


Inledning

Kvalitetsgard-riktlinjerna ar gemensamma riktlinjer for den finlandska
tradgardsproduktionen. De finns till for att garantera att tradgardsproduk-
terna ar trygga, att produktionen belastar miljon sa lite som mgjligt och att
arbetstagarna har goda arbetsférhallanden.

Kvalitetsgard-riktlinjernas uppgift ar att starka foretagens goda produktions-
metoder och pa det sattet infria kundernas och konsumenternas forvant-
ningar pa att de finlandska vegetabilieprodukterna &r trygga. Med hjélp av
kraven kan man dessutom forsdkra sig om att arbetstagarnas arbetssakerhet
arav hog klass och att foretagens narmiljo belastas sa lite som mojligt.
Kvalitetsgard-riktlinjerna innehaller de senaste forandringarna i
lagstiftningen samt sadana goda metoder inom inhemsk tradgards-
produktion med hjalp av vilka man kan forsdkra sig om att produkterna ar
rena och trygga. Kvalitetsgard-riktlinjerna kan ses som ett arbetsverktyg
som hjalper tradgardsforetaget att uppfylla marknadens forvantningar
och de krav pa anteckningar och funktioner som lagstiftningen staller.

Nationella branschriktlinjer

Packeriets Kvalitetsgard -riktlinjer galler dem, som koper vegetabilier
producerade av andra odlare och som forpackar och distribuerar dem
vidare i livsmedelskedjan. Kraven i Packeriets Kvalitetsgard galler
forpackning och formedling av atliga tradgardsprodukter (inklusive
matsvamp och potatis) som saljs oforadlade, d.v.s. hela och farska. Denna
form av livsmedelsverksamhet (s.k. registrerad livsmedelsverksamhet)
forutsatter registrering till tillsynsmyndighet innan verksamheten inleds
eller innan betydelsefull verksamhetsforandring utfors.

| Packeriets Kvalitetsgard -riktlinjer version 2024 har man beaktat de
andringar i livsmedelslagstiftningen som gjorts fore 1.3.2024.
Riktlinjerna har bedomts av Livsmedelsverket uppfylla kravet for nationella
riktlinjer for goda metoder i packeriverksamhet. Samtidigt har Livsmedels-
verket ocksa granskat avsnitten som galler vaxtsundhet.

Krav som stalls

En grundforutsattning ar att kraven i Packeriets Kvalitetsgard ska
uppfyllas i foretaget.

Groddar och skott: Produktionen av groddar, betraktas som sadan
primarproduktion som kraver livsmedelstillsynsmyndighetens
godkdnