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lImoitus poronlihan suoramyynnista - viranomaiselle

Tama lomake toimitetaan taytettyna valvontaviranomaiselle.

Poronlihan suoramyyntia harjoittavan tulee tehda elintarvikelain 13 § 3 momentin nojalla ilmoitus
oman kuntansa elintarvikeviranomaisille hyvissa ajoin ennen toimintansa aloittamista. Kunnassa

ilmoitus toimitetaan yleensa terveystarkastajalle ja talta saa tarvittaessa lisatietoja asiasta.

Tama ilmoitus tehdaan poronomistajan harjoittaessa tarkastetun tai tarkastamattoman poronlihan
ja/tai siita valmistelun kuivalihan suoramyyntitoimintaa, kun lihaa luovutetaan suoraan kuluttajalle
poronhoitoalueella Valtioneuvoston asetuksen 1258/2011 eraista elintarviketurvallisuusriskeiltaan
vahaisista toiminnoista 4 § kohdan 2 ja 3 mukaisesti. lImoituksen voi tehda mydés oman kunnan

ymparistoterveydenhuollon yleisella elintarvikehuoneistojen ilmoituslomakkeella.

Toiminnanharjoittajan nimi:

Y-tunnus tai henkil6tunnus:

Toimijan osoite:

Suoramyyntipaikan osoitetiedot:

(jos muu kuin toimijan kotiosoite):

Puhelinnumero
(ja sahkopostiosoite):

Myyntipaikka

Porotila / koti

Muu paikka, jossa poro on teurastettu

Etamyynti + kuljetus/ldhetys (ml. REKO) poronhoitoalueella

Teurastus Poroteurastamo (eldinlddkarin tarkastamat ruhot)
Muu teurastuspaikka
Kasittelyt Ruhomyynti

Paloittelu / leikkaaminen luuttomaksi

Pakkaaminen kuluttajapakkauksiin

Pakastus / jaadyttaminen

Kuivaliha

Kuljetus kuluttajalle
poronhoitoalueella

Kuljetus itse

Kuljetusyritys kuljettaa/ lahetys

Aika ja paikka

Allekirjoitus
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lImoitus poronlihan suoramyynnista — oma kappale

Tama lomake taytettyna omavalvontasuunnitelmaan (edellinen samoin).

Poronlihan suoramyyntia harjoittavan tulee tehda elintarvikelain 13 § 3 momentin nojalla ilmoitus
oman kuntansa elintarvikeviranomaisille hyvissa ajoin ennen toimintansa aloittamista. Kunnassa

ilmoitus toimitetaan yleensa terveystarkastajalle ja talta saa tarvittaessa lisatietoja asiasta.

Tama ilmoitus tehddan poronomistajan harjoittaessa tarkastetun tai tarkastamattoman poronlihan
ja/tai siita valmistelun kuivalihan suoramyyntitoimintaa, kun lihaa luovutetaan suoraan kuluttajalle
poronhoitoalueella Valtioneuvoston asetuksen 1258/2011 eraista elintarviketurvallisuusriskeiltaan
vahaisista toiminnoista 4 § kohdan 2 ja 3 mukaisesti. Imoituksen voi tehda myés oman kunnan

ympadristéterveydenhuollon yleisella elintarvikehuoneistojen ilmoituslomakkeella.

Toiminnanharjoittajan nimi:

Y-tunnus tai henkil6tunnus:

Toimijan osoite:

Suoramyyntipaikan osoitetiedot:

(jos muu kuin toimijan kotiosoite):

Puhelinnumero
(ja sahkopostiosoite):

Myyntipaikka

Porotila / koti

Muu paikka, jossa poro on teurastettu

Etamyynti + kuljetus/ldhetys (ml. REKO) poronhoitoalueella

Teurastus Poroteurastamo (eldinlaakarin tarkastamat ruhot)
Muu teurastuspaikka
Kasittelyt Ruhomyynti

Paloittelu / leikkaaminen luuttomaksi

Pakkaaminen kuluttajapakkauksiin

Pakastus / jaddyttdminen

Kuivaliha

Kuljetus kuluttajalle
poronhoitoalueella

Kuljetus itse

Kuljetusyritys kuljettaa/ lahetys

Aika ja paikka

Allekirjoitus
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Omavalvontasuunnitelma

Omavalvonnan tukena kdytetdadan Poronlihan suoramyynnin hyvan toimintatavan mallia, josta
kdytetadn myéhemmin nimitysta toimintamalli. Toimintamalli on julkaistu Paliskuntain yhdistyksen
kotisivuilla www.paliskunnat.fi/suoramyyntihyvatoimintatapa.pdf.

Omavalvonnan yllapidosta ja toteuttamisesta vastaava henkilo:

Omavalvontasuunnitelma sailytetdaan aina suoramyyntipaikalla ja omavalvontaa koskeva kirjaukset ja
raportit sailytetaan vahintaan kaksi vuotta.

Teurastus ja lihankasittely

Teurasporon valinta, teurastus, ruhojen kuljetus, lihankasittely ja varastointi seka lampétilanseuranta
toteutetaan toimintamallin 2. kohdan mukaisesti (sivut 7-9).

Kylmalaitteiden lampdtiloja seurataan jatkuvasti ja ne kirjataan vahintaan kerran viikossa. Todetuista
lampotilapoikkeamista kirjataan selitykset ja/tai korjaavat toimenpiteet.

Lihankasittelyhygienia

Hygieniasta huolehditaan toimintamallin 3. kohdan mukaisesti (sivu 10). Pakkaamatonta lihaa
kasittelevilla henkildilla on suoritettuna hygieniapassi kolmen kuukauden sisalla lihankasittelytyon
alkamisesta.

Lihankasittelytilojen hygienia

Kasittelytilojen yleisesta hygieniasta (siivous, kunnossapito, jatteiden ja sivutuotteiden kasittely seka
haittaeldinten torjunta) huolehditaan toimintamallin 4. kohdan mukaisesti (sivut 11-12).

Lihan jaljitettavyys ja takaisinveto

Jaljitettavyysseuranta ja mahdollisesti tarvittava takaisinveto toteutetaan toimintamallin 5. kohdan
mukaisesti (sivu 13).

Riskikohdat

Lihankasittelyn riskikohdat on kuvattu oheisissa Riskiarviointi-liitteissa. Eri liitteiden mukaista
arviointia sovelletaan toimijakohtaisesti soveltuvin osin.

Kaytdan omavalvonnassani hyvan toimintatavan mallia ja toimin sen mukaan.

Paivays:

Allekirjoitus:

Seuraavalla sivulla on esitetty asiat (liitteet), joista on pidettadva kirjaa omavalvontasuunnitelman
mukaan.

Paliskuntain yhdistys — dokumentti 30092020 Sivu 4


http://www.paliskunnat.fi/suoramyyntihyvatoimintatapa.pdf
http://www.paliskunnat.fi/suoramyyntihyvatoimintatapa.pdf

Omavalvonnan tarkastus teurastuskaudella

Kausi: . Toimija tarkastaa omavalvonnan toimi-

vuuden vuosittain ennen teurastuskauden alkua. Onko osa-alue kunnossa?
1. Ruhokirjanpito Vaatii kehittamista, mita?

L1 Kylld on

2. Riskiarvioinnit ajan tasalla toimintaa koskien

(katso oheiset liitteet taman asiankirjan lopusta ja valitse omaan toimintaasi
liittyvat)

O Kylld on — liite 1

O Kylld on — liite 2a

O Kylla on — liite 2b

O Kylla on — liite 2¢

O Kylld on — liite 3

O Kylld on — liite 4

3. Varastotilojen ja kuljetuksen lampdotilanseurannan kirjaukset

L1 Kylla on

4. Lihankasittelyn ja —kasittelytilojen hygienia

[l Kylld on

Paivays / 20
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Liite 1. Teurastuksen riskiarviointi (muualla kuin

teurastamossa)

Tyovaihe

Riskitekija

Hallintakeino

Eldinten vastaanotto ja sailytys

Huonokuntoisten tai
laakittyjen porojen paasy
teurastettavaksi

Teurasporon valinta
toteutetaan toimintaohjeiden
mukaisesti.

Teurastuspaikan valinta

Ruhojen likaantuminen tai
kastuminen.

Teurastuspaikan valinta
toteutetaan toimintaohjeiden
mukaisesti.

Teurastushygienia

Ruhon tai elinten
likaantuminen tai muu
saastuminen.

Ruhossa olevat muutokset.

Huolehditaan
henkilokohtaisesta ja
ympadriston hygieniasta
toimintamallin mukaisesti.
Likaantuneet osat, vertymat
tai muuttuneet kohdat
poistetaan ennen riiputusta.
Laitteet, veitset ja tyovaatteet
pestdan jokaisen kayttékerran
jalkeen. Veitsi puhdistetaan tai
vaihdetaan myds kesken tyon
sen likaantuessa. Kaytettavat
suojakdsineet ovat
elintarvikekayttoon soveltuvia.

Ruhon tai elinten jadhdytys

Ruhojen tai elinten riittdmaton
tai liian hidas jaahtyminen.

Teurastus toteutetaan vain
silloin, kun ruhot voidaan
jadahdyttaa riittdvan nopeasti.

Ruhon siirto Ruhon tai elinten Ruho suojataan tarvittaessa
likaantuminen tai muu siirron ajaksi. Kaytettavat
saastuminen. ruhopussit ovat

elintarvikekayttdéon soveltuvia.

Riiputus Ruhon tai elinten Estetdan ruhojen tai elinten

likaantuminen.

likaantuminen.

Paliskuntain yhdistys — dokumentti 30092020

Sivu 6




Liite 2A. Ruhon aidalla paloittelun riskiarviointi

Tyovaihe

Riskitekija

Hallintakeino

Yleiset vaarat

Epdpuhtauksien tai
vierasaineiden paasy lihaan.

Ruhojen tai elinten riittamaton
tai liian hidas jaahtyminen.

Pidetaan huoli kasi-, tyovaate,
ym. hygieniasta toimintamallin
mukaisesti. Kdytettavat
suojakasineet ovat
elintarvikekayttdon ja lihan
kasittelyyn soveltuvia.
Teurastus toteutetaan vain
silloin kun ruhot voidaan
jaahdyttaa riittavan nopeasti.

Riiputus ja paloittelu

Likaantuneet tyovalineet.

Haittaeldinten paasy ruhoihin.

Huolehditaan, etta paloittelu
suoritetaan puhtailla
tyovalineilla. Laitteet, veitset ja
tyovaatteet pestdan jokaisen
kayttokerran jalkeen. Veitsi
puhdistetaan tai vaihdetaan
myos kesken tyon sen
likaantuessa. Huolehditaan
etteivat haittaeldimet paase
likaamaan ruhoja, tyovilineita
eikd muutakaan ymparistoa.
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Liite 2B. Ruhon jaisena paloittelun riskiarviointi

Tyovaihe

Riskitekija

Hallintakeino

Ruhon vastaanotto,
kuljetus tai siirto

Ruhot likaantuvat kuljetuksen
tai siirron aikana.

Kuljetus tai siirto toteutetaan

toimintamallin mukaisesti.

Riiputus Liian pitka riiputusaika. Riiputus toteutetaan toimintamallin
Haittaeldinten paasy ruhoihin. | mukaisesti (ruhojen paloittelu
teurastusjarjestyksessa).
Jaadytys Jaatyminen tapahtuu hitaasti. | Ruhot jadadytetaan pienissa erissa.

Paloittelu (sahaaminen)

Muutokset ruhoissa ennen
leikkaamista.

Puhdistamatta tai muuten
likaiseksi jaaneet tilat ja
laitteet.

Ennen toiden aloittamista tarkistetaan
ruhojen puhtaus ja mahdolliset
muutokset niissa.

Tilat, laitteet, veitset ja tyOvaatteet
pestdan jokaisen kayttokerran jalkeen.
Ne tarkistetaan aistinvaraisesti aina
ennen toiden aloittamista. Tarvittaessa
ne puhdistetaan uudestaan ja myds
kesken tyon.

Pesu- ja
desifiointiainejdamien
joutuminen lihaan.

Puhdistuksessa kaytetdan ainoastaan
elintarvikekayttoon tarkoitettuja pesu- ja
desifiointiaineita ja niiden kaytossa
noudatetaan valmistajan antamia
ohjeita.

Lihan sulaminen.

Kasittelytilan lampo pidetdan riittavan
kylmana. Liha ei saa sulaa kasittelyn
aikana.

Pakkaaminen

Pakkausmateriaalin
rikkoutuminen.

Saastunut tai
elintarvikekayttoon
soveltumaton
pakkausmateriaali.

Pakkauksiin kaytetdan riittavan vahvoja
elintarvikekayttoon tarkoitettuja
pakkausmateriaaleja. Pakkausmateriaalit
sailytetdaan hygieenisesti.

Pakkausmerkinnat

Puuttuvat pakkausmerkinnat.

Tuotteisiin laitetaan toimintamallin
mukaiset pakkausmerkinnat
pakkausvaiheessa.

Yleiset vaarat

Epdpuhtauksien joutuminen
lihaan.

Lihan liiallinen
lampeneminen.

TyOvaatteet pestaan jokaisen
kayttokerran jalkeen.

