemus kyseisilta alueilta.

c) On olemassa rutiini, miten henkilo(t) pysyy ajan
tasalla asiaankuuluvasta lainsaadannosta ja
toimialaohjeista, esimerkiksi osallistumalla
verkostoihin, tilaamalla uutiskirjeita,
kouluttamalla jne.

*esim. EU- asetus (EY) nro 852/2004, EU-asetus
nro 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta
kuluttajille mukaan lukien liite Il (allergeenilista).
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4 HAAVOITTUVUUSANALYYSI

Haavoittuvuusanalyysi on menetelma, jolla havaitaan tahalliset ja/tai rikolliset huijaukset/ruokapetokset ja/tai uhkaukset/sabotaasit,
joilla voi olla kielteisia seurauksia yritykselle.

TAYTTYYKO VAATIMUS?

YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

4.1 Ruokahuijauksista/petoksista a) Tulee olla paivatty haavoittuvuusanalyysi, joka

tulee olla kirjallinen sisaltaa seuraavat:
0 haavoittuvuusanalyysi, joka kattaa - kuvaus siita, miten yritys pysyy ajan tasalla

sertifioidun toiminnan. siita, mitka ruoat ovat talla hetkella huijauksen

kohteena (esim viranomaisen ja toimialan

Haavoittuvuusanalyysi on tietoldhteista)

tarkistettava vuosittain tai - kuuluuko yrityksen kasittely-/valitystoimintaan

useammin, mikali toiminnassa sellaisia elintarvikkeita, joihin kohdistuu

tapahtuu muutoksia. huijausriski

- todennakoisyys joutua huijauksen kohteeksi

Huijaaminen ja ruokapetos voivat - seuraukset jos ndin tapahtuu

olla esimerkiksi laimentamista, - ennaltaehkaiseva tyo

vadrentamista, raaka-aineiden - selvitysmahdollisuudet

vaihtoa. (vastaanottotarkastukset, toimittaja-arvioinnit,

naytteenotot jne.), seka kuvaus taman
soveltamisesta yrityksen toiminnassa
- suoritettavat korjaavat toimet jos yritykseen
kohdistuu huijaus/petos ja/tai on epaily
huijauksesta/petoksesta
b) Suoritetut toimenpiteet yrityksen oltua

huijauksen/petoksen kohteena on

dokumentoitu

4.2 Uhista/sabotaasista tulee olla a) Tulee olla paivatty haavoittuvuusanalyysi, joka
kirjallinen haavoittuvuusanalyysi, sisaltaa seuraavat:

o joka kattaa sertifioidun toiminnan. - Kuvaus siita, kuinka yritys pysyy ajan

tasalla ulkoisista ja sisaisista uhista (esim.
Haavoittuvuusanalyysi on viranomaisten, teollisuuden, lehtien ja
tarkistettava vuosittain tai sisatiedon kautta).
useammin, mikali toiminnassa - sisaisten ja ulkoisten uhkien ja sabotaasin riski
tapahtuu muutoksia. - vaikutuksen todennakaisyys
- seuraukset jos ndin tapahtuu

Sisdiset uhkaukset/sabotaasi - ennaltaehkaiseva tyo
voivat olla esimerkiksi tahallista - selvitysmahdollisuudet (ulkoinen
saastuttamista, jonka tarkoituksena suojautuminen, vierailuvalvonta, tydhonotto-

jairtisanomismenettelyt jne.) ja kuvaus
siita, kuinka tata tulee soveltaa yrityksen
toiminnassa
- suoritettavat korjaavat toimenpiteet, jos
yritykseen kohdistuu uhkia/sabotaaseja.
b) Suoritetut toimenpiteet yrityksen oltua uhan/
sabotaasin kohteena on dokumentoitu

on vahingoittaa ihmisia ja/tai yrityksen
mainetta. Ulkoisia uhkia voivat olla
esimerkiksi veden/raaka-aineiden
kulutuksen rajoittaminen niin, ettei
ruokaa ole mahdollista tuottaa.
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HACCP-JARJESTELMA

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) on analyysi tuotannossa esiintyvista vaaroista ja siitd, miten ne

jarjestelmallisesti voidaan ehkaista. HACCP perustuu vaara-analyysiin, jossa on tunnistettu erityistukiohjelmia ja kriittisia
hallintapisteita elintarviketurvallisuusriskien ehkaisemiseksi ja minimoimiseksi. HACCP-pohjainen menettely koskee kaikkia
elintarvikkeita kasittelevia ja tulee lain mukaan laatia Codex Alimentariuksen periaatteiden mukaisesti.

5 TUOTESELOSTE, PROSESSIKUVAUS JA VAARA-ANALYYSI

todennakoisyytta.

Tarkoituksena on tunnistaa tuotantotoiminnan riskit, seka arvioida vaaran vakavuutta kuluttajan nakokulmasta ja vaaran syntymisen

kasiteltyjen/valitettyjen tuotteiden tai
tuoteryhmien erityisominaisuuksien
tai prosessien tunnistamiseksi tulee
0 olla tuotekuvauksia.

uusl!

Yrityksen, joka myy/kasittelee
tuotteita jonkun muun tuotemerkilla,
esim. tukkukauppiaat, kauppayhtiot
tai vastaavat, on saatava tarvittavat
ja asiaankuuluvat tiedot toimittajalta
voidakseen kasitella ja/tai varastoida
tuotteita tavalla, joka ei vaaranna
elintarviketurvallisuutta.

Tuotteet voidaan ryhmitelld
tuoteryhmiin yhteisten
ominaisuuksien tai prosessien

tuotekuvaukset (mikali toiminnalle ja/tai
tuotteelle/tuoteryhmalle olennaista):

- koostumus,

- sailyvyys (avaamaton ja avattu pakkaus),

- pakkaus (tyhjiopakkaus,
suojakaasupakkausymv.),

- fysiologiset ja kemialliset ominaisuudet, jotka
vaikuttavat elintarviketurvallisuuteen (pH,
veden aktiivisuus jne.)

- jatkojalostusprosessi (kypsennys, jadhdytys
jne.)

- varastointi- ja jakeluolosuhteet (jaahdytys/
pakastus etc.)

- oletettu valmistustapa (esim. syoédaanko tuote
raakana vai ei),

- jos on erityisen herkkia ryhmia, joiden
odotetaan kayttavan tuotetta.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET " El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
5.1 Yrityksen sisalla valmistettavien/ a) Loytyy seuraavat tiedot sisaltavat

tuotteelle tai tuoteryhmalle on
oltava vuokaavio, jossa kuvataan
prosessin/tuotantovirran kaikki
vaiheet

Ei koske
yrityksia
ilman
fyysista
elintar-
vik-
keiden
kasit-
telya.

mukaan. b) Muiden tuotteita myyvilla/kasittelevilla
yrityksilla on asiaankuuluvat tiedot tuotteista/
tuoteryhmista, tuotekuvauksissa tai muussa
dokumentaatiossa.
5.2 Sertifioidun tuotannon jokaiselle Toiminnalle olennaiset vuokaaviot ovat saatavilla.
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TAYTTYYKO VAATIMUS?

TARKASTUSPISTE

YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET
JA TODENTAMINEN

KYLLA

El
KOSKE

53 J

uusl!

Ei koske
yrityksia
ilman
fyysista
elintar-
vik-
keiden
kasit-
telya.

On oltava HACCP-periaatteiden
mukainen toimintaan soveltuva
vaaraanalyysi, joka on laadittu
tunnistamaan vaarat, jotka

on ehkaistava, poistettava tai
vahennettava hyvaksyttavalle
tasolle.

On olemassa kirjallinen vaaraanalyysi, joka
sisaltaa:

- tuotteet / tuoteryhmat mukaan lukien
sertifioidun tuotannon prosessit / virrat,
jokaiseen tuotteeseen/tuoteryhmaan liittyvat
mikrobiologiset, kemialliset ja fysikaaliset
vaarat (mukaan lukien vierasaineet)
mahdolliset allergeenit, jotka ovat kullekin
tuoteryhmalle ajankohtaisia, mukaan lukien
niiden merkitseminen
- tiedot pakkausmateriaaleista ja niihin liittyvista
mahdollisista vaaroista
vaarat joita hallitaan yrityksen
perusedellytyksilla (siivous, hygienia jne.)
mahdolliset seurattavat ja valvottavat
vaarat ei-hyvaksyttyjen terveysriskien
ehkaisemiseksi (erityistukiohjelmat tai
kriittiset hallintapisteet (CCP:t))
ndytteenottokuvaus mahdollisesti tarvittavista
ndytteenotoista elintarviketurvallisuuden
varmistamiseksi.

Seka kriittinen hallintapiste etta erityinen tukiohjelma
ovat vaiheita, joissa toteutetaan hallintatoimenpide,
jotta merkittava vaara saadaan hallintaan. Kriittiset
hallintapisteet on tarkoitettu suurimpien riskien
hallintaan, ja erityisia tukiohjelmia voidaan kayttaa
kohtalaisen vaaran tai merkittavan vaaran hallintaan,
kun kriittista raja-arvoa ei voida maarittaa tai
poikkeamaa/vaatimustenvastaisuutta ei voida
havaita reaaliaikaisesti.

Yritysten, joilla ei ole fyysista
kasittelya, on kyettava tunnistamaan
vaarat, jotka liittyvat sertifioinnin
piiriin kuuluviin elintarvikkeisiin.

Pystytaan selostamaan:

- Sertifioidun toiminnan vastuualueeseen
kuuluvat tuotantoketjun vaiheet, joilla
suoraa vaikutusta elintarviketurvallisuuteen,
kuten tuotespesifikaatioiden
muotoilemiset, merkinnat, kuljetukset,
vastaanottotarkastukset jne.

Vaarat (mikrobiologiset, kemialliset,
fysikaaliset) ja allergeenit, jotka
liittyvat sertifioidun tuotannon eri
elintarviketuotteisiin/-tuoteryhmiin ja
-pakkausmateriaaleihin.
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6 ERITYISET TUKIOHJELMAT, KRIITTISET HALLINTAPISTEET (CCP:T),

KELPUUTUS JA TODENTAMINEN

Tarkoituksena on selvittaa, missa valmistusprosessissa mahdollisia vaaroja voidaan suoraan tai epasuorasti hallita, miten hallintaa
on tapahduttava ja mitka raja-arvot ovat voimassa, jotta kuluttajalle ei aiheudu vaaraa.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

On oltava rutiineja erityisia
tukiohjelmia vaativien

uusl! hallintapisteiden ja kriittisten
valvontapisteiden (CCP)

Kirjalliset valvontamenettelyt ovat kaytettavissa.

Eikoske |\ 31yontaan, misti ilmenee
yrityksia ] . L
ilman - miten ja milloin valvonta
fyysista tapahtuu
ellvr;Er— - mit3 pitda dokumentoida
Kkeiden - kuka on vastuussa.
kasit-
telya.
6.2 Jos vaara-analyysissa on Kriittiset raja-arvot ovat:
tunnistettu erityisia tukiohjelmia - dokumentoituja
£ kocke va?ti.viihalliﬁtapi.steiré'?'ja/tai - ja ne perustuvat todelliseen tietoon.
yrityksi kriittisia hallintapisteitd (CCP),
ilman tulee vahvistettuihin ohjeisiin,
fyysista | ohjeistuksiin tai vastaviin
elintar- | perustuvia mitattavia/havaittavia
k;‘g;n raja-arvoja (kriittisia raja-arvoja
k3sit- CCP:lle) olla olemassa.
telya.
@
6.3 Jokaista kriittista hallintapistetta Saatavilla on kirjallinen toimintasuunnitelma josta
kohden (CCP) tulee olla kirjallinen ilmenee seuraavat tiedot:
E‘,kOkSK? toimenpidesuunnitelma, jossa - mihin valittdmaan toimenpiteeseen on
y?g;a kuvataan tarpeelliset valittomat ryhdyttava jos kriittinen raja-arvo ylittyy
fyysista | korjaustoimet joihin on ryhdyttava - keté/keita informoidaan
elintar- | jos kriittisten hallintapisteiden - miten poikkeama dokumentoidaan
k;‘g‘;n (CCP) raja-arvot ylittyvat. - miten seuranta tapahtuu ja kuka on vastuussa
kasit- - viittaus poikkeamien ja valitusten
telya. kasittelyrutiiniin
o (katso tarkastuspiste 19.1).
6.4 HACCP-jarjestelman Kelpuutus (validointi) on dokumentoitu ja sisaltaa
asianmukaisuuden ja vaaditun - taytantoonpano-paivamaaran
Eikoske | tyrvallisuuden takaamiseksi on - tietoa siitd mit3 on arvioitu
yﬂxl;?a jarjestelman arviointi (validointi/ - mita on voinut ilmet3
fyysista | kelpuutus) suoritettava toiminnan/ - mihin toiminnan muutoksiin validointi on
elintar- | jarjestelmdn muuttuessa johtanut.
vik- (kuten ottaessa kayttoon uuden
keiden . . .
Kisit- tuotantolinjan, uusi tuote, uusia
telya. koneita, udelleenrakantamisessa).

Kelpuutuksessa (validoinnissa)
arvioidaan mm. onko kaikki
asiaankuuluvat vaarat huomioitu,
ovatko raja-arvot oikein asetettuja
suhteessa vaaraan, ja onko valvonta
riittava tuotteiden turvaamiseen.
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TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET " El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
6.5 Tulee olla menettelytapa HACCP- Todentaminen (verifiointi) on dokumentoitu ja
jarjestelman valvonnan tehokkuuden | sisaltaa tietoa siita
E;iroisk‘; vuosittaista tarkastusta - miten ja milloin se toteutettiin
yilrﬁanl (todentamista/verifiointia) varten. - mita on voinut ilmeta
fyysista - mihin toiminnan muutoksiin todentaminen on
el'vni:(ar‘ Esimerkkeja mahdollisesti johtanut.
keiden | varmennusmenetelmistd ovat

kasit- naytteenotto/analyysija seuranta
telyd. | ett dokumentointi tapahtuu HACCP-
suunnitelman mukaisesti.

7 HENKILOSTOHYGIENIA

Hyva henkilostohygienia on tarkeaa, jotta valtetaan mikro-organismien ja muiden tartuntojen seka allergeenien leviaminen ihmisesta
elintarvikkeisiin.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET , El
TARKASTUSPISTE KYLLA El
STUSPIS JA TODENTAMINEN KOSKE
71 Hyvan elintarvikehygienian Hygieniasaannat/rutiinit sisaltavat seuraavat asiat,
) yllapitamiseksi on oltava jos ne ovat sertifioidulle tominnalle oleelliset:
Ei koske L . . . g
yrityksis toimintaan sopeutetut - Miten ja milloin tulee pesta kadet
ilman | dokumentoidut hygienias&annot/ - miten ja milloin tulee kayttda tydvaatteita,
fyysista | rutiinit. tydkenkia, kengansuojaimia, hiustensuojaimia,
elintar- . . .
Vike suojatakkia/haalareita ymv.
keiden (katso tarkastuspiste 7.2)
kasit- - hygienia rutiinit tauoilla ja ulkona ollessa
telya. o . .. L
- milloin koruja, kelloja ja vastaavia ei tule
kayttaa

milloin ja missa voidaan ruokailla,

juoda ja tupakoida ilman riskia
elintarviketurvallisuudelle

miten yksityiskayttoon tarkoitettuja
laakkeita kasitellaan niin, etteivat ne paady
elintarvikkeisiin

mitka henkilokunnan / vierailijoiden /
urakoitsijoiden terveyteen liittyvat seikat
haittaavat vierailun elintarviketiloissa tai
elintarvikkeiden kasittelyn (esim. vatsataudit
varsinkin ulkomailla oleskelun jalkeen tai
avohaavat kasiss4, jne.)

laitoksen (tuote)virtaus, joka kuvaa kuinka
puhtaan ja epapuhtaan vyohykkeen valilla saa
liikkkua ja missa vyohykkeiden valiset rajat
kulkevat.
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saastuisi, tulee jokaisen joka

UUSI! | oleskelee paivittain tai tilapaisesti
elintarvikkeiden valmistus-,
Eikoske | varastointi- tai kasittelytiloissa,
yrityksia | pavttss tehtavaan soveltuvia
ilman .. .
fyysists | tyOvaatteita (ml. kenkia).
elintar-
vik-
keiden
kasit-
telya.

b)

c)

d)

elintarviketurvallisuusriskeihin.
Hiussuojia/pdahineita ja parransuoja
(parralle ja/tai yli 5 mm:n pituisille viiksille)
kaytetaan, kun elintarvikkeita kasitellaan
pakkaamattomina ja on olemassa
kontaminaatiovaara.

Erityisia vaatteita ja -kenkia kaytetaan, jos
on vaara, etta vaatteet saastuvat tauon ja/tai
mahdollisen ulkoilun aikana.

Vaatteet ja kengat eivat aiheuta
saastumisrsiskia elintarvikkeille eivatka ole
odotettua likaisempia suoritettuun tyohon
nahden.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET " El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
7.2 Jotta elintarvikkeet eivat a) Tyovaatteet soveltuvat tyotehtaviin liittyviin

8 TILAT, KALUSTUS JA LAITTEISTOT

vaikuta ymparoivaan ymparistoon.

Tarkoituksena on, etta tilojen ja laitteiden muotoilu ja kaytto luovat olosuhteet turvalliselle elintarvikkeiden kasittelylle, eivatka

toiminnalle tarkoituksenmukaisia
ja mahdollistaa turvallisen
elintarvikkeiden kasittelyn.

uusl!

Ei koske
yrityksia
ilman
fyysista
elintar-
Vik-
keiden
kasit-
telya.

- seinat, lattiat, katot ja kalusteet sellaisista
materiaaleista, jotka mahdollistavat tehokkaan
siivouksen

- takoituksenmukainen ilmanvaihto

- vesihanat ja viemarit siina maarin, etta
ne mahdollistavat turvallisen kasittelyn ja
puhdistuksen

- valaistus, joka edistaa hyvaa hygieniaa
elintarvikkeiden kasittelyssa ja helpottaa
puhdistusta

- hygieenisen kasienpesun mahdollistavat
laitteet ja materiaalit (kuuma ja kylma vesi,
kuivaus, saippua jne.)

- tilat siina maarin, etta se mahdollistaa erillaan
pidon kasittelyssa/tuotannossa

- sailytystilat, jotka mahdollistavat tuotteiden
hyvan vaihtuvuuden ja erillaan pidon

- ikkunat, ulko-ovet ja lastaus- ja purkuovet,
jotka voidaan pitaa kiinni/lukittuina, kun niita
ei kayteta.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET " El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
8.1 Tilojen ja laitosten tulee olla Tulee olla
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TAYTTYYKO VAATIMUS?

YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET " El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
8.2 Sen varmistamiseksi, etta a) Saatavilla on asiakirjat, jotka osoittavat, etta
rikkindiset kalusteet ja laitteet rutiinia noudatetaan
UusI! | eivat aiheuta vaaraa b) Eisaa olla sellaisia kalusteita ja varusteita
elintarviketurvallisuudelle ja jotka aiheuttavat valitonta riskia
Eikoske | rehtiydelle, tulee olla elintarviketurvallisuudelle.
y:{:%’gi'a dokumentoitu huoltorutiini, joka
fyysista kuvaa
elintar- - kuinka usein jatkuva valvonta
vik- tapahtuu
keiden . .. .
Kisit- - miten toimitaan kun havaitaan
telya. kaluste- tai varusterikkoja jotka
aiheuttavat valitonta riskia
elintarviketurvallisuudelle
- etta rikkinaiset kalusteet ja
varusteet tai huoltotarpeet on
dokumentoitava
- etta on dokumentoitava
huoltotoimien suunnittelu- tai
toteutuspaivamaara, seka kuka/
ketka vastaavat toimenpiteen
suorittamisesta
8.3 Elintarviketurvallisuuden kannalta | a) Saatavilla on luettelo kaikista
merkityksellisten mittaus- ja elintarviketurvallisuuden ja
Eikoske | ohjauslaitteiden huolto/kalibrointi saantéjenmukaisuuden kannalta merkittavists
YIRS | tulee suorittaa valmistajan mittaus- ja ohjauslaitteista.
fyysista | antamien ohjeiden mukaan tai b) Huoltovali ja huolto-/kalibrointimenetelma on
eliqtar— vahintaan kerran vuodessa. ilmenee luettelosta
k;‘g(;n c) Suoritettu huolto/kalibrointi on dokumentoitu.
kasit-
telya

9 PUHTAANAPITO

myos tuholaisia ja poistaa allergeenit.

Hyvat siivousrutiinit ovat tarkeita, jotta elintarviketurvallisuuden ja hyvan hygienian vaatimukset tayttyvat. Hyva puhdistus estaa

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

9.1 Elintarvikkeiden ja
pakkausmateriaalien/pakkausten

Ei koske . L .
yrityksis saastumisen estamiseksi
ilman kasittelyn ja varastoinnin aikana,
fyysistd | tulee olla kdytdssa tehokkaat
elm:(ar- siivous- ja puhdistusrutiinit tiloille
woiden | ia varusteille, mukaan lukien
kasit- hanat, hanasiivilat ja suihkupaat.
telya.

Tulee olla saatavilla dokumentoidut menettelyt,
joita noudatetaan ja jotka sisaltavat seuraavat
asiat:

- mita puhdistaa
kuinka se tehdaan
- milloin sen pitdisi tapahtua
kaytetyt laitteet ja puhdistusaineet,
jos desinfiointiaineita kaytetaan, miten ja
milloin niita kaytetaan
miten, milloin ja kuka valvoo, etta puhdistus
on osoittautunut tehokkaaksi, mukaan
lukien mahdollinen naytteenottotarve
(puhtausnaytteet, mikrobiologinen
vesindytteenotto hanojen, hanasiiviloiden
ja suihkupaiden puhdistusrutiinien
varmistamiseksi (verifioimiseksi)).
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TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE A TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

09.24

Mikali allergeeneja sisaltavia
tuotteita kasitellaan samoissa

a) Tulee olla saatavilla kirjalliset rutiinit, joita
noudatetaan ja jotka sisaltavat seuraavat asiat:

vike elintarvikkeista erillaan

keiden - olla selvésti tuotenimellaan
kasit- R v
telya. merkitty ja jaljitettavissa

alkuperaiseen pakkaukseen,
mikali aine siirretaan toiseen
pakkaukseen.

Tarkeét tiedot (esim.
kayttoturvallisuustiedotteet), joita
tarvitaan ihmisille ja ymparistolle
aiheutuvien vahinkojen
estamiseksi, on oltava saatavilla.

UUSI! | tyotantotiloissa kuin allergeeneja - mits puhdistaa
] sisaltamattomia tuotteita, on - Kkuinka se tehd3in
airﬁf;: oltava erityisia puhdistusrutiineja - milloin sen pitaisi tapahtua
ilman sen varmistamiseksi, etta - kéaytetyt laitteet ja puhdistusaineet, jos
Zﬁtl:tr? al.lergee.nia ‘sisélt;'i“vifan desinfiointiaineita kaytetaan, miten ja milloin
e eElntar\./.lk.I.(eld.en kasittelyyn niita kaytetdan
keiden .kayt?tt.avat lalttegt/varusteet - miten, milloin ja kuka tarkistaa, ettd puhdistus
kasit- ja tyoplnna.t puhdlstetaan ) on osoittautunut tehokkaaksi, mukaan lukien
telya. perusteellisesti ennen muiden . .
. . . o " mahdollinen naytteenottotarve.
elintarvikkeiden kasittelya. b) Suoritetut puhdistustoimet on dokumentoitu.
9.3 Pesuaineiden, puhdistuslaitteiden a) Sailytys tapahtuu erillisessa tilassa, kuten
ja muiden kemikaalien "siivouskaapissa”.
Eikoske | (Mukaan lukien muut kuin b) Puhdistusaineet ja kemikaalit on merkitty
yrityksia | elintarvikekelpoiset voiteludljyt ja selkedsti.
ilman | -rasvat) tulee: c) Kayttéturvallisuustiedotteet tai vastaavat ovat
Zﬁtlzt: - sailyttas erillisessa tilassa saatavilla.

10 NAYTTEENOTTO

EU:n lainsaadanto sisaltaa erityisia mikrobiologisia ja kemiallisia kriteereja tietyille elintarvikkeille, ja naytteenotto on tarkeaa
sen varmistamiseksi, etta kyseiset elintarvikkeet eivat aiheuta vaaraa terveydelle. Myos hyva veden laatu on tarkeaa, jotta

se ei aiheuta riskia tuoteturvallisuudelle, tama koskee seka tuotannossa kaytettya vettd ja jaata, seka pesussa/puhdistuksessa
kaytettya vetta. On myos tarkeaa puhdistaa tai vaihtaa letkut, hanat ja siivilat, koska muutoin mikro-organismit voivat lisaantya

jaannosvedessa.
TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

10.1 Jos tuotteelle on EU-
lainsaadannossa erityiset

airyolfsﬁ: mikrobiologiset ja kemialliset
ilman kriteerit, naytteenotto ja analyysi

fyysistd | on suoritettava asianmukaisesti ja
ehryiar— asianmukaisin viliajoin tuotteesta,
ke\:/ild;n tuotantomaarasta ja valmistus-/
kasit- valmistusmenetelmasta riippuen.
telya.

Jos naytteenottoa ei tapahdu
o tai sen tekee joku muu
elintarvikeketjussa, tulee se
voida perustella vaara-analyysin
pohjalta.

a) On olemassa kirjallinen
naytteenottosuunnitelma, joka sisaltaa
toimintarutiinit ylitettyjen raja-arvojen varalle.

b) Saatavilla on analyysituloksia, jotka osoittavat,
etta naytteenottosuunnitelmaa noudatetaan.

c) Tehdyt toimenpiteet poikkeamissa on
dokumentoitu.
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naytteenottoparametrit ja
naytteenottopisteet (sisdatuleva
o vesi tai hanavesi) olla
riskiperusteiseisia ja perusteltuja
esim. vaara-analyysin avulla.
Naytteenottovalin ei tulisi olla
pidempi kuin 12 kuukautta.

Juomaveden laatuvaatimusta
ei sovelleta, jos elintarvikkeita
ilmiselvésti ei voida saastuttaa.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET " El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
10.2 Jotta toiminnassa kaytetty a) Saatavilla on hyvaksytty ja maaraajoin
vesi ja jaa eivat aiheuta riskia vahvistettu mikrobiologinen ja kemiallinen
uusl! | elintarviketurvallisuudelle, analyysitulos viimeiseltd 12 kuukauden ajalta,
ook veden tulee olla juomaveden joko omasta naytteenotosta tai juomaveden
y:ityolfsi: laatua (kansallisen viranomaisen toimittajalta (esim vesilaitos).
ilman asettamlen !uomaveqen . b) Naytteenottopisteiden, parametrien ja
Z?’r?t':tra laatukriteerien mukaisesti). néytteenottovélien valinta voidaan perustella.
k;/iigén Juomaveden laadun
Kasit- varmistamiseksi tulee
telya. naytteenottovalit,

11 JATTEET

ymparistoriskeja.

Hyva jatehuolto ehkaisee tartuntojen ja tuholaisongelmien leviamista ja varmistaa, etta jatteet kasitellaan aiheuttamatta

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE A TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

1.1 Hygieenisen ja
elintarviketurvallisen jatteiden
kasittelyn ja havittamisen
varmistamiseksi tulee olla
kirjallinen tai suullinen
menettelytapa.

Ei koske
yrityksia
ilman
fyysista
elintar-
vik-
keiden
kasit-
telya.

Rutiini loytyy, jossa kuvataan seuraavaa:

- miten toiminnassa syntyva jate tulee kasitella
kansallisten tai paikallisten viranomaisten
vaatimusten mukaisesti

- kuinka jatteet sailytetaan ennen
jatehuoltopisteeseen viemista, mukaan lukien
kuljetus sinne (tilojen lapi ja millé laitteilla)
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12 TUHOELAINTORJUNTA

Toiminnan tulee varmistaa tuholaisongelmien minimoimisen laitoksessa ja sen ymparistossa. Hyva ennaltaehkaiseva tyo vahentaa
riskia, etta tuholaiset voivat elaa, viihtya ja lisaantya.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

12.1

Ei koske
yrityksia
ilman
fyysista
elintar-
vik-
keiden
kasit-
telya.

On tehtava ennaltaehkdisevaa
tyota, jolla estetaan tuho- tai
kotieldinten sisdanpaasy ja/

tai asettuminen, ja vuosittain on
tehtava riskinarviointi tuho- ja/tai
kotieldinten esiintymisesta.

Tuhoeldimia ovat jyrsijat, linnut,
tuhohyonteiset.

a) Kaytossa on ennaltaehkaisevaa tyotd, joka
sisaltaa seuraavat:
- aukot ja avattavat ikkunat ovat tiiviita ja
tarvittaessa suojattuja (esim. hydnteisverkot)
- jatteen poistaminen, joista voi tulla ruokaa
- rakennuksia lahimpana olevat pinnat pidetaan
puhtaina kasvillisuudesta ja suojaa antavista
materiaaleista
- hyva jatehuolto, jotta tuho-/kotieldimet eivat
paase rakennuksiin ja tiloihin.
b) Tuhoeldinten esiintymisesta vuoden aikana
loytyy kirjallinen riskiarviointi.

12.2

Ei koske
yrityksia
ilman
fyysista
elintar-
vik-
keiden
kasit-
telya.

Jos riskinarvioinnin
tarkastuspisteen 12.1 mukaan on
olemassa vaara, etta tuhoelaimet
padsevat sisaan ja/tai asettuvat
alueelle, jossa elintarvikkeita
varastoidaan ja kasitellaan, on
suoritettava tuhoelainseurantaa.

Dokumentaatio mahdollisesta
tuhoeldintorjunnasta torjunta-
aineilla on oltava saatavilla.

a) Loytyy kirjallinen tuhoeldinseurantamenettely
seuraavin tiedoin:

- kaytetty tuhoeldintorjuntayritys mukaan
lukien yhteyshenkilo, vaihtoehtoisesti
tuhoeldintorjunnasta vastaavan oman
henkildston nimi ja patevyys

- kartta/piirros seuranta-asemista (paikat
joihin on sijoitettu syotteja, ansoja tai torjunta-
ainetta)

- seuranta- ja havaintoraportit

- minkatyyppinen tuhoelain on ilmennyt

- torjunnan ja ennaltaehkaisyn toimenpide-
ehdotukset ja toteutetut/korjaavat toimet

b) Dokumentaatiota tuhoeldintorjunnasta torjunta-
aineilla on saatavilla seuraavin tiedoin

- valmiste (nimi)

- valmisteen levityspaivamaara

- torjunnan suunniteltu paattymispaiva

- paikka

- suorittajan nimi

- tuhoeldintyyppi
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13 ELINTARVIKKEIDEN SAILYTTAMINEN JA KASITTELY

Aika, lampatila ja kosteus ovat ratkaisevia tekijoita varastoinnissa, kasittelyssa ja erilaisissa prosesseissa, ja niiden on tapahduttava
elintarviketyyppiin (ja pakkausmateriaaliin) ja olosuhteisiin sopivassa ldmpatilassa ja kosteudessa.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

13.1

uusl!

Elintarvikkeet on sailytettava

ja kasiteltava sellaisessa
ymparistossa, joka lampatilan
ja kosteuden suhteen ei aiheuta
terveysvaaraa kansallisten
ohjeiden tai erityisten
laatuvaatimusten mukaisesti.

a)

c)

Yritys pystyy perustelemaan kasiteltavan
elintarvikkeen sailytyslampotilan ja soveltuvin
osin kosteuden.

Mittaukset ja/tai lukemat osoittavat, etta
varastointi/kasittely tapahtuu asetettujen
lampotilan ja kosteuden raja-arvojen
mukaisesti.

Asiakirjat, kuten sopimus tai tilausvahvistus,
osoittavat, etta asianmukaiset

sailytysohjeet on sovittu ulkoisten
varastointipalveluntarjoajien kanssa.

Kohdat a) ja b) eivét koske yrityksia ilman fyysista
elintarvikkeiden kasittelya.

13.2 Elintarvikkeen lampdkasittely, Mittaukset ja/tai lukemat osoittavat, etta vaara-
£ kosk esim. ldmpimana pito, kuumennus analyysissa asetettuja raja-arvoja noudatetaan.
yrlit;lfsig ja/tai jaahdytys on suoritettava

ilman sellaisessa lampdtilassa ja
fyysisté sellaisen ajan, joka ei aiheuta
e“v”iEr' terveydelle vaaraa.

keiden

kasit-

telya.

13.3 Rehtiyden varmistamiseksi a) Erillaén pito -rutiinit ovat naytettdvissa.

tulee olla rutiineja erillaan pidolle, b) Tuotannon suunnittelu on dokumentoitu.
Eikoske | geki tuotannon ja prosessin
yrityksia .

itman suunnittelulle.
fyysista
elintar-

vik-

keiden

kasit-

telya.
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14 ALLERGEENIT

Allergeenit ovat luonnollisia aineita, jotka voivat aiheuttaa yliherkkyytta tai intoleranssia ja jotka loytyvat EU:n allergeenilistalta.
Virheellisessa kasittelyssa allergeenit voivat muodostaa yksi alan vakavimmista vaaroista, ja siksi niita tulee kasitella erityisella
valppaudella koko tuotantoprosessin ajan: varastoinnin, kasittelyn (mukaan lukien jalkipuhdistuksen) ja merkintojen aikana.
Tarkoituksena on ehkaista saastumista ja varmistaa, etta kuluttajat saavat oikeat tiedot elintarvikkeiden ainesosista.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE A TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

a) Saatavilla on dokumentoidut rutiinit
allergeenien hallintaan, mukaan lukien
allergeenisten prosessi-, tuotanto- ja raaka-
ainejatteiden kasittelyn.

Loppukuluttajan allergisen

) reaktion riskin minimoimiseksi
Ei koske s
yrityksiz on oltava rutiinit sille,

ilman kuinka allergeenisia aineita

fyysistd | / allergeeneja sisaltavia b) Elintarvikkeet, jotka siséltivat allergeeneja /
e“\;:ﬁ"' elintarvikkeita siilytetaan, allergeeneja
keiden mfarkit'ai'an.J"a k.'ésitelléén - ovat selvasti merkittyja
E((aflﬁ- yrityksessa/laitoksessa. - séilytetdan suljetuissa pakkauksissa tai
elya.

erillisissa astioissa
- kasitellaan siten, etta saastuminen estetaan.
o c) Tuotannon / valmistuksen / valmistelun
suunnittelu tehdaan siten, etta
ristikontaminaation riski valtetaan.

15 TOIMITTAJAT, TAVARAVASTAANOTTO JA PAKKAUKSET

Taman luvun tarkoituksena on varmistaa, etta tavarantoimittajat ja sopimusvalmistajat tayttavat yrityksen elintarvikkeiden
turvallisuutta, jaljitettavyytta ja laatua koskevat vaatimukset, etta tavarat tayttavat tilauksessa asetetut vaatimukset ja etta
pakkaukset eivat sisalla haitallisia aineita tai etta ne voivat siirtya elintarvikkeisiin.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET " El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
15.1 Uudet toimittajat, mukaan lukien a) Lupamenettely on dokumentoitu ja mukautettu

vuokratut palveluntarjoajat
ja sopimusvalmistajat,
tulee hyvaksyttaa
o elintarviketurvallisuuden

ja jaljitettavyyden osalta.
Hyvaksymismenettely on
mukautettava tarjottujen
elintarvikkeiden ja palvelujen
osalta havaittuihin riskeihin.

uusl!

Toimittajat ovat elintarvikeketjun
toimijoita, jotka toimittavat
palveluita, raaka-aineita/tuotteita,
elavid eldimia tai jotka suorittavat
kasittelyd/sopimusvalmistusta
yritykselle.

tunnistettuihin riskeihin.

b) Hyvéksyntdpaatosten dokumentaatio on
saatavilla, esim. kyselylomakkeet, todistukset,
tunnetun kolmannen osapuolen standardin
sertifikaatit, poytakirjat suoritetuista fyysisista
toimittaja-arvioinneista.
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TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

15.2

uusl!

Tamanhetkisia tavarantoimittajia,
mukaan lukien vuokratut
palveluntarjoajat ja
sopimusvalmistajat, on
seurattava sen varmistamiseksi,
etta ne toimivat turvallisesti

ja tehokkaasti ja tayttavat
tarkastuskohdan 15.1 mukaiset
hyvaksyntavaatimukset.

Toimittaja-arvioinnin laajuuden
ja tiheyden tulee perustua
kasiteltaviin raaka-aineisiin/
tuotteisiin liittyviin riskeihin,
aikaisempiin poikkeamiin,
mahdollisiin sertifiointistatuksiin,
mita alihankkijoita kasitellaan ja
arviointi on tehtava vuosittain.

a) Luettelo hyvakstytyista toimittajista on
saatavilla.

b) Toimittaja-arvioinnin laajuus ja tiheys loytyy
dokumentoituna.

c) Dokumentaatio seurannasta on saatavilla,
esim. kyselylomakkeet, todistukset, tunnetun
kolmannen osapuolen standardin sertifikaatit,
poytakirjat suoritetuista fyysisista toimittaja-
arvioinneista.

d) Poikkeamat, mukaan lukien toimenpiteet ja
vuosiarviointi loytyvat dokumentoituna.

15.3 Jotta voidaan varmistaa etta a) Menettelytapaan kuuluu ainakin
tilatut tuotteet tayttavat tilauksen - kuljetuspakkausten, tietojen/merkintojen
vaatimukset, tulee kaytossa tarkastus (mukaan lukien mahdolliset erityiset
olla tarkastusrutiini tuotteiden merkintavaatimukset ja vapaaehtoiset
vastaanotolle, jotka on suunniteltu lisaarvomerkinnot),
toiminnan laajuuden ja luonteen - vastaanottolampétila (koskee lEmpotilaherkkis
mukaan. tuotteita) ja mahdolliset todistukset.
- kuvaus toimenpiteista, joihin on ryhdyttava, jos
Huomioithan, etta tiettyja tavara on viallinen.
tuontituotteita.: tai tois.esta EU- b) Suoritetut tarkastukset tehd&an rutiin
maasta tuotuja tuotteita koskevat . . .
o . . mukaisesti ja on dokumentoitu.
erityiset lakivaatimukset. c) Poikkeamat ja toimenpiteet joihin on ryhdytty
on dokumentoitu.
15.4 Elintarvikkeet on sailytettava a) Loytyy vaatimustenmukaisuusvakuutus

ja pakattava kyseiselle
elintarvikkeelle hyvaksyttyihin
pakkauksiin.

