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Lemmikkieldinten ruokia eldinperadisista aineksista valmistavien laitosten
vaatimukset

1 Johdanto

Tahan ohjeeseen on koottu tietoa toimijoille, jotka harkitsevat ryhtyvansa valmistamaan
tai jo valmistavat lemmikkieldinten ruokia eldinperaisista aineksista. Ohjeessa on
kdytannon tietoa rekisterditymisestd, hyvaksynnan hakemisesta ja valvonnasta sekd
lainsdadannon toimijoille asettamista vaatimuksista.

Lainsdadannon noudattamisen helpottamiseksi eri alojen toimijoille ja valvojille on tehty
ohjeita, jotka l6ytyvat Ruokaviraston nettisivuilta. Ohjeiden lisaksi sivuilta |0ytyy
lemmikkieldinten rehuja ja niiden valmistajia koskevaa asiaa seka tiedotteita ja lomakkeita.
Ohjeista ja muista tietoldhteista on lisdaa tietoa taman ohjeen lopussa. Lopusta 16ytyy myos
keskeisin lemmikkieldinten rehujen valmistajia koskeva lainsaadanto.

2 Maaritelmia

Lemmikkieldinten ruoka on rehua ja se kuuluu siksi rehu- ja sivutuotelainsaadannén
soveltamisalaan. Lemmikkieldinten rehujen valmistajaksi katsotaan myos sellainen toimija,
joka pakkaa rehuja, esimerkiksi suuremmasta pakkauksesta pienempaan.
Uudelleenpakattujen rehujen merkintavaatimukset lankeavat pakkaajalle, joka katsotaan
lopputuotteen valmistajaksi.

Toimijaa, joka ainoastaan myy sellaisenaan toisen toimijan valmistamia tuotteita uudelleen
pakkaamatta niita, ei katsota lemmikkieldinten rehuja valmistavaksi toimijaksi, eika hanelta
edellyteta rekisteroitymista tai hyvaksynnan hakemista. Prosessoitujen tuotteiden, kuten
kuivattujen siankorvien, irtomyynti on sallittua. Raakojen teurassivutuotteiden (kuten
raakojen, pakastettujen luiden) irtomyynti on sallittua ainoastaan lemmikkieldinten ruokia
valmistavien laitosten yhteydessa olevassa myymaldssa ja ns. palvelumyynting, jossa
myymalan henkilokunta keraa tuotteet asiakkaalle.

Laadunvarmistussuunnitelma on rehuhygienia-asetuksen termi, jolla tarkoitetaan samaa
kuin omavalvontasuunnitelmalla.
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3  Rekisterdityminen rehualan toimijaksi ja hyvaksynnan hakeminen lemmikkieldinten ruokia
valmistavaksi laitokseksi

Toimijan, joka suunnittelee ryhtyvansa valmistamaan lemmikkieldinten rehuja, on ennen
toiminnan aloittamista tehtdva ilmoitus rekisterdintia varten Ruokavirastoon ja haettava
Ruokavirastolta hyviaksyntaa lemmikkieldinten rehuja valmistavaksi laitokseksi.
Rekisterdityminen ja hyvaksyminen ovat edellytyksid em. toiminnan harjoittamiselle.
Rehualan toimijaksi rekisteroitymisesta |0ytyy tietoa Ruokaviraston nettisivuilta.

Hyvaksyntaa haetaan rekisterditymisen yhteydessa.

Rekisteroitymisilmoituksen kasittelysta peritddan maksu. Myds hyvaksymiseen liittyva
tarkastus ja hyvaksymispaatos ovat maksullisia. Hyvaksyttyja ja rekisterdityja rehu- ja
sivutuotealan toimijoita valvotaan Ruokaviraston laatiman vuosittaisen riskiperusteisen
valvontasuunnitelman mukaisesti. Lemmikkieldinten ruokia valmistavien laitosten
valvonnasta vastaavat Ruokavirasto ja tarvittaessa kunnaneldinlaakari. Valvonnasta
veloitetaan tuntiperusteisesti tarkastukseen paikan paalla kulunut aika seka asian
valmisteluun kulunut aika.

Ruokavirasto yllapitaa nettisivuillaan listaa sivutuoteasetuksen mukaisesti hyvaksytyista

laitoksista (lemmikkiruokalaitokset: section VIII) ja rekisterdidyistad rehualan toimijoista.