Huolehditaan henkilokohtaisesta,
tyotilojen ja ympariston hygieniasta
toimintamallin mukaisesti.
Kasittelytilojen kunnossapidosta
huolehditaan.

Kasittelytiloihin ei paasteta ulkopuolisia
henkiloita eikd lemmikkieldimia. Riiputus-
ja varastointilampotiloja seurataan
saannollisesti ja varastointi toteutetaan
toimintamallin mukaisesti.
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Liite 2C. Ruhon paloittelun riskiarviointi

Tyovaih | Riskitekija Hallintakeino
e
Ruhon Ruhot likaantuvat tai saastuvat Kuljetus ja siirto toteutetaan toimintamallin
kuljetus kuljetuksen tai siirron aikana. mukaisesti. Kaytettavat ruhopussit ovat
tai siirto elintarvikekayttéon soveltuvia.
Riiputus Liian pitka riiputusaika. Riiputus toteutetaan toimintamallin mukaisesti
Haittaeldinten paasy ruhoihin. (ruhojen paloittelu teurastusjarjestyksessa).
Leikkaami- | Muutokset ruhoissa ennen Ennen toiden aloittamista tarkastetaan ruhojen
nen leikkaamista. puhtaus ja mahdolliset muutokset niissa.
Tilat, laitteet, veitset ja tyOvaatteet pestdan
Puhdistamatta tai muuten jokaisen kayttokerran jdlkeen. Ne tarkastetaan
likaisiksi jadneet tilat ja laitteet. aistinvaraisesti aina ennen toiden aloittamista.
Tarvittaessa ne puhdistetaan uudestaan ja myos
kesken tyon.
Pesu- ja desifiointiainejaamien Puhdistuksessa kaytetaan ainoastaan
joutuminen lihaan. elintarvikekayttoon tarkoitettuja pesu- ja
desifiointiaineita ja niiden kaytossa noudatetaan
valmistajan antamia ohjeita.
Lihan liiallinen Iampeneminen (yli | Lihaa kasitellaan kerrallaan vain sellainen maara,
+9 Celsius-astetta). ettei lihan lampdotila padase nousemaan.
Kasittelytilan lampo pidetdan riittavan kylmana.
Karistyslihan lampdtila leikkaamisessa on kylmempi
kuin -9 Celsius-astetta. Nopea pakkaaminen ja
uudelleen pakastus.
Pakkaami- | Pakkausmateriaalin Pakkauksiin kaytetdan riittdvan vahvoja
nen rikkoutuminen. elintarvikekayttoon tarkoitettuja
pakkausmateriaaleja.
Saastunut tai elintarvikekayttoon | Pakkausmateriaalit sdilytetaan hygieenisesti.
soveltumaton pakkausmateriaali.
Pakkaus- | Puuttuvat pakkausmerkinnat. Tuotteisiin laitetaan toimintamallin mukaiset
merkinnat pakkausmerkinnat pakkausvaiheessa.
Yleiset Epdpuhtauksien tai TyOvaatteet pestdan jokaisen kayttokerran jalkeen.
vaarat vierasesineiden joutuminen Huolehditaan henkilokohtaisesta, tyotilojen ja

lihaan.

Lihan liiallinen

lampeneminen. Lampdotila yli +9
astetta yhtdjaksoisesti yli 24
tuntia.

ymparistdn hygieniasta toimintamallin mukaisesti.
Kasittelytilojen kunnossapidosta huolehditaan.
Kasittelytiloihin ei paasteta ulkopuolisia henkildita
eika lemmikkieldimia. Riiputus- ja
varastointilampétiloja seurataan saannollisesti ja
varastointi toteutetaan toimintamallin mukaisesti.
Lampdotilaraja varastoinnissa +6 Celsius-astetta.
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Liite 3. Kuivalihan valmistuksen riskiarviointi

Tyovaihe

Riskitekija

Hallintakeino

Raaka-aineen valinta

Huonolaatuinen raaka-aine

Tarkistetaan raaka-aineiden laatu
aistinvaraisesti.

Yleiset vaarat

Epdpuhtauksien joutuminen
lihaan suolaamisen,
kuivaamisen tai pakkaamisen
yhteydessa.

Huolehditaan henkilokohtaisesta,
tyotilojen ja ympariston hygieniasta
toimintamallin mukaisesti.

Tilat, laitteet, veitset ja tyOvaatteet
pestdan jokaisen kayttdkerran jalkeen.
Kuivaus- ja kasittelytiloihin ei paasteta
ulkopuolisia henkilita, lemmikkieldimia
eika haittaeldimia.