("declaration of compliance” DOC), joka
osoittaa, etta pakkausmateriaalit on hyvaksytty
kaytettavaksi kosketuksessa elintarvikkeiden
kanssa ja missa olosuhteissa ja mihin
elintarvikkeisiin materiaalia tai tuotetta voidaan
kayttaa.

b) Mikali toiminnassa kéasitelldan jonkun toisella
tuotemerkilla varustettuja pelkdstaan
valmiiksi pakattuja elintarvikkeita, tulee
toimittaja-arvioinnista olla nayttoa siita, etta
hyvaksyttya pakkausmateriaalia on kaytetty.
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16 TOIMITUS JA KULJETUS

Tarkoituksena on varmistaa, etta elintarvikkeet kuljetetaan oikeassa lampotilassa ja etta asianmukaiset olosuhteet sailyvat koko
kuljetuksen ajan.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET " El
TARKASTUSPISTE KYLLA El
JA TODENTAMINEN KOSKE
16.1 Elintarvikkeiden toimituksen a) Lampéatila- ja hygieniaolosuhteet tulee
ja kuljetuksen on voida sailyttaa yrityksen vastuussa olevan
UUSI! | tapahduttava lampétila- ja kuljetuksen aikana.
hygieniaolosuhteissa, jotka on b) Lampatilamittaukset, mukaan lukien
mukautettu tuotteeseen ja jotka toimenpiteet poikkeamien yhteydessa, on
o eivat aiheuta vaaraa terveydelle. dokumentoitu.

c) Asiakirjat, kuten sopimukset tai
tilausvahvistukset, osoittavat, etta
asianmukaiset lampdatila- ja hygieniaolosuhteet
on sovittu ulkopuolisten kuljetusyritysten
kanssa.

Kohdat a) ja b) eivét koske yrityksid ilman fyysista
elintarvikkeiden kasittelya.
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17 TIEDOT/MERKINNAT JA REHTIYS

Kuluttajille tulee valittaa selkeaa ja totuudenmukaista tietoa/merkintaa tuotteen koostumuksesta ja laadusta, ja joka mahdollistaa
kuluttajien tietoisia valintoja.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
171 Valmiiksi pakatut elintarvikkeet on Valmiiksi pakatuista elintarvikkeista ilmoitetaan
merkittava paikkansapitavaa tietoa.
G - kaikilla tuotetta koskevilla
oleellisilla tiedoilla Auditoinnin aikana sertifiointielin ottaa useita
- kielelld, jota kuluttajat helposti naytteita toimintaan kuuluvasta tuotemaarasta
voivat ymmartaa siind maassa, riippuen, vahintaan seuraavasti:
jossa tuote myydaan - <10 tuotetta = 1 nayte
- teksti on helposti - 10-50 tuotetta = 2 naytetta
ymmarrettavaa, selkedsti - > 50 tuotetta = 5 naytetta
nakyvaa, selkeasti luettavaa ja
pysyvaa

- seuraavilla pakollisilla tiedoilla
(ellei ole poikkeuksia sen maan
lainsaadannossa, jossa tuote
myydaan):

- tuotteen nimi/nimitys

- ainesosaluettelo (laskevassa
jarjestyksessa), allergeenit
korotstettuna asetuksen

(EU) nr 1169/2011 liitteen Il

(allergeenilistan) mukaisesti

tiettyjen ainesosien tai

elintarvikeryhmien maara
nettomaara

Parasta ennen -paiva tai

viimeinen kayttopaiva

kirjoitettuna paiva-kuukausi-
vuosi

tuotekohtaiset sailytys- ja

kayttoohjeet

yrityksen nimi ja yhteystiedot

yli 1,2 tilavuusprosenttia

alkoholia sisaltavien juomien
todellinen alkoholipitoisuus
tilavuusprosentteina

- pakolliset alkupera- ja

lahtopaikkatiedot

kayttoohjeet jos ovat
tarpeen tuotteen kayton
ymmartamiseksi
ravintoarvoilmoitus
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TAYTTYYKO VAATIMUS?

TARKASTUSPISTE

YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET
JA TODENTAMINEN

KYLLA

El

El
KOSKE

17.2

Pakkaamattomista elintarvikkeista* on
seuraavat tiedot (ellei ole poikkeuksia
sen maan lainsdaadannossa, jossa
tuote myyd&dan) annettava kuluttajan
pyynnosta kirjallisesti tuotteen
valittomassa laheisyydessa tai on
ilmoitettava selvasti, missa tiedot ovat
saatavilla:
- tuotteen nimi
- ainesosaluettelo (laskevassa
jarjestyksessa), allergeenit
korotstettuna asetuksen
(EU) nr 1169/2011 liitteen Il
(allergeenilistan) mukaisesti
- tiettyjen ainesosien tai
elintarvikeryhmien maara, mikali
tarpeen
- nettomaara
- Parasta ennen -pdiva tai viimeinen
kayttopaiva kirjoitettuna paiva-
kuukausi-vuosi
- tuotekohtaiset sailytys- ja
kayttoohjeet
- yrityksen nimi ja yhteystiedot
- yli 1,2 tilavuusprosenttia
alkoholia sisaltavien juomien
todellinen alkoholipitoisuus
tilavuusprosentteina
- pakolliset alkuperatiedot
- kayttoohjeet jos ovat tarpeen
tuotteen kayton ymmartamiseksi

Loppukuluttajalle pakkaamattomana
myytavien elintarvikkeiden (esim.
ruoka ravintolassa) nimityksia ja
allergeeneja koskevien tietojen on
oltava aina pyynnosta annettavissa
suullisesti, tai kirjallisena materiaalina
joka seuraa myytavan ruoan mukana
tai vaihtoehtoisesti on saatavilla
lahistolla.

Tata ei vaadita kun nimityksesta
selvasti ilmene etta on ruoan/
ruokalajin osa.

*myydaan pakkaamattomina, tai
pakataan myyntipaikalla kuluttajan
pyynndsta, tai ovat suoramyyntia varten
valmiiksi pakattuja

Pakkaamattomista elintarvikkeista
ilmoitetaan paikkansapitavaa tietoa.

Auditoinnin aikana sertifiointielin ottaa
useita nadytteita toimintaan kuuluvasta
tuotemaarasta riippuen, vahintaan
seuraavasti:

- <10 tuotetta = 1 nayte

- 10-50 tuotetta = 2 naytetta

- > 50 tuotetta = 5 naytetta
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17.3

uusl!

Vapaaehtoisia merkintoja
(ymparistomerkinnat,
alkuperamerkinnat tai muut
vastaavat) kaytettdessa on oltava
todistus, sopimus, sertifikaatti
tai vastaava osoittamaan, etta
merkintda voidaan kayttaa.

Dokumentaatio loytyy joka osoittaa, etta
vapaaehtoiset merkinnat ovat asianmukaisesti
kaytettyna.

17.4

uusl!

Jos tuotteessa on ravitsemus-

ja terveysvaittamia,
allergeenivaroitusmerkintgja (PAL)*
ja/tai "free from” -merkintaa, on
noudatettava tuotteen myyntimaan
voimassa olevaa lainsaadantoa ja/
tai erityissaantoja.

Varoitusmerkintoja saa kayttaa
vain, kun kaikki muut mahdolliset
toimenpiteet on toteutettu
allergeenien ristikontaminaation
valttamiseksi tuotantoprosessissa.
Kvantitatiivisen riskinarvioinnin on
taytynyt osoittaa, etta viittaukset
ovat perusteltuja ja uskottavia.

* Precautionary Allergen Labeling
(PAL) - kdytetdén tiedottamaan
kuluttajalle vaarasta, etta

tuote saattaa sisaltaa tiettyja
allergeeneja vahingossa tapahtuvan
ristikontaminaation vuoksi.
Esimerkkeja tallaisista etiketeista
voivat olla "saattaa sisaltaa pienia
mé&daria”.

a) Yritys pystyy raportoimaan, etta se tayttaa

erityislainsaadannon ja/tai erityissaannokset
ravitsemus- ja terveysvaitteista,
"free-from”-merkinnasta ja/tai
allergeenivaroitusmerkinnasta.

b) Jos kdytetdan varoitusmerkintaa

allergeeneista, se voidaan perustella ja
dokumentoitu kvantitatiivinen riskiarvio
loytyy.

17.5

uusl!

Tulee olla valvontamenettelyt, jotka
varmistavat, etta tieto/merkinta

- vastaa sisaltoa

- vastaa painoa/tilavuutta

- on kohdan 17.1 ja/tai 17.2
mukainen

- joka on kaannetty muille kielille
vastaa tuotespesifikaatiota tmv.

Mikali tiedoissa/merkinndissa
tapahtuu merkittavia muutoksia®,
siita on ilmoitettava yrityksessa
sisaisesti ja nykyisille
myyntikanaville/asiakkaille

*sisalto tai toiminnallisuus,
nettosisalto, mitat tai bruttopaino,
poistettu tai lisatty merkinta/
sertifiointitiedot, ensisijainen
tuotemerkki, sesongista johtuvat
muutokset, kappalemaaran
muutokset pakkauksessa,
seospakkausmuutokset, suoraan
pakkaukseen painettu hinta tai
muu tiettyyn tuotteeseen tai
tuoteryhmaan liittyvaa

Loytyy kirjallinen rutiini, joka kuvaa
- miten tarkastus suoritetaan
- jos ja milloin tulee tehda dokumentointia
- mihin toimenpiteisiin on ryhdyttava
poikkeamien osalta
- miten tiedon/merkintojen muutoksista
tiedotetaan
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18 JALJITETTAVYYS JA TAKAISINVETO

Jotta mahdollisesti haitalliset tai kayttokelvottomat elintarvikkeet voidaan nopeasti jaljittaa ja vetaa takaisin, ne on voitava

jaljittaa yksi askel eteenpain ja yksi askel taaksepain elintarvikeketjun "ulkoisessa jaljitettavyydessa” "Sisaisella jaljitettavyydelld”
tarkoitetaan sita, etta voit seurata raaka-aineita, ainesosia jne. prosessin lapi omassa yrityksessasi ja siten hallita, mitka raaka-

takaisinvedon mahdollisten ongelmien sattuessa, mika voi vahentaa kustannuksia ja mahdollistaa tuotannon tehostetun seurannan.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

uusl!

Kaikkien tuotteiden, seka
tuotteen/ruokalajin ja
pakkausmateriaalin osien, jotka
ovat suoraan kosketuksessa
elintarvikkeen kanssa, tulee olla
jaljitettavissa elintarvikeketjussa
askel taaksepain ja yksi askel
eteenpain jaljitettavyyden
mahdollistamiseksi.

Valmiiksi pakattuja elintarvikkeita
valittaville/kasitteleville yrityksille
sovelletaan vilitettyjen/
sisdanostettujen tuotteiden
jaljitettavyytta.

Yrityksille, jotka itse myyvét/
toimittavat ruokaa suoraan
loppukuluttajalle, jaljitettavyys on
askel taaksepain.

a) Tuotteessa ja pakkausmateriaalissa, on
jaljitettavyytta mahdollistavat merkinnat, kuten
parasta ennen -pdivamaara, pakkauspaiva, era
tai vastaava.

b) Saatavilla on dokumentaatio, joka mahdollistaa
jaljitettavyyden seuraavaan vaiheeseen
(asiakas / vastaanottaja).

Dokumentaatio voi koostua esimerkiksi
lahetysluetteloista, laskuista, kuiteista,
asiakasrekistereista, kuljetukset tai
toimitusasiakirjoista.

18.2

Jaljitettavyyden toimivuuden
varmistamiseksi se tulee testata
vahintaan kerran vuodessa ja
mahdollisimman pitkalle jaettuna
eri tuote-/elintarvikeryhmien
kesken.

Valmiiksi pakattuja elintarvikkeita
valittavien/kasittelevien yritysten
jaljitettavyys on testattava
valitettavilla/sisaan ostetuilla
tuotteilla.

Saatavilla on jaljitettavyystestin dokumentaatio,
jossa on vahintaan seuraavat tiedot:
- paivamaara,
- tuote
- jaljitettavyys yksi askel eteenpain ja yksi askel
taaksepain (poikkeuksena 18.1)
- testin tulos/paatelma mahdollisilla
toimenpiteilla.
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18.3 Jos yritys kasittelee a) Tulee voida esittaa luettelo tuotteista, mukaan
Ei kocke elintarvikkeita, joihin lukien olennaiset raaka-aineet / ainesosat,
y;ityksié sovelletaan viranomaisten tai jotka kuuluvat sisaisen jaljitettavyyden

ilman muiden sidosryhmien sisdisen vaatimuksiin.

fyl_ystisté jaljitettavyyden vaatimuksia, tulee | b) Sisaista jaljitettavyytta koskevat

€ 'Vr;k?r - raportoida sisaisen dokumentoidut rutiinit ovat olemassa ja

keiden jaljitettavyyden vaatimuksia osoitettavissa koko valmistusprosessin ajan.

kasit- - tulee olla dokumentoituja
telya rutiineja talle

- tulee olla rutiini tuotannon
0 suunnittelulle koko
valmistusprosessin ajan, jolla
varmistetaan vaatimusten
noudattaminen.

Sisainen jaljitettavyys tarkoittaa,
ettd voit seurata raaka-aineita/
ainesosia prosessin lapi omassa
yrityksessasi. Esimerkkeja

siitd, missa voi olla erityisia
merkintavaatimuksia, joiden
noudattaminen edellyttaa
sisdista jaljitettavyytta, ovat
naudanlihan alkuperamerkinta,
kalojen pyyntialue, simpukoiden
nostoalue, munien tuottajakoodi,
GMO:t elintarvikkeissa,
tunnistusmerkinta eldinperaisissa
tuotteissa, luomuelintarvikkeet ja
vapaaehtoiset merkinnat.

¢) Tuotannon suunnittelun rutiinit ovat
esiteltavissa.

18.4 Jos tuotetaan tuotteita, joiden

} raaka-aineita koskee erityisia
Ei koske Lo L T
yrityksia tietoja/merkintoja ja/tai vaittamia,
ilman tulee olla esittaa dokumentoidut
fyysistd | tiedot kvantitatiivisesta

e“n:(ar‘ jaljitettavyystarkastuksesta (esim.
k(\e/i‘d(—en massatase).

kasit-

telya Esimerkkejé erityisistd tiedoista

/ merkinndista / vditteista voivat
olla alkupera, lajike / rotu,
lisdarvomerkinta / status jne.
Tarkastuksen aikana sertifiointielin
voi ottaa pistokokeen ja suorittaa
kvantitatiivisen tarkistuksen, esim.
massataselaskennan tai muun
valvontamenetelman tietylle raaka-
aineelle, tuotteelle tai ajanjaksolle.

a) Hankituista raaka-aineista on vahintaan 2
vuoden takaiset laskut/rahtikirjat ja tiedot
hankintojen kokonaismaarasta raaka-ainetta
ja vuotta kohden voidaan raportoida.

b) Toimitetuista tuotteista on vahintdan 2 vuoden

takaiset laskut/rahtikirjat ja tiedot tuotteen

toimituksen kokonaismaarasta ja vuodesta
voidaan raportoida.

Jokaiselle tuotteelle on saatavilla reseptit ja

arvio jalostusprosessin havikista.

Kaikkien relevanttien raaka-aineiden ja

tuotteiden varastosaldo voidaan raportoida.

C

=
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18.5 Takaisinvedosta tulee olla Takaisinvetosuunnitelmassa todetaan
kirjallinen suunnitelma tuotteiden - olosuhteet, joissa elintarvike on vedettava pois
uusl! vetamisesta takaisin seuraavasta - kuka/kuka tekee takaisinvetopaatoksen
ook vaiheesta (takaisinveto), esim. kohdan 2.1 mukaisesti ja ketkd muut
kLlSéa? myyntipaikka / kauppa / ravintola. yrityksessa osallistetaan
jalle suo- - kuka/ketka ilmoittaa kaikille tavaran
ramyynti- vastaanottaneille, mita tietoja annetaan missa
toimintaa / _— .
—toimit- heidan yhteystietonsa ovat
tamista, - miten takaisin vedettyja tuotteita kasitellaan
kuten ra- jotta ne eivat sekoitu muiden tuotteiden
vintolatoi- kanssa ja/tai saastuta niita
mintaa J ! u "
- milloin mahdollisen naytteenoton pitaisi
suorittaa
- kuinka ja milloin ottaa yhteytta viranomaisiin
ja sertifiointielimiin, mukaan lukien ndiden
yhteystiedot.
18.6 Takaisinvetosuunnitelma on Dokumentaatio testin suorittamisesta loytyy ja
) testattava vahintaan kerran siita ilmenee:
Ei koske d I . e T
kulutta- vuodessa. - milloin testi suoritettiin (paivamaara)
jalle suo- - mika tuote oli testin kohteena
tralmly;;nn—/ Takaisinvetotestauksen voi tehdd - kenelta asiakkaalta tuote vedettiin takaisin
imin - z
O—toim?t? ottamalla yhteytta yritykselta - tulokset / johtopaatokset testista
tamista, tuc?tte/ta. v’.?st'aanc?ttanelsun - mahdolliset toimenpiteet
k,uie[‘ ;a,‘ asiakkaisiin ja asiakas/ - etts asiakasyhteystietoluetteloa on paivitetty
vintolatol- [ i -1
intes va.sta'lanottaja vahvistaa, etta . tarpeen mukaan.
toimitettu tuote on vastaanotettu ja
ettd takaisinveto olisi tarvittaessa
voitu suorittaa.

19 POIKKEAMIEN JA REKLAMAATIOIDEN KASITTELY

Poikkeamien ja reklamaatioiden hyvien kasittelyrutiinien avulla syntyy asiakkaiden luottamus siihen, etta toiminta on ammattimaista
ja laatutyon toteutumiseen voidaan palata.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

19.1

Tulee olla menettelytapoja
valitusten, poikkeamien, epailtyjen
ruokamyrkytysten ja nakemysten
kasittelylle.

a) Dokumentoidusta rutiinikuvauksesta ilmenee
- kuinka dokumentointi, seuranta ja tutkinta
tapahtuu
- miten valvontaviranomaiseen otetaan yhteytta
ja milloin asiakkaaseen otetaan yhteytta
- miten poikkeavat tuotteet/ruokalajit jne.
kasitellaan.
b) Asiakirjat, jotka osoittavat etta rutiinia on
noudatettu, on saatavilla.

30(52))



PAINOS 2024:1 VERSIO 2 | VOIMASSA ALKAEN 2026-01-01 IP ELINTARVIKE

DJUROMSORG - ELAINTEN HOITO

Galler for slakteriverksamheter dar djuren oavsett djurslag ar avsedda som livsmedel.

20 SLAKTERI - TEURASTAMO

Djuren ska hanteras pa ett sadant satt att de inte riskeras att skadas eller orsakas onddigt lidande eller stress hela vdgen fram till att
deras liv avslutas. Djurens naturliga beteende ska utnyttjas och sa langt det ar mojligt ska etablerade djurgrupper hallas samman
och inte blandas med frammande djur. Felaktig hantering av djuren precis innan slakt kan dven paverka kéttkvaliteten.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

20.1 For att sakerstalla ett gott a) Skriftliga rutiner och instruktioner anpassade
o djurskydd ska det finnas skriftliga for verksamheten finns lattillgangliga.

rutiner/instruktioner for all b) Personal kan, for sina arbetsuppgifter redogéra

hantering av djur som minst for rutiner och instruktioner.

inkluderar:

- mottagning

- hantering av skadade och sjuka

djur

drivning inklusive anvandning av
hjalpmedel for drivning

- skotsel av djur i stall

fixering och beddvning
lankning och avblodning

- hantering fore, efter och under
transport av levande djur (om
transporten ar en egen del av
verksamheten)

hur personal ska agera nar det
uppstar omstandigheter som
forsenar/stoppar slaktarbetet
(elavbrott eller liknande).

20.2 Det ska finnas en a) Endjurskyddsanvarig finns.
djurskyddsansvarig med ansvar b) Befogenheter hos den djurskyddsanvariga ar
for djurskyddet som inkluderar kant av arbetskraften.

att aktuella rutiner/instruktioner
finns och foljs.

20.3 All personal som hanterar Kompetensbevis finns for personer som utfor
djur i samband med slakt nagot av foljande arbetsuppgifter:
och djurskyddsanvarig ska - hantering och vard av djur fore fixering
inneha ett kompetensbevis for - fixering av djur fére beddvning
slakteripersonal, utfardat av den - bedbvning av djur
nationella behériga myndigheten i - beddmning av om beddvningen varit effektiv
ett EU land. - lankning eller annan upphiangning av levande,

beddvade djur.
- avblodning av levande, beddvade djur.
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20.4 Nar djuren tas emot ska det Information finns tillganglig.
finnas information fran djuragaren
gallande
- djurens identitet och att de ar
markta

- vilken anlaggning djuren
kommer ifran

- attdjuren ar rena, friska och
inte ar under karenstid for
lakemedelsbehandling

- omdjuren ar hoglakterande och
nar de senast mjolkades.

@ Inom 24 timmar efter ankomst Dokumentation finns som visar att
till slakteriet ska djuren - besiktning har skett inom 24 timmar fran
okuldrbesiktigas av behorig ankomst
veterinar, som omfattar kontroll - att dtgarder vidtagits gallande avvikelser.

av att djuren ar friska, rena och
inte har skador.

20.6 Drivning av djuren ska ske pa ett a) Drivgangar &r halkfria, horisontella eller lutar
sadant satt att djuren inte skadas endast svagt uppat. De ar utan skarpa krokar
och att deras flockinstinkt och och fria fran foremal och utstickande delar.
naturliga beteende kan utnyttjas. b) Djuren kan rora sig fran morkare till ljusare

omrade.

@ Hjalpmedel for drivning far endast | a) Hjalpmedel anvands enbart for styrning.

anvandas for att styra djuren b) Elektriska padrivare anvands pa korrekt satt.
och mekanisk drivanordning ska c¢) Overvakning av mekanisk drivanordning finns
overvakas.

Elektriska padrivare far anvandas
enbart pa bakdelen pa vuxna
notkreatur och storre grisar nar
de vagrar rora sig framat och

de har fri vag framat. Stiften pa
padrivaren ska vara avrundade
och anvandas max en sekund i

taget.
20.8 Djur far stallas upp hogst en natt Journalforing finns som visar att kraven for
(renar far hallas i hagn i upp till 5 uppstallning, tillsyn och mjdlkning foljs.

dygn) och ska i dessa fall slaktas
utan drojsmal foljande dag. Tillsyn
ska ske morgon och kvall.

Om sjuka, svaga, icke avvanda
djur, hogmjolkande kor samt
djur som ar skadade pa ett
sadant satt som orsakar lidande
under uppstallning anlander till
slakteriet, ska omgaende slakt
ske.

Om omgaende slakt av
hogmjolkande kor ej ar mojlig ska
mjolkning ske innan uppstallning.
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20.9 Det ska finnas stallutrymmen, a) Utrymmeskraven stammer 6verens med
boxar, fallor/hdgn och behallare i kraven i bilaga 1.
tillracklig omfattning och storlek b) Sarhallning &r majlig mellan hornbarande och
som mojliggor tillsyn samt hornldsa (ej ren) djur, olika arter, samt av djur
sarhallning av djur som inte med aggresiva beteenden.
tidigare hallits i samma grupp. c) Tillsyn &r méjlig.
Ett sarskilt utrymme for
uppstallning av skadade, sjuka,
svaga och icke avvanda djur ska
finnas.

20.10 Stallutrymmen/fallor/hdgn och a) Temperatur och luftfuktighet &r anpassat efter
utrymmen dar behallare forvaras djurslag enligt bilaga 2.
ska vara anpassat efter djurslag b) Mekaniskt buller férekommer endast tillfalligt
och konstruerade pa ett sadant och Gverstiger da inte 75 dBA.
sdtt som inte orsakar skada och c) Det finns artificiellt ljus i stallutrymmen som
lidande for djuren med avseende inte férorsakar obehag hos djuren.
pa d) Dampad belysning under den morka tiden pa

- temperatur, luftfuktighet och dygnet finns.
uftrGrelse (vind/drag) e) Det finns ett skydd vid ogynnsamma
- ljud och ljus vaderforhallanden for renar/hjortar i hagn.
- ogynnsamma vaderférhallanden.
Djuren upplever termisk komfort
nar de inte behover extra
varmeproduktion for att halla
vdrmen och/eller svettas/flasa etc
for att uppna avkylning.

20.11 Alla djur som stallas upp ska ha a) Vattenutrustning i tillrdcklig omfattning finns.
fri tillgang till rent vatten. b) Vattenutrustning ar utformad sa att god hygien

latt kan uppratthallas.

20.12 Om tiden for transport inklusive a) Dokumentation visar att djuren har utfodrats
tid i stallet eller tid i behallare b) Foder finns for de djurslag som stallas upp.
overstiger 12 timmar ska djur ha
tillgang till foder som ar anpassat
efter djurslag.

@ Metod for fixering innan Nagot av foljande fixeringsmetoder anvands:
beddvning ska vara anpassad till - beddvningsbox, eventuellt utrustad med
djurslag. anordning for fixering av huvudet

- fasthallning av djurets huvud med en grimma,
brems eller liknande (vid mekanisk beddvning)

- fasthallning av djurets huvud med horntag vid
mekanisk beddvning av ren

- manuell fasthallning av mindre djur

- slakttratt for fjaderfan

- fotbyglar for fjaderfan med en vikt av hogst
20 kg.
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El
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Bedovning foljt av avblodning
ska ske snabbt och effektivt och
med metoder och utrustning
anpassade efter djurslag.

Fungerande reservutrustning ska
finnas lattillganglig.

a) Nagon av foljande metoder for beddvning
tillampas innan avblodning:
- bultpistol eller kulvapen (samtliga djurslag)
- elektricitet (far, getter, grisar, kaniner,
fiaderfa inkl. strutsfaglar)
- koldioxid (grisar och hons)
b) Utrustning inklusive reservutrustning for de
djurslag som hanteras pa slakteriet fi nns.

20.15

Bedovningsutrustningen ska

- besiktigas efter varje dag som
slakt sker

- underhallas/kalibreras enligt
anvisningar fran leverantor.

Om avvikelser i
bedovningseffekten konstaterats
ska underhallning/kalibrering
av bedovningsutrustningen ske
omgaende.

Dokumentation fran underhall och
daglig besiktning av utrustning inklusive
reservutrustning finns.

For att sakerstalla att

bedovningen inte har upphort

innan avblodning, ska

avblodningen ske inom

- 60 sekunder vid mekanisk
bedovning med bultpistol,
skjutvapen eller koldioxid

- 20 sekunder vid bedovning med
elektricitet

- 15 sekunder for far och getter
som skjutits bakifran, i de fall
hornutskott hindrat att skjuta i
pannan.

Om andra tidsangivelser foljs
ska det finnas dokumenterat
vetenskapligt valgrundade bevis
som sakerstaller att djuren ar
beddvade innan avblodning.

Om brister i beddvningseffekten
konstateras ska ombedovning
ske omedelbart. Avvikelser ska
dokumenteras och utredas sa
att orsaken kan faststallas och
atgardas.

a) Rutiner for tider mellan beddvning och
avblodning foljs.

b) Bedovningseffekten pa alla djur kontrolleras
med avseende pa andning, blinkningar och/
eller om djuren forsoker att resa sig.

c) Dokumentation fran avvikelser och vidtagna
atgarder vid bristfallig beddvning finns.
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uusl!

Efter avblodning ska foljande
kontrolleras pa alla djur for att
sakerstalla att djuret ar dott:

- ingen andning eller vokalisering

- kroppen hanger slappt

- oronen hanger, tungan ar slapp

- Oppna, stilla, framatriktade 6gon

- med oppna pupiller och utan
blinkningar.

- stickprovsmassig kontroll av
avsaknad av hornhinnereflex
eller franvaro av
smartkanslighet (undantag
fiaderfa).

Om djuren visar livstecken

ska beddvnings- och
avblodningsprocessen upprepas
omedelbart. Avvikelser ska
dokumenteras och utredas sa
att orsaken kan faststallas och
atgérdas.

a) Rutinmassig kontroll av avsaknad av livstecken
sker.

b) Dokumenterade rutiner for den
stickprovsmassiga kontrollen av
hornhinnereflex/ franvaro av smartkanslighet
finns och kan motiveras (antal, hur den ska
utféras och vem som ar ansvarig)

c) Dokumentation vid eventuella avvikelser och
vidtagna atgarder vid bristfallig avblodning
finns.

Djurkroppen och inre organ ska
besiktigas av behorig veterinar
eller assistent efter slakt.

Om brister gallande djurskyddet
och sjukdomar upptacks ska
atgérder vidtas som forhindrar att
detta upprepas.

Dokumentation finns som visar
- att besiktning har skett efter slakt
- eventuella avvikelser och vidtagna atgarder.
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21 SLAKTTRANSPORTER (EGEN OCH INHYRD TRANSPORT)

TEURASKULJETUKSET (OMA JA OSTOPALVELU)

Djuren ska transporteras pa sadant satt att de inte riskerar att skadas eller orsakas ondddigt lidande eller stress och endast friska
djur far transporteras. Vid all hantering bor djurens flockinstinkt och naturliga beteende utnyttjas och djuren ska hanteras lugnt. Sa
langt som mojligt bor etablerade djurgrupper hallas samman och inte blandas med frammande djur. Det ar viktigt att den tilldtna
transporttiden inte dverskrids, med okad transporttid okar risken for djurvalfardsproblem under transporten.

Om slakteriet har egna transportfordon som ingar i den certifierade verksamheten galler samtliga kontrollpunkter om slakttransport
nedan. Om en extern transportor anlitas galler KP 21.1-21.3.

TAYTTYYKO VAATIMUS?

YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET " El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
211 Transportoren ska vara godkand Giltigt transporttillstand utfardat av behérig

enligt kraven i EU:s forordning om myndighet i ett EU land finns.
djurtransporter och fordonet ska
vara anpassat efter djurslag och
transporttid.

Transporttiden raknas fran att
forsta djuret/behallare lastas
pa tills att sista djuret/behallare
lastats av transportfordonet.

21.2 Det ska finnas en person som Kompetensbevis finns for ansvarig person.
ansvarar for nodvandig skotsel
av djuren under transporten.
Personen ska inneha ett
kompetensbevis for transportorer
som ar utfardat av den nationella
myndigheten i ett EU land eller

Norge.
21.3 Transporttiden, inklusive vila a) Transporthandlingar (fran egna och/
under transporten ska inte eller externa transporter) visar att tillatna
overskrida 8 timmar. transporttider foljs.
b) Transporttid 6ver 8 timmar kan motiveras och
Transporttiden far forlangas med korrigerande atgarder finns dokumenterat.

3 timmar (4 timmar for fjaderfa
som transporteras under dygnets
morka timmar) om
- transporttiden till narmaste
(for lantbrukaren) tillgangliga
slakteri dverstiger 8 timmar
- fordonet ar godkant for langa
transporter.

Observera att dispens fran

behorig myndighet kan kravas om
transporttiden dverstiger 8 timmar.
Transporttiden réknas fran att
forsta djuret/behallare lastas pa till
att sista djuret/behéllare lastats av.
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TAYTTYYKO VAATIMUS?

YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET " El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
Egen (ej inhyrd transport) transport

21.4 Djur ska inte lastas for transport a) Transportjournaler visar att endast djur
till slakteri nar de ar sjuka, som ar lampliga att transportera har blivit
skadade, omjolkade eller draktiga transporterade.
inom féljande tider fore berdknad b) Utomhustemperatur vid transport av ren finns
forlossning: dokumenterad.

- notkreatur 28 dygn (samt 21
dygn efter kalvningen)

- tacka/get 14 dygn

- gris 14 dygn

- hast 35 dygn

- ren/hjort 23 dygn.

Renar far inte transporteras om

utomhustemperaturen ar mer an

18 grader.

21.5 Om transporten overstiger 8 a) Det finns anordningar for att utfodra och vattna
timmar ska vatten samt lampligt djuren.
foder ges till djuren. b) Fodersort ar anpassat for de djurslag som

transporteras.

21.6 Djurens tillstand ska kontrolleras a) Journaler for kontrollen inklusive signering av
minst varannan timme den som utfort fysisk inspektion finns.
genom fysisk inspektion eller b) Avvikelser inklusive korrigerande &tgarder
videobevakning och avvikelser finns journalforda.
inklusive korrigerande atgarder ¢) Temperaturbevakning i transport for fjaderfa
ska noteras. finns om fysisk kontroll inte sker under fard.
Om rutinen ar att fjaderfan inte
kontrolleras under fard ska det
finnas temperaturbevakning i hela
lastutrymmet.

21.7 Det ska finnas lamplig utrustning Utrustningen ar i gott skick och ansluter val till
i gott skick som sakerstaller lastutrymmet.
att djur inte skadas vid i- och
urlastning.

21.8 Hjalpmedel vid pa- och avlastning Hjalpmedel inklusive elektriska padrivare anvands
far endast anvandas for att hjalpa enbart enligt situationer och metoder angivnai
djuren att hitta ratt vag och hindra kontrollpunkten.
dem fran att vanda om.

Elektriska padrivare far endast
anvandas som en sista utvag pa
bakdelen pa vuxna notkreatur
och storre grisar i framsta ledet
nar de vdgrar rora sig framat och
de har fri vdg framat. Stiften pa
padrivaren ska vara avrundade
och anvandas max en sekund i
taget.
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TAYTTYYKO VAATIMUS?

YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
21.9 Behallare ska vara utformade sa a) Behallareii tillracklig storlek finns.
att djuren kan sta och ligga ner b) Behallare halls i vagratt lage och kraftiga
i naturlig stallning. Hanteringen stotar eller skakningar undviks genom
ska ske varsamt sa att djuren inte skonsam hantering.
skadas eller utsatts for onodigt
lidande och det ska tydligt framga
vad som ar uppratt lage pa
behallaren.
21.10 | Transportmedlet ska vara utformat | a) Utrymmenskraven stimmer dverens med
sa att det inte orsakar skada eller kraven i bilaga 3.
onodigt lidande for djuren och det b) Djuren kan sta och ligga ned i naturlig
ska finnas tillrackligt utrymme stillning
som mojliggor tillsyn, skétsel och ¢) Om fordonets rorelser orsakar att djuren
sdker i- och urlastning. skadas (till foljd av att de ramlar, fastnar etc)
finns
skiljevaggar.

d) Djur kan delas upp i mindre avdelningar med
undantag for notkreatur som gatt i losdrift.

e) Transportmedlet ar rymningssakert.

f) Golvet ar halkfritt, utan ojamheter och &r
bullerdampande.

g) Golvet ar forsett med lampligt stro- eller
badd- material eller motsvarande med
samma funktion (géller ej transport av ren om
transporttiden &r max 8 timmar).

h) Takhojd och ljuskallor mojliggor tillsyn.

21.11 Ventilation och temperatur a) Temperatur och luftfuktighet ar anpassat efter
ska vara anpassat for djurslag djurslag enligt bilaga 2.
under hela tiden de vistas i b) Ilastutrymmet finns
transportmedlet/behallaren. - reglerbara ventiler, luckor och/eller flaktar
- mekanisk ventilationsutrustning vid transport
av alla smagrisar och vid transport av alla
grisar om utomhustemperaturen overstiger
+20°C
- temperaturmatare som kan avlasas i ett
lampligt intervall.
21.12 Dokumentation ska finnas i Fullstandig dokumentation finns.
transporten under fard med
foljande information:
- djurets id, ursprung och agare
- avsandningsort
- datum och tid for avsandningen
- avsedd bestammelseort och
forvantad transporttid.
21.13 Det ska finnas information om a) Synliga skyltar pa fordonets fram- och baksida
att fordon och/eller behallare finns.
innehaller levande djur. b) Behallare &r mérkta.
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LISAVALINTA RAVINTOLAHAVIKKI (RH)

Moduuli on vapaaehtoinen lisavalinta yrityksille, jotka on sertifioitu IP Elintarvikkeen mukaan.

1RH RUOKAHAVIKIN TUNNISTAMINEN

Ruokahavikki on ruokaa, joka heitetaan pois, mutta joka olisi voinut syoda, jos se olisi asianmukaisesti kasitelty.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

Ruokahavikkia on ehkaistava
tunnistamalla sen syntymisen
syyt ja mahdollisesti ajan

0 tilanteen huonontuminen kirjataan
ja korjataan.

1.1RH

a) Dokumentaatio osoittaa

- etta keittiojatteen, tarjoilujatteen ja
lautasjatteen mittaus suoritetaan vahintaan
kerran viikossa kuukaudessa kansallisen
menetelméan mukaisesti (grammaa ruokaa tai
kiloa paivassa).

- kuka vastaa ruokajatteen mittauksesta

- etta henkilokuntaa pidetaan ajan tasalla
mittaustuloksista.

b) Jos mittaukset osoittavat, etta ruokahavikki on
lisaantynyt ajan myota, se voidaan perustella.
Mahdollisten toimenpiteiden tarve on
tunnistettu ja toimenpiteet on toteutettu.

2RH VARASTOINTIHAVIKKI

Jadkaapeista, pakastimista ja varastoista tulevat elintarvikkeet, jotka taytyy heittaa pois esimerkiksi siksi, etta niita on sailytetty
ja kasitelty vaarin tai koska vaihtuvuus ei ole riittavan hyva. Varastointihavikki on osa keittiohavikkia.

TAYTTYYKO VAATIMUS?