Lemmikkieldinten ruokia valmistavien laitosten on syyta muistaa, ettd myos sivutuotteita
niille raaka-aineeksi toimittavien liha- ja kala-alan laitosten on oltava rekisteroityja
rehualan toimijoita (sen sijaan hyvaksyntaa niiden ei tarvitse hakea). Raaka-ainetoimittajia
valitessa on tarkistettava, etta toimittaja 16ytyy edelld mainitulta rehualan toimijalistalta.
My0s rehuja tai niiden raaka-aineita kuljettavien kuljetusyritysten on 16ydyttava em.
listalta.

Rekisterodinti-ilmoitus, jonka liitteena on luonnos omavalvontasuunnitelmasta ja joka on
samalla hyvaksyntahakemus, on tehtava Ruokavirastoon hyvissa ajoin eli viimeistaan
kuukautta ennen toiminnan suunniteltua aloittamisajankohtaa. llman hyvaksyntaa ei saa
toimia. Sivutuoteasetuksen mukainen hyvaksynta edellyttda Ruokaviraston tarkastusta
paikan paalla. Ruokavirasto ottaa yhteyttd toimijaan sopiakseen tarkastusajankohdan, kun
rekisterdinti-ilmoitus ja hyvaksyntdahakemus on vastaanotettu. Tarkastus kasittaa seka
asiakirjojen etta tilojen ja toimintatapojen tarkastuksen. Hyvaksyntatarkastuksesta, kuten
seurantatarkastuksistakin, laaditaan tarkastuskertomus ja paatos, joiden luonnokset
lahetetdan toimijalle kuultaviksi sahkopostitse. Toimija voi antaa niihin vastineensa
sahkopostitse kahden viikon kuluessa. Hyvaksymispaatoksessa toimijalle annetaan
hyvaksymisnumero. Numeroa tulee kdyttdd mm. kaupallisissa asiakirjoissa (rahtikirjoissa)
ja valmistettavien lemmikkieldinten ruokien pakkausmerkinndissa.


https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/rehu--ja-lannoiteala/rehut-ja-rehualan-toimijat/rehualan-toiminta/rehualan-toiminnan-aloittaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elainala/elaimista-saatavat-sivutuotteet/sivutuotelaitosten-hyvaksynta-ja-rekisterointi/hyvaksyttyjen-ja-rekisteroityjen-laitosten-luettelo/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elainala/elaimista-saatavat-sivutuotteet/sivutuotelaitosten-hyvaksynta-ja-rekisterointi/hyvaksyttyjen-ja-rekisteroityjen-laitosten-luettelo/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/rehu--ja-lannoiteala/rehut-ja-rehualan-toimijat/
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4 Sivutuote- ja rehualan toimijan velvollisuudet

Eldimista saatavien sivutuotteiden ja niista johdettujen tuotteiden luokittelusta,
kerdaamisesta, kdytostd, havittamisesta, kasittelystd, varastoinnista, kuljettamisesta,
jakelusta ja markkinoille saattamisesta sdddetaan sivutuoteasetuksessa. Kun liha- tai kala-
alan laitos paattaa toimittaa raaka-ainetta lemmikkieldinten ruokaa valmistavaan
laitokseen, elintarvikekelpoinenkin raaka-aine muuttuu sivutuotteeksi. Toimija, joka
valmistaa rehuja, on rehualan toimija. Lemmikkieldinten ruokien valmistajat, kuten
muutkin sivutuote- ja rehualan toimijat, ovat velvollisia tutustumaan toimintaansa
koskevaan lainsddadantoon ja noudattamaan sita. Lainsdadannon tavoitteena on taata
ihmisten, eldinten ja ympariston turvallisuus. Vastuu rehujen turvallisuudesta ja laadusta
on kaikissa tuotannon, jalostuksen ja jakelun vaiheissa rehualan toimijalla.

4.1 Omavalvonta ja HACCP-jarjestelma

Lainsddadanto edellyttaa sivutuote- ja rehualan toimijoilta HACCP-jarjestelmaa (Hazard
Analysis and Critical Control Points) seka omavalvontasuunnitelmaa rehuhygienia-
asetuksen artiklan 6 ja liitteen Il seka sivutuoteasetuksen 28 ja 29 artiklojen mukaisesti.

Ruokaviraston ohje HACCP-jdrjestelman soveltamisesta ja sita koskevista asiakirjoista
rehualan toimijoille 16ytyy Ruokaviraston nettisivuilta. HACCP-jarjestelma sisaltaa

vaaranarvioinnin, johon kuuluu:

e vaarojen tunnistaminen ja arviointi eri tuotantovaiheissa (mikrobiologinen,
kemiallinen, fysikaalinen vaara),

e kriittisten valvontapisteiden maarittely,

e kriittisten valvontapisteiden raja-arvojen maarittely (hyvaksyttavan
erottamiseksi ei-hyvaksyttavasta),

e kriittisten valvontapisteiden seurantamenettely (miten mitataan ja kirjataan
kriittisen valvontapisteen arvot),

e toimenpiteet raja-arvojen ylittyessa (mihin toimenpiteisiin ryhdytaan, jos raja-
arvo alittuu tai ylittyy).

Tuotantoprosessista laaditaan vuokaavio, jonka jokaiseen vaiheeseen liittyviad vaaroja
arvioidaan vaaranarvioinnissa. Lisaksi laaditaan tuotteen kuvaus. Vuokaavio,
vaaranarviointi ja tuotteen kuvaus laaditaan tuoteryhmittdin (esim. raakapakasteet /
kuivatut tuotteet / makkarat). Toimijan tehtavana on paivittdd omavalvontasuunnitelma
HACCP-asiakirjoineen aina kun toiminnassa tapahtuu muutoksia, kuitenkin vahintaan
kerran vuodessa. Taman ohjeen lopussa on esimerkki vaaranarvioinnista, vuokaaviosta ja
tuotteen kuvauksesta.


https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/rehut/
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Toiminnan on vastattava omavalvontasuunnitelmassa kuvattua ja siita on pidettava kirjaa.
Kirjanpitoa on synnyttava mm. kriittisten pisteiden tarkkailusta, raaka-aineiden
vastaanottamisesta, tuotannosta, kylma- ja pakkasvarastojen lampotilojen seuraamisesta,
pesuista ja desinfioinneista. Rehuhygienia-asetus ja sivutuoteasetus
toimeenpanoasetuksineen asettavat toimijoille vaatimuksia, joiden toteutumista tulee
seurata omavalvontasuunnitelman avulla. Omavalvontasuunnitelman on sisallettava mm.
seuraavat tiedot:

e tiedot yrityksesta, kuten nimi, osoite ja henkilostd, hyvaksymisnumero ja
muiden viranomaisten myéntamat luvat, kuten ymparistélupa,

e raaka-aineet, niiden toimittajat ja toimitustapa seka raaka-aineen laadun
seuranta,

e raaka-aineen vastaanotto ja varastointi seka tilat naita varten ja kylmatilojen
lampotilaseuranta,

e valmistusprosessit ja valmistuksesta pidettava tuotantokirjanpito seka
laitoksessa valmistettavat tuotteet,

e toimenpidekuvaus, jolla ristikontaminaatio ja lopputuotteiden jalkisaastuminen
estetaan,

e ndytteenottosuunnitelma tuotantoon kaytettavien laitteiden,
tuotantoymparistdn seka raaka-aineiden ja lopputuotteiden analysoimiseksi
seka tiedot kaytettavasta laboratoriosta: mitda mikrobeja analysoidaan, mista,
kuinka usein, mitka ovat kdytetyt raja-arvot ja mihin toimenpiteisiin raja-
arvojen ylittyessa ryhdytaan,

e |opputuotteiden varastointi ja kuljetus tai muu jakelu, esimerkiksi myyminen
omassa myymalassa,

e raaka-aineen mukana tulevat kaupalliset asiakirjat (rahtikirjat) ja niiden sailytys,

e tuotantoon kaytettdvien laitteiden kunnossapitosuunnitelma,

e tuotantotilojen, laitteiden ja kuljetusvalineiden pesu- ja desinfiointisuunnitelma
ja ndista toimista syntyva kirjanpito,

e tuhoeldinten torjuntasuunnitelma ja kirjanpito,

e jatteistd ja jatevedestd huolehtiminen ja

e laitoksen henkilékunnan perehdyttaminen omavalvontajarjestelmaan ja
yleiseen hygieeniseen toimintaan seka tahan liittyva kirjanpito.

Lueteltujen asioiden pohtimisen ja niihin liittyvan kirjanpidon pitdmisen tarkoituksena on
hallita toimintaan liittyvia riskeja. Kirjanpidolla voidaan jalkikdateen osoittaa, ettd toiminnan
ja tuoteturvallisuuden kannalta keskeisia asioita on seurattu. Merkittavimmat riskit, jotka
liittyvat suoraan tuoteturvallisuuteen, hallitaan HACCP-jarjestelman avulla. Kirjanpito on
erittdin tarkeaa ja se kaydaan lapi tarkastuksilla. Nyrkkisdantona on "mita ei ole kirjattu, ei
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ole tehty”. Myds omavalvontasuunnitelma HACCP-jarjestelmineen ja niiden ajantasaisuus
tarkastetaan viranomaisen tekemien tarkastusten yhteydessa. Omavalvontasuunnitelmaa
ja HACCP-asiakirjoja laadittaessa on hyva muistaa, ettd ne on tarkoitus suhteuttaa oman
laitoksen toimintaan ja sen mittakaavaan: on tarkoituksenmukaista laatia mahdollisimman
yksinkertaiset kuvaukset ja kdaytdannot, jotta niiden noudattaminen on helppoa eika
kuormita tarpeettomasti. Vaaranarvioinnin ja omavalvontasuunnitelman tarkoituksena on
auttaa toimijaa turvallisten tuotteiden valmistuksessa.

4.2 Tietojen kirjaaminen ja jaljitettavyys

Toimijan on pidettava toiminnastaan sellaista kirjanpitoa, ettd sen avulla voidaan
tarvittaessa selvittda valvontaa ja rehujen jaljitettavyyttd varten tarpeelliset tiedot.
Jaljitettavyydeksi riittaa yksi askel taaksepain ja yksi eteenpadin. Kaytanndssa tama
tarkoittaa vahintaan, etta lemmikkieldinten ruokia valmistava laitos sdilyttaa raaka-
aineiden mukana tulevat kaupalliset asiakirjat (rahtikirjat) ja toisaalta huolehtii
valmistuskirjanpidon ja pakkausmerkintojen kautta siitd, etta valmiit tuotteet on
mahdollista jaljittda niihin raaka-aineisiin ja raaka-aine-eriin, joista ne on valmistettu.
Tama tarkoittaa kdaytanndssa sitd, ettd minka tahansa kuluttajapakatun tuotteen osalta
toimijan on pystyttdava osoittamaan, mista raaka-aine-erista se on valmistettu ja kyettava
tunnistamaan ko. raaka-aine-erien mukana tulleet kaupalliset asiakirjat. Kaupallisia
asiakirjoja seka valmistuskirjanpitoa on sadilytettava vahintaan kaksi vuotta. Valmistus- ja
lahetyskirjanpidon osalta on hyva pitaa mieless3, etta tuotteet on tarvittaessa pysyttava
vetdmaan takaisin: valmistajan on tiedettava, mihin se on mitadkin tuote-eraa toimittanut
(pois lukien suoraan kuluttajille myydyt tuotteet).

4.3 Tilat ja laitteet

Lemmikkieldinten rehuja valmistavissa laitoksissa on oltava asianmukaiset tilat ja vdlineet
rehujen valmistamiseen. Erityistd huomiota on kiinnitettava siihen, etta tilat ja toiminnot

on sijoiteltu niin, etta ristikontaminaation riski on mahdollisimman pieni ja puhdistaminen
seka puhtaanapito mahdollisimman helppoa.

Kylma- ja pakkasvarastojen lampdtiloja on seurattava. Tilojen on oltava riittavat suhteessa
tuotantomaaraan, jotta jadhtyminen / pakastuminen on riittdvan nopeaa ja toimintaa on
mahdollista harjoittaa hallitusti ja hygieenisesti. Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden
erilldanpito on otettava huomioon. Kylmatilojen lampétilaseurannasta on pidettava kirjaa.

Tilojen ja laitteiden on oltava riittdvat suhteessa laitoksen toimintaan: riittavyys riippuu
taysin siita, miten toiminta on jarjestetty.
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4.4 Rehujen valmistaminen, pakkaaminen ja pakkausmerkinnat

Eldinperaiset sivutuotteet luokitellaan teurastamossa kolmeen eri luokkaan. Luokan 3
sivutuotteet ovat ndista vahariskisimpia ja siksi niiden kayttd lemmikkieldinten rehujen
raaka-aineena on lahtdkohtaisesti sallittua. Muihin sivutuoteluokkiin kuuluvan aineksen
kaytto lemmikkieldinten rehun valmistuksessa ei ole sallittua.

Teurassivutuotteiden hygieeninen kasittely, nopea jaahdytys / jaadytys ja kylmaketjun
sdilyminen kaikissa kerdamisen, kuljettamisen ja kasittelyn vaiheissa on erittdin tarkeaa,
koska kyse on helposti pilaantuvasta materiaalista. Raaka-aineen mikrobiologisen laadun
merkitys korostuu valmistettaessa raakaruokia: mikrobeja tuhoavan kuumennuskasittelyn
puuttuminen tarkoittaa, ettad kaikki raaka-aineessa olevat mikrobit ovat myds
lopputuotteessa. Raaka-aineen laadun varmistamiseen on siis syyta kiinnittaa erityista
huomiota. Sivutuoteasetuksen toimeenpanoasetus asettaa lemmikkieldinten ruoalle
mikrobiologisia vaatimuksia, joissa on pysyttava.

Rehuissa saa kayttaa ainoastaan hyvaksyttyja rehujen lisdaineita. EU:ssa hyvaksytyt rehun
lisdaineet I6ytyvat EU:n lisdainerekisterista. Tietoa lisdaineiden kaytosta rehuissa l6ytyy

my0s Ruokaviraston nettisivuilta.

Lemmikkieldinten rehut on pakattava tiiviisiin, uusiin pakkauksiin ja niiden
jalkisaastuminen on estettava. Kypsennetty, muu kuin tayssailykkeend myytava purkitettu
lemmikkieldinten rehu on Iahtokohtaisesti lampdkasiteltava kuumentamalla se lapikotaisin
vahintadn 90 °C:een. Tasta vaatimuksesta on mahdollista poiketa, jos toimija pystyy
matalammassa lampoétilassakin kasitellen varmistamaan, etta tuotteet ovat turvallisia ja
tayttavat lainsadadannon asettamat vaatimukset. My6s puruluut eli lemmikkieldimille
tarkoitetut parkitsemattomat sorkka- ja kavioeldinten nahasta tai muusta eldinperaisesta
aineksesta valmistetut syotavaksi tarkoitetut tuotteet on lampdkasiteltava siten, etta
mahdolliset taudinaiheuttajat tuhoutuvat.

Kaikissa rehuissa on oltava rehulainsadadannon vaatimukset tayttava pakkausmerkinta eli
tuoteseloste. Merkintdjen tulee olla kiinnitettynad pakkaukseen. Irtorehun mukana ostajalle
on annettava pyydettdessa merkinnat erilliselld paperilla. Merkintéjen on oltava asiakkaan
nahtavilla irtona myytavan tuotteen yhteydessa. Raakapakasteiden irtomyynti
vahittdiskaupassa ei ole sallittua. Merkinnat on tehtava suomen- ja ruotsinkielelld ja niiden
on oltava selkeita ja helposti luettavia. Merkintdjen tarkoituksena on antaa kuluttajalle
tietoa rehusta ja osaltaan varmistaa jaljitettavyytta.

Lemmikkieldinten rehujen pakkausmerkinndissa ei mainita sivutuoteluokkaa tai mainintaa
"ei ihmisravinnoksi”. Sen sijaan raaoissa lemmikkieldinten rehuissa on oltava merkinta


https://ec.europa.eu/food/safety/animal-feed/feed-additives/eu-register_en
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/rehu--ja-lannoiteala/rehut-ja-rehualan-toimijat/rehun-lisaaineet/
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”Ainoastaan lemmikkieldinten ruoaksi”. Rehujen pakkausmerkintdjen laatimista
helpottamaan on tehty Rehujen merkinnat —opas. Oppaan loppupuolella on esimerkkeja
my0s lemmikkieldimille tarkoitettujen rehujen merkinndista.

5 Keskeisin lemmikkieldinten rehujen valmistajia koskeva lainsdadanto

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1069/2009 ns.
sivutuoteasetus, artiklat 24, 25, 28, 29, 45

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 142/2011 ns.
toimeenpanoasetus, artiklat 19, 32 seka liitteet VIl ja IX

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 183/2005 ns. rehuhygienia-
asetus, artiklat 4, 5, 6, 7 seka liite ||

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) 1831/2003 ns. rehujen
lisdaineasetus

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) 767/2009 ns. rehujen
markkinoillesaattamisasetus

e Sjvutuotelaki N:o 517/2015

e Rehulaki N:o 86/2008, 6, 15, 17, 18, 19, 20 §

e Maa- ja metsatalousministerion asetus 960/2014 ns. rehualan
toiminnanharjoittaja-asetus.

Edelld mainittuihin saadoksiin on tullut niiden antamisen jalkeen muutoksia, jotka on myos
otettava huomioon.

6 Ohjeita, oppaita ja muuta tietoa

Ohjeita ja muuta tietoa |6ytyy Ruokaviraston nettisivuilta. Lemmikkieldinten ruokia
valmistavien laitosten kannattaa tutustua ainakin rehuja ja rehualan toimintaa

kasittelevdaan kokonaisuuteen ja rehualan toimijoille laadittuihin ohjeisiin.

7 Esimerkkeja HACCP -asiakirjoista
7.1 Vuokaavio

Vuokaavio on laadittava jokaiselle tuoteryhmalle erikseen. Jako voi olla esimerkiksi
kuivatut tuotteet / raakapakasteet / makkarat tai ainoastaan raakapakasteita valmistavan
yrityksen osalta tarvittaessa sika / siipikarja / nauta -tuotteet. Alla esitetty vuokaavio on
karkea esimerkki, jonka tarkoitus on ohjata ajattelua oikeaan suuntaan. Vuokaavio, kuten
muutkin HACCP-jarjestelmaan ja omavalvontaan liittyvat asiakirjat ja
toimintasuunnitelmat, ovat aina laitoskohtaisia ja niitd laadittaessa on pidettdva mielessa
kdaytannon toiminta omassa laitoksessa.


https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/rehu--ja-lannoiteala/rehut-ja-rehualan-toimijat/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/rehu--ja-lannoiteala/rehut-ja-rehualan-toimijat/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/rehut/
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Sivutuotteiden
vastaanotto

Enimmaisvastaanottolampdtila
madariteltava:
Esim. <7,<4, <3,<18°C

I

Sivutuotteiden
varastointi

Enimmaisvarastointilampotila
maariteltava:
Esim.<7,<4, <3,<-18°C

|

Esikasittely
Esim. sulatus tai temperointi (kuinka
kauan ja missa lampotilassa),
paloittelu, jauhaminen

Valmistus /
pakkaaminen

Esim. kuivaus, ruiskuttaminen,
kypsennys tai raakatuotteiden
kohdalla paloitellun raaka-aineen
pakkaaminen suoraan

..

Jadhdyttdminen /
pakastus ja varastointi

Varastointilampétila

7.2 Vaaranarviointi

Vaaranarvioinnissa arvioidaan tyovaiheeseen liittyvid biologisia (B), fysikaalisia (F) ja
kemiallisia (K) vaaroja. Fysikaalinen vaara voi olla esimerkiksi muovi, jota on voinut joutua
raaka-aineen joukkoon tai jota voi tuotannossa irrota esimerkiksi pakkausmateriaaleista.
Biologiset vaarat ovat yleisimpia ja niita voi esiintya useimmissa tuotannon vaiheissa,
esimerkiksi enterobakteerien maaran kasvu johtuen kylmaketjun puutteellisuudesta, liian
pitkdstd prosessointiajasta tai lopputuotteen sulamisesta varastoinnin aikana. Alla karkea
esimerkki vaaranarvioinnista. Kuten jo edellisessa kohdassa todettiin, se ei ole sellaisenaan

sovellettavissa.
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Tuotantovaihe | Vaaran kuvaus Vaaran Vaaran hallinta Cccp Korjaavat Muita huomioita, esim.
(vuokaaviosta) todenna- toimenpiteet kirjanpidon sdilytys
koisyys
Sivutuotteiden | B:raaka-aineessa | Kohtalainen | Laatusopimukset El Jos raaka-aine vaikut- | Sovittu raaka-aineen toi-
vastaanotto on salmonella / raaka-aineen toimit- taa pilaantuneelta, mittajan kanssa, ettd analy-
liilkaa enterobak- tajien kanssa, raaka- vastaanotosta kieltdy- | soivat 4 x vuodessa salmo-
teereita aineiden mikrobiolo- tyminen ja reklamoin- | nellan ja enterobakteerit,
ginen analysoiminen, ti tavarantoimittajal- toimittavat tulokset tiedok-
saapuvan raaka- le. si laitokseen. Vaihtoehtoi-
aineen aistinvarainen sesti analysoidaan itse
tarkastus. osana omavalvontaa. Tut-
kimustiheys ja analysoitavat
raaka- aineet maaritelldan
naytteenottosuunnitelmas-
sa. Sailytys omavalvonta-
kansiossa.
F: raaka-aineen Kohtalainen | Saapuvan raaka- El Vierasesineiden pois- Lampotilan mittaus joka
joukossa on lasia aineen aistinvarainen taminen, reklamoimi- | erastd, kirjaaminen kaupal-
/ muovia, raaka- tarkastus ja vastaan- nen tavarantoimitta- liseen asiakirjaan. Rekla-
aine on sulanut / ottolampdatilan mit- jalle. Vastaanotosta maatioiden sailytys oma-
lammennyt taus. kieltdytymien / raaka- | valvontakansiossa.
aineen palauttaminen
/ havittaminen.
K: raaka-aine Erittdin Laatusopimukset El Valmiiden tuotteiden
sisaltaa kielletty- | pieni raaka-aineen toimit- takaisinveto, jos kdy
ja aineita tajien kanssa. ilmi, etta ne sisaltavat
kiellettyja aineita.
Sivutuotteiden | B: mikrobien Kohtalainen | Oikea sdilytyslampdti- | El Pilaantunut raaka- Lampotilan kirjaaminen
varastointi kasvu la ja - aika, FIFO ja aine havitetaan (esi- seurantalomakkeeseen
varastojen lampotilo- merkiksi kylmalaite- kaikista kylma- ja pakkasva-
jen kirjaus. rikon yhteydessa rastoista kerran paivassa.
sulanut raaka-aine). Kirjanpidon sailytys oma-
valvontakansiossa.
F: ks. ylla
K: ks. ylla
Esikasittely B: enterobaktee- | Suuri Raaka-aine kasitellaan | El
rien lisdantymi- nopeasti, kasittelyyn
nen sulattamisen otetaan mahdolli-
/ paloittelun / simman pieni maara
jauhamisen raaka- ainetta kerral-
aikana laan, loput sdilytetdaan
pakastimessa / kylmi-
0ssa.
F: -
K: -
Valmistus / B: kuumennus- Kohtalainen | Kuumennuskasittelyad | KYLLA | Jos aika-lampétila - Kirjanpito valmistuslomak-

pakkaaminen

kasittely ei ole
riittava: esimer-
kiksi enterobak-
teerien maara jaa
korkeaksi

seurataan ja jokaises-
ta kasittelyerasta
pidetaan kirjaa. Pa-
rametrit kuumennuk-
selle, esim. 90-95 °C,
30 min.

yhdistelma ei toteu-
du, kuumennusta
jatketaan / loppu-
tuotteet havitetdan /
kasitelldan uudelleen.