Tuotteet pakataan pakkauksiin, jotka on
tarkoitettu elintarvikekayttoon.
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Liite 4. Kuljettamisen riskiarviointi

aikana.

Ruhojen lampiaminen tai
jaatyminen.

Tyovaihe Riskitekija Hallintakeino
Ruhojen Ruhot likaantuvat tai Kuljetuskaluston puhtaana pidosta huolehditaan.
kuljetus saastuvat kuljetuksen Kuljetusajoneuvossa ei ole ruhokuljetukseen

kuulumatonta tavaraa samassa tilassa ruhojen kanssa.
Kaytetaan jaahdytettavaa kuljetusautoa tai varmistetaan
sopiva saaolosuhde kuljettamiseen kuljetusmatka
huomioon ottaen. Kuljetuksessa ruhojen lampétiloja
seurataan. Huolehditaan, etta ruhot eivat jaady.
Teurastamosta lahtevien ruhojen l[ampotila pysyttava alle
+7 °C.

Suuremmat ruhomaarat kuljetetaan riippuvana.
Pinottuna kuljetetut ruhot suojataan elintarvikekayttoon
soveltuvalla, puhtaalla ruhopussilla, korkeintaan
muutamia ruhoja kerrallaan.

Alle kaksi tuntia kestavissa kuljetuksissa ei vaadita
tallentavaa lampétilanseurantaa.

Pakatun lihan
kuljetus
kuluttajalle
itse
poronhoitoalu
eella

Tuotteiden
likaantuminen tai
saastuminen kuljetuksen
aikana.

Tuoreen lihatuotteen
liiallinen lampiaminen.

Jaadytetyn/pakastetun
tuotteen liiallinen
sulaminen.

Kuljetuskaluston puhtaana pidosta huolehditaan.
Samassa tilassa ei kuljeteta mitdaan, mika voisi aiheuttaa
lihatuotteen saastumisen. Lihatuotteet on pakattu
kuljetusta varten asianmukaisesti.

Pakatulle lihalle on jaahdytetty kuormatila tai
kuljetusastia, jossa tuoreen lihan lampédtila pysyy alle +6

°C ja pakastetun/ jaadytetyn lihan lampatila alle —18 °C.

Kuljetustilassa tai -astiassa on lampomittari.

Pakatun lihan
lahettaminen
kuluttajalle
poronhoitoalu
eella

Tuotteiden
likaantuminen tai
saastuminen kuljetuksen
aikana.

Tuoreen lihatuotteen
liiallinen lampidaminen.

Jaadytetyn/pakastetun
tuotteen liiallinen
sulaminen.

Lahetettava liha pakataan huolellisesti kylmalaukkuun tai
muuhun eristettyyn pakkaukseen kylmavaraajien ja
[dampomittarin kanssa.

Varmistetaan, etta lahetys ei viivy matkalla niin kauan,
ettd tuotteet lampenisivat liikaa. Huolehditaan, etta
lahetystd on vastaanottamassa joku heti sen saavuttua
maaranpadhan. Ohjeistetaan vastaanottaja tarkistamaan
lampotila heti lahetyksen saavuttua.

Tuoreen lihatuotteen pysyttava alle +6 °C ja
jaadytetyn/pakastetun tuotteen alle —18 °C kuljetuksen
ajan.

Pakatun lihan
kuljetus
kuljetusyrityk-
sen toimesta
poronhoitoalu
eella

Riskit samat kuin itse
kuljetettaessa.

Elintarvikkeita kuljettava kuljetusyritys on elintarvikealan
toimija, joka vastaa toimintaansa sisaltyvien riskien
hallinnasta, mm. lampdtilaseurannasta.
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Lampotilaseurantalomake varastointiin ja kuljetukseen

Kylmalaite Kuukausi / Vuosi

Lampotila | Toimenpiteet | Kuittaus Lampéotila | Toimenpiteet | Kuittaus

Pvm oc Poikkeama- Pvm oc Poikkeama-

tilanteessa tilanteessa

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

O 0 N ORI WM

25.

26.

=
=l O

27.

(WY
A

28.

(WY
w

29.

(WY
P

30.

[ERY
o

31.

Pakaste- ja pakastekuljetustilojen lampétila -18 °C tai sita
kylmempi. Tuoreen lihan kylmién ja kuljetuskalusteen
lampotila korkeintaan +6 °C. Elinten sdilytys korkeintaan
+3 °C. Rajoista sallitaan kertaluontoisesti 3 asteen
poikkeama, jos poikkeaman kesto korkeintaan 24 h.

[ERY
o
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