TARKASTUSPISTE

YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET
JA TODENTAMINEN

KYLLA

El
KOSKE

2.1 RH | Varastoinventoinnissa ja
hankinnassa tulee olla rutiinit,
jotka estavat varastointihavikin
syntymisen.

Asiakirjat tai haastattelut osoittavat, etta

- jaakaappien, pakasteiden ja muiden varastojen
inventointi tapahtuu vahintaan kerran
kuukaudessa ja/tai ennen ostoa

- elintarvikkeet, joita kdytetaan harvoin tai pienia
maarid, hankitaan pienemmissa pakkauksissa
ja/taiirtotavarana

- elintarvikkeet ja tuoretuotteet, joiden
sailyvyysaika on lyhyt, ostetaan lahella kayttoa.
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TAYTTYYKO VAATIMUS?

TARKASTUSPISTE

YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET
JA TODENTAMINEN

KYLLA

El

El
KOSKE

2.2RH | Elintarvikkeiden varastoinnin
ja pakkaamisen seka varaston
vaihtuvuuden on tapahduttava
siten, etta varastointijatteen

syntyminen ehkaistaan.

a) Ruoan uudelleen pakkaamisessa kaytetaan
tarvittaessa tyhjiopakkausta, suojakaasua tai
vastaavaa.

b) Elintarvikkeet varastoidaan optimaalisissa
olosuhteissa lampatilan, kosteuden ja valon
suhteen sailyvyyden yllapitamiseksi tai
pidentamiseksi.

c) Kéytdssa on toimintamenettely sellaisten
elintarvikkeiden kasittelemiseksi, jotka
lahestyvat parasta ennen- ja/tai viimeinen
kayttopaivamaaraansa.

d) Henkilokunta pystyy selostamaan eron "parasta
ennen” ja "viimeinen kayttopaiva” valilla.

e) Varastointi tapahtuu FEFO-periaatteen
mukaisesti (first expired, first out). Huomaa
liittymispinta FIFO:on (first in, first out) IP
Elintarvikkeen kohdan 14.2 pohjalta.

Sdilyvyysaikaa voidaan pidentaa esimerkiksi
asettamalla jadkaapin lampdtila korkeintaan 4°C:een,
sdilyttamalla hedelmia ja vihanneksia 12-15°C:ssa
seka yllapitamalla optimaalista kosteutta ja
optimaaliset valo-olosuhteet.

3SR VALMISTUS- JA RUOANLAITTOHAVIKKI

Valmistushavikki on se, mika heitetaan pois valmistuksen yhteydessa ja ruoanlaittohavikki on se, mika heitetaan pois ilman
tarjoilua. Valmistus- ja ruoanlaittohavikki ovat osa keittiohavikkia.

TAYTTYYKO VAATIMUS?

TARKASTUSPISTE

YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET
JA TODENTAMINEN

KYLLA

El
KOSKE

Valmistus- ja ruoanlaittohavikkiin
mahdollisesti vaikuttavia tehtavia
suorittavien henkildiden on
taytynyt saada ruokahavikin
ehkaisytyosta perehdytyksen, joka
sisaltaa vahintaan
- toimenpiteet yrityksen
yleisimpien raaka-aineiden

3.1RH

tehokkaampaan hyodyntamiseen
- esimerkkeja tahteista

valmistetuista uusista

ruokalajeista tai tuotteista

a) Onvastuuhenkild, jolla on tarvittava patevyys
perehdytyksen suorittamiseen.

b) Dokumentaatio osoittaa, ettd henkilokunta on
saanut perehdytyksen/lapikaynnin.

c) Henkilokunta osaa tydssaan selostaa,
kuinka ruokahavikkia voidaan vahentaa
valmistuksessa ja ruoanlaitossa seka nayttaa
kuinka se tehdaan optimaalisella tavalla.

3.2RH Ruokalistan tai valikoiman sisalto
tulee suunnitella siten, etta

ruoanlaittohavikkia vahennetaan

a) Dokumentaatio tai haastattelu osoittaa, etta
paljon havikkia tuottavien ruokien ja tuotteiden
tunnistamiseen on olemassa rutiineja.

b) Ruokalista tai valikoima osoittaa, etta toimintaa
suunniteltaessa huomioidaan vahintaan kaksi
seuraavista nakokohdista:

- Ruokalista perustuu tiettyihin raaka-aineisiin,
joita kaytetaan useissa ruoissa.

- Ruokalista suunnitellaan senhetkisen raaka-
aineiden saatavuuden mukaan (joustava menu).

- Ruokalista/valikoima sisaltaa ruokia/tuotteita,
jotka pohjautuvat tahteisiin
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TAYTTYYKO VAATIMUS?

TARKASTUSPISTE

YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET
JA TODENTAMINEN

KYLLA

El
KOSKE

3.3RH

On oltava rutiineja, joilla
ennakoidaan, kuinka paljon ruokaa
tarvitsee valmistaa, ja ruuan
maaraa on mukautettava tahan.

On dokumentaatiota, joka osoittaa, etta rutiineja
ruoan kulutuksen ennustamiseen sovelletaan.

4SR TARJOILU- JA LAUTASHAVIKKI

Tarjoiluhavikilla tarkoitetaan ruoka, joka on tarjoiltu, mutta joka ei ole paassyt ruokailijan lautaselle ja heitetadan kayttokelvottomana
pois, esimerkiksi buffetpalvelussa tai vastaavassa. Lautashavikilla tarkoitetaan ruoka, joka on kaavittu pois lautaselta, eli jonka
ruokailija otti tai oli laittanut sille, mutta paatti olla syomatta sita.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE

tulee olla toimenpiteita, jotka
vahentavat lautasjatteen
syntymista.

4.1RH Tarjoilujatteen syntymisen Tarkastukset ja henkilokunnan haastattelut

vahentamiseksi tulee olla osoittavat, etta

rutiineja, jotka ovat kayttoon - tarjoiltu maara mukautetaan kulutuksen mukaan

otettuna. - tarjoilun tdydentaminen mukautetaan
kulutuksen mukaan

- tahteista huolehditaan elintarviketurvallisesti,
jotta ne voidaan tarjoilla uudelleen tai kayttaa
ruuan ainesosana.
4.2RH | Poytatarjoilun yhteydessa a) Jompikumpi seuraavista on tarjolla:

- Vaihtelevat annoskoot.
- Pienempi annoskoko yhdistettyna
mahdollisuuteen saada lisaa
- Lisukkeiden (lisdosien) valinta ja/tai
mahdollisuus yhdistaa ruokaa.
b) Vieraille, jotka eivéat syo kaikkea, tarjotaan

mahdollisuus vieda ylijaamat kotiin (doggy bag).

4.3RH

Buffetpalvelussa tulee olla
ennaltaehkaisevia toimenpiteita,
jotka vahentavat lautas- ja
juomahavikkia.

a) Lautasten koko on enintdén @22 cm ja
keittokulhojen tilavuus enintaan 40 cl.

b) Tarjoilussa kaytetaan ruokailuvélineita.

c) Yksilasi ateriajuomaa varten ja yksi muki
kahvia/teeta kohden per vieras, mikali tarjolla.

d) Maksu suoritetaan sen mukaan, kuinka paljon
ihminen sy6 (maksetaan per hg/lautaskoko/
kuinka paljon heitetdan pois jne.).

4.4RH

Lautashavikin minimoimiseksi on
oltava annosteluohjeet.

Tarjottavan ruoan annosmaarista on
henkilokunnalle ohjeet, jotka on kuvattu tekstin
tai kuvien muodossa, vaihtoehtoisesti tarjotaan
vaihtoehtoja kohdan 4.2a mukaisesti.
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TAYTTYYKO VAATIMUS?

YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET . El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
4.5RH | Vieraiden/asiakkaiden kanssa a) Tietoja on saatavilla vahintaan kahdesta
kommunikointi on tapahduttava seuraavista kohdista:

tavalla, joka vaikuttaa Paivitetyt tulokset yrityksen
0 kayttaytymiseen ja siten ruokahavikkimittauksesta
lautasjatteeseen. Ruokahavikin ongelma.
Vieraan mahdollisuus vaikuttaa ruokahavikin
syntymiseen, esimerkiksi "auta vahentamaan
jatetta - ala ota enempaa kuin jaksat” tai
vastaava.
- Miten ja miksi yritys toimii ruokahavikin
ehkaisemiseksi.
- Kannustetaan viemaan ylijaamat kotiin.
b) Sisallostd on selkeat tiedot (vahvuus, maku,
mausteet, allergeenit jne.) tai kehotus kysya.

5SR YLIJAAMAN UUDELLEEN JAKAMINEN

Jos ruokahavikkia kuitenkin muodostuu, on oltava suunnitelma, mita sille tapahtuu.

TAYTTYYKO VAATIMUS?
YKSITYISKOHTAISET VAATIMUKSET w El
TARKASTUSPISTE JA TODENTAMINEN KYLLA El KOSKE
On oltava rutiineja, joilla Asiakirjojen tarkastelu tai henkiloston haastattelu
5.1RH varmistetaan, etta ylijaamat, joista osoittaa, etta ylijaama menee johonkin
yritys ei pysty itse huolehtimaan, seuraavista:
0 kuluu myohemmin ketjussa. - lahjoitus/lahja/henkilokunnan etu.

- ruokapelastusyhtio.
- jatkokasittely toisessa yrityksessa.
- havikkiruoan myynti.
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YHTEENVETO
- IP YLEISET EHDOT

IP Yleiset Ehdot luovat standardille puitteet ja saatavat muun
muassa vaatimukset, jotka sertifiointilaitosten on taytettava,
patevyysvaatimukset tarkastajille siita, miten auditointi tulee
suorittaa ja vaatimukset, jotka sertifioitujen yritysten on
taytettava. IP Yleiset Ehdot voi ladata kokonaisuudessaan
osoitteesta www.sigill.se.

TARKASTUSTEN ERI TYYPPEJA
Tuotantosaantojen noudattamista tarkastetaan saannollisin
auditoinnein:

OMAVALVONTA tehdaan vuosittain. Se tarkoittaa, etta yritys
kay lapi tuotanto-ohjekasikirjan. Mahdolliset poikkeamat
huomioidaan toimenpidesuunnitelmassa, ja ne korjataan niin
pian kuin mahdollista.

HALLINNOLLINEN TARKASTUS tehd&an niina vuosina,
kun tarkastusta ei tehda paikan paalla. Hallinnollisella
tarkastuksella sertifiointilaitos tarkastaa omavalvontaa ja
paattaa sertifioinnin jatkosta.

TAVANOMAINEN AUDITOINTI, jolloin sertifiointielimen
tarkastaja vierailee yrityksessa ja kay lapi asiakirjat ja
tarkastaa tuotannon. Kaikkia tuotantosaantoja kontrolloidaan
ja mahdolliset poikkeamat huomioidaan.

PISTOKOETARKASTUKSET tehdaan joka vuosi 10 %:lle
satunnaisesti valitulle sellaiselle yritykselle, jolle ei
kyseisena vuonna suoriteta varsinaista auditointia paikan
paalla. Sertifiointilaitos kohdistaa pistokoetarkastukset seka
riksiarviointiin perustuen etta sattumanvaraisesti.

YLIMAARAISIA AUDITOINTEJA suoritetaan, kun yrityksessa
on ollut yli 10 poikkeamaa tavallisessa tarkastuksessa, jos
samat poikkeamat toistuvat kolmessa tarkastuksessa
perakkain, ja jos sertifiointielimelld on syyta olettaa, etta
sertifioinnin vaatimukset eivat tayty. Nama tarkastukset
voidaan tehda ilmoittamatta.

TARKASTUKSEN TULOKSET

Paikalla tehdyn tarkastuksen jalkeen tarkastaja kirjoittaa
tarkastuspoytakirjan, jossa on lueteltu mahdolliset
poikkeamat seka tiedot korjaustoimenpiteista. Seka yritys etta
tarkastaja hyvaksyvat poytakirjan. Sen jalkeen

poikkeamat korjataan 28 paivan sisélla (3 kk:n kuluessa
kayttoonottotarkastuksessa).

HYVAKSYTTY TARKASTUS

Jotta tarkastus hyvaksytaan, kaikki poikkeamat taytyy korjata.
Erityistapauksissa sertifiointielin voi hyvaksya tarkastuksen,
vaikka poikkeamia olisi jaljella. Silloin vaaditaan hyvaksytty
toimenpidesuunnitelma, jossa kuvataan selkeasti miten
poikkeamakorjaukset tehdaan, ja jonkinlainen todiste siita, etta
nain tapahtuu maaraajassa.

HYLATTY TARKASTUS

Jos poikkeamia ei korjata ajoissa, sertifiointielin voi paattaa
yrityksen sertifioinnin katkolle asettamisesta, kunnes
korjaukset on tehty. Paatos katkolle asettamisesta voi koskea
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koko yritysta tai toiminnan osaa. Jos poikkeamia ei korjata,
vaarana on yrityksen erottaminen.