keelle, merkitdan aika,
jolloin kuumennus aloitet-
tiin ja lopetettiin seka to-
teutunut lampétila. Poik-
keamat seka niiden johdos-
ta toteutetut toimenpiteet
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Tuotantovaihe | Vaaran kuvaus Vaaran Vaaran hallinta Cccp Korjaavat Muita huomioita, esim.
(vuokaaviosta) todenna- toimenpiteet kirjanpidon sdilytys
koisyys
kirjataan jaljitettavyys
huomioiden. Valmistuskir-
janpidon sailytys omaval-
vontakansiossa.
F: valmistuslait- Kohtalainen | Koneiden ja laitteiden | El Jos lopputuotteessa Koneiden ja laitteiden
teista tai pak- saannollinen huolta- havaitaan vierasesi- kunnossapitosuunnitelma
kausmateriaaleis- minen ja kunnon neitd, lopputuote ja seurantalomake omaval-
ta irtoaa vieras- tarkkailu, lopputuot- havitetdan tai mah- vontakansiossa.
esineitd tuottei- teiden laadun tarkkai- dollisuuksien mukaan
siin lu. pakataan uudelleen.
Havaitun virheen
kirjaaminen seuranta-
lomakkeelle.
K: valmistukseen | Pieni Pestyjen pintojen El Jos pesuainejaamia Pesukirjanpitolomakkeiden
kaytettavista riittava huuhtelu havaitaan, pinnat sailytys omavalvontakansi-
laitteista irtoaa pesun jalkeen, puh- huuhdellaan uudes- ossa.
pesuainejaamia taudentarkkailun taan. Merkinta pesu-
tuotteeseen yhteydessa kiinnite- kirjanpitoon.
taan huomiota naky-
vien pesuainejaamien
esiintymiseen.
Jaahdyttami- B: enterobaktee- | Pieni Nopea jaahdytys / El Kosteutta kerannei- Valmistuskirjanpito, valmii-
nen / pakastus | rit lisdantyvat / jaadytys, tuotteeseen den kuivattujen tuot- | den tuotteiden ldhetyksiin
ja varastointi salmonella sailyy nahden oikeanlainen teiden / sulaneiden liittyva kirjanpito, "first in
varastoinnin varastointi, sailyvyys- pakasteiden / van- first out" (FIFO) -periaate.
aikana ajan huomioon otta- hentuneiden tuottei-
minen, jalkisaastumi- den havittaminen,
sen estaminen. valmiiden tuotteiden
erilladnpito tuotan-
nosta.
F: lopputuote Pieni Varaston pitdminen El Rikkoutuneiden pak-

rikkoontuu varas-
toinnin aikana

siistina ja hyvassa
jarjestyksessa.

kausten / tuotteiden

havittaminen / mah-

dollisuuksien mukaan
uudelleen pakkaami-
nen.
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7.3 Tuotteen kuvaus

Tuotteen kuvauksessa on tarkoitus esittaa lopputuotetta koskevat tiedot. Tuotteen kuvaus
on laadittava erikseen jokaiselle tuoteryhmalle (esim. raakapakasteet, makkarat, kuivatut
tuotteet). Alla karkea esimerkki tuotteen kuvauksesta raakapakasteille.

Tuoteryhma Raakapakasteet

Valmistusaineet Sisdelimet, liha (naudan, sian, siipikarjan, lampaan).
Rakenne Raakapakaste.

Valmistuksen kuvaus Sivutuotteet pakataan tuotantotilassa kumihanskoilla

suoraan vastaanottolaatikosta kuluttajapakkaukseen
(muovipussiin). Pussi suljetaan vakuumikoneella. Pussi
etiketoidaan. Sivutuotteet pakataan niiden
saapumispaivana.

Pakkaus Vakuumipussi. Lainsadadannon edellyttamat
pakkausmerkinnat suomeksi ja ruotsiksi.

Sailytys ja sailyvyys Sailytetaan pakastimessa, sailyy 12 kk <-18°C
(valmistaja vastaa tuotteen sailyvyydesta
pakkaukseen merkitsemaansd ajankohtaan asti).

Tuotteen kohderyhma Koira ja kissat.

Tuotteen kdyttétapa Kaytetaan sellaisenaan valittomasti sulattamisen
jalkeen. Sulanutta tuotetta ei saa pakastaa uudelleen.

Jakelu Tuotteet myydaan omassa liikkeessa suoraan
kuluttajille.

Ohjeen sitovuus ja sen noudattaminen

Viranomaisen toiminnan tulee perustua laissa olevaan toimivaltaan ja
viranomaistoiminnassa tulee tarkoin noudattaa lakia. Viranomaisohjeet eivat ole
oikeudelliselta luonteeltaan muita viranomaisia tai toimijoita sitovia. Viime kadessa
lainsdaadannon soveltamista koskevat kysymykset ratkaisee tuomioistuin.

Tassad ohjeessa ei ole suoria lainauksia lainsaddanndosta, vain lainsdadantoviitteita.
Ohjeessa esitetyt tulkinnat ovat Ruokaviraston nakemyksia siitd, miten lainsaadantoa tulisi
soveltaa.
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