Erottaminen on mahdollista myos, jos punaisessa pisteessa
olevat poikkeamat toistuvat, tai jos poikkeama on niin vakava,
etta se voi vaarantaa IP-standardin uskottavuuden. Jos yritys
asetetaan katkolle tai erotetaan, se ei saa vaittaa, etta toiminta,
raaka-aineet tai tuotteet ovat sertifioituja. Tama koskee raaka-
aineita ja tuotteita, jotka on tuotettu ennen katkolle asettamista
tai erottamista tai naiden aikana.

SERTIFIKAATTI

Hyvaksytyn tarkastuksen jalkeen annettu sertifikaatti on
todiste siita, etta saantoasiakirjan vaatimukset tayttyvat.
Sertifikaatti on voimassa 24 kk silla edellytykselld, etta
saantoasiakirjan ja IP Yleiset Ehdot -vaatimukset tayttyvat
ja etta toimintaa ei muuteta suuressa mittakaavassa. Jos
sertifioinnille on annettu erityisia ehtoja, ne kerrotaan
sertifikaatissa.

REKLAMAATIOT JA PAATOKSESTA VALITTAMINEN
Mahdolliset valitukset tarkastuksen suorituksesta, kuten
varauksesta, kohtelusta ja arvioinnista, jatetaan suoraan
sertifiointielimelle. Sertifiointielimelld on oltava menettelyt
valitusten kasittelemiseksi.

EROAMINEN

Eroaminen jarjestelmasta tapahtuu omasta pyynnosta
sertifiointielimelle. Eroamispaivayksen jalkeen tuotetut
raaka-aineet tai tuotteet eivat ole sertifioituja.

PATEVAT TARKASTAJAT

Sertifiointielimella on johtava tarkastaja, joka johtaa
tarkastustyota ja tarkastajia, jotka suorittavat tarkastuksia
yrityksissa. Tarkastajille on asetettu tarkat patevyys-
vaatimukset. Heilla tulee olla seka teoreettista etta kaytannon
tietamysta tarkastamastaan toiminnasta. Jotta arvioinnit
olisivat mahdollisimman yhtapitavia eri tarkastajien ja
sertifiointielimien valilla, saannollisia kalibrointeja suoritetaan.

SALASSAPITO

Sertifioidut yritykset esitelldan osoitteessa www.sigill.se

(ja Suomessa osoitteessa www.puutarhaliitto.fi), kun yritys
on antanut siihen suostumuksensa. Sertifiointielin on
velvollinen luovuttamaan tietoja, jos yritys on sertifioitu.
Sertifioidun yrityksen toiminnan tietoja kasitellaan sen sijaan
luottamuksellisesti. Swedacilla, sertifiointielimen tyota
valvovalla viranomaisella, on my0os paasy yrityksen tietoihin.
Salassapitovelvollisuus koskee myos Swedacia.

SERTIFIOINTIVASTUUN SIIRTO

Olemassa olevan sertifikaatin siirto ja hyvaksyminen
tarkoittaa sertifiointivastuun siirtamista yhdelta
sertifiointielimelta toiselle. Sertifiointielimet kasittelevat
siirtoa ja ilmoittavat sertifioidulle yritykselle prosessin
aikataulun.

UUSIEN SAANTOJEN PAINOS

Sigill Kvalitetssystem AB ilmoittaa, kun uudet saannot tai
IP Yleiset Ehdot -muutokset on julkaistu ja niiden voimaan-
tulosta, joko osoitteessa www.sigill.se tai tiedotejakelulla.
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MAARITELMAT

ELINTARVIKETURVALLISUUSKULTTUURI

Sitoutuminen ruokaturvalliseen tyoskentelyyn yrityksessa
ja siita tietoisuus. Tama voi olla esimerkiksi ylimman johdon
vastuullisuutta, tietoa ja osaamista, seka sisdista viestintaa.

HACCP

Hazard Analysis Critical Control Points. Jarjestelma, joka
tunnistaa, arvioi ja kontrolloi riskeja, joilla on merkitys
elintarvikkeiden turvallisuudelle.

KRIITTINEN HALLINTAPISTE JA ERITYINEN TUKIOHJELMA
Seka kriittinen hallintapiste etta erityinen tukiohjelma

ovat vaiheita, joissa toteutetaan hallintatoimenpide, jotta
merkittava vaara saadaan hallintaan. Kriittiset hallintapisteet
on tarkoitettu suurimpien riskien hallintaan, ja erityisia
tukiohjelmia voidaan kayttaa kohtalaisen vaaran tai
merkittavan vaaran hallintaan, kun kriittista raja-arvoa ei
voida maarittaa tai poikkeamaa/vaatimustenvastaisuutta ei
voida havaita reaaliaikaisesti.

Léhde: KOMISSION TIEDONANTO elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmien, joihin sisaltyvat hyvat hygieniakaytannot ja
HACCP-periaatteisiin perustuvat menettelyt, tdytantéonpanosta
seka taytantoonpanoon tietyissa elintarvikeyrityksissa
sovellettavista helpotuksista/joustavuudesta (2022/C 355/01)

YRITYS, JOSSA El KASITELLA ELINTARVIKKEITA
Elintarvikeyritys, jonka toiminta ei kdsita minkaanlaista
elintarvikkeiden fyysista kasittelya.

ELAINTENHOITO

VERENLASKU
Sydamesta lahtevan ison valtimosuonen avaus niin, etta veri
virtaa eldimesta / suonista nopeasti pois.

TAINNUTUS
Tarkoituksella aiheutettu prosessi, jonka vuoksi elain
menettaa tajuntansa ja kyvyn tuntea kipua.

PULTTIPISTOOLI
Tyokalu elaimen mekaaniseen tainnutukseen ennen
verenlaskua.

VIRKAELAINLAAKARI
Kuntien ja kaupunkien virassa ja Aluehallintoviraston
valvonnassa oleva eldinldaakari, joka joka on avainhenkilo

tarttuvien tautien torjunnassa ja ennaltaehkaisevassa tyossa.

TARKASTUSAPULAINEN
Avustaa virkaelainlaakaria tartuntatauti-, elintarvike-
turvallisuus- ja elainsuojelutarkastuksissa.

LAMPOMUKAVUUS

Elaimet kokevat lampomukavuutta, kun lampaétila on sopiva
eivatka elaimet tarvitse ylimaaraista lammantuotantoa
lammon yllapitamiseksi /sailyttamiseksi tai hikoile tai huohota
jaahdytyksen aikaansaamiseksi.

KULJETUSSAILIO
Hakki, koppi, laatikko tai muu jaykka rakenne, jota kaytetaan
elaimen kuljetukseen, mutta ei ole kuljetusvaline.

AANTELY
Elainten aania, ammuntaa, maakimista ym.

LISAVALINTA HAVIKKI RAVINTOLASSA

FEFO
“First expired fi rst out” (ensimm&inen vanhentunut ensin
ulos), esim. elintarvikkeiden varastoinnissa.

KEITTIOHAVIKKI
Varastointi-, valmistus- ja ruoanlaittojatteen summa.

LAUTASHAVIKKI
Ruoka, joka on kaavittu pois lautaselta, eli jonka ruokailija otti
tai oli laittanut sille, mutta paatti olla syomatta sita.

RUOKAHAVIKKI
Ruokahavikki on ruokaa, joka heitetaan pois, mutta joka olisi
voinut syoda, jos se olisi asianmukaisesti kasitelty.

TARJOILUHAVIKKI

Ruoka, joka on tarjoiltu, mutta joka ei ole paassyt ruokailijan
lautaselle ja heitetaan kayttokelvottomana pois, esimerkiksi
buffetpalvelussa tai vastaavassa.

VALMISTUS- JA RUOANLAITTOHAVIKKI

Valmistushavikki on se, mika heitetaan pois valmistuksen
yhteydessa ja ruoanlaittohavikki on se, mika heitetaan pois
ilman tarjoilua.

VARASTOINTIHAVIKKI

Jadkaapeista, pakastimista ja varastoista tulevat
elintarvikkeet, jotka taytyy heittaa pois esimerkiksi siksi, etta
niita on sailytetty ja kasitelty vaarin tai koska vaihtuvuus ei ole
riittavan hyva.
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LIITE 1. TALLIPAIKKOJEN, KARSINOIDEN/BOKSIEN JA
KONTTIEN TILANTARVE

Pihatto
Paino (kg) Sailytys paivan aikana (m?) Sailytys yon aikana (m?)
Nautaeldin <100 0,5 1.0
100-250 1,0 1,5
250-400 1,5 1,9
400-600 2,0 2,3
>600 2,5 2,7
Sika <120 0,55 0,75
>120 1,0 1.5
Lammas ja vuohi <50 0.3 05
>50 0,5 1.0

Karsinat/boksit yksittdisille eldimille

Eldaimen pituus 1

Likimaarainen paino

Karsinan pienin pituus? (m)

Karsinan pienin leveys

(kg) sakakorkeudella 3 (m)
< 1,80 550-650 2,5 0,8
1,80 650-850 2,75 0,85
> 2,00 > 850 3 0,9

1) Etaisyys hannan juuresta sarven tyveen

2) Jos karsina/boksi ei ole suorakulmainen, pituutta on lisattava tarvittavaan maaraan, jotta se ei vaikuta negatiivisesti eldimen seisoma- ja

makuukayttaytymiseen.

3) Karsinan tulee olla pohjasta niin levea, ettd eldin pystyy vaikeuksitta makaamaan vaikeuksitta.

Kuormaustiheydet, joita sovelletaan siipikarjan kuljetukseen konteissa

Paino (kg) Tilavuus, cm?/kg
<16 180 till 200
1,6 till<3 160
3till<5 115
>5 105
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Vahimmaistilaa hevosille, kun ne pidetdan bokseissa. Pinta-alaa voidaan

pienentda 85 %:iin taulukon mitoista tilapaista tallissapitoa varten.

Hevosen sakakorkeus (m) Boksin pinta-ala (m?) Leveys (m)
<0,85 3,0 1,50
0,86 -1,07 4,0 1,60
1,08-1,30 5,0 1,90
1,31-1,40 6,0 2,10
1,41 -1,48 7,0 2,20
1,49-1,60 8,0 2,35
1,61-1,70 9.0 2,50
1,71-1,80 10,0 2,70
1,81-1,90 11,0 2,80
>1,90 13,0 3,00
Vahimmaistilaa hevosille, kun ne pidet3aan karsinassa

Hevosen sakadkorkeus (m) Karsinan pinta-ala (m?) Leveys (m)
<0,85 3,0 1,50
0,86 -1,07 4,0 1,60
1,08 -1,30 50 1,90
1,31 -1,40 6,0 2,10
1,41 -1,48 7.0 2,20
1,49 -1,60 8,0 2,35
1,61-1,70 9.0 2,50
1,71-1,80 10,0 2,70
1,81-1,90 11,0 2,80
>1,90 13,0 3,00
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LITE 2. LAMPOTILA JA KOSTEUS
LAMPOERISTETYISSA TALLISSA

Tallitampatila (+C°)

Suurin sallittu suhteellinen
kosteus(%)

>10

80

81

82

83

84

85

86

87

88

89

o= |N/W|~lOW|O~N|3 |0 | O

90

48(52))



PAINOS 2024:1 VERSIO 2 | VOIMASSA ALKAEN 2026-01-01

IP ELINTARVIKE

LIITE 3. TILANTARVEVAATIMUKSET
MAANTIEKULJETUKSISSA

Nautaeldin
Likim&arainen paino (kg) Pinta-ala m? per eldin

Pienet vasikat 50 0,40
Keskisuuret vasikat 110 0,70
Painavat vasikat 200 0,95
Keskisuuri karja 325 1,30
Painava karja 550 1,60
Erittdin painava karja 700 2,20

900 2,70

Lammas, vuohi

Likimaarainen paino (kg) Pinta-ala m? per eldin
Kerityt lampaat ja 26 - 55 0,30
>100 0,80
Keritsematon lammas <55 0,40
55-100 0,50
>100 0,90
Vuohet <35 0,30
35-55 0,40
>55 0,50
Sika
Likim&arainen paino (kg) Pinta-ala m? per eldin
Sika 25 0,15
100 0,43
(hégst 235 kg/ m2)
Emakko/Karju 0,70

HUOM! Erittain painaville emakoille ja karjuille lattiapinta-alan on oltava suurempi.

Hevonen

Pinta-ala m? per eldin

Taysikasvuinen hevonen 1,75 (0,7*2,5 m)
Nuori hevonen (6 - 24 kuukautta) 1,2(0,6*2)
Ponit 1(0,6*1,8)
Varsa 1,4 (1*1,4m)

HUOM! Yli 8 tunnin kuljetuksissa varsojen ja nuorten hevosten on pystyttava kaymaan makuulle.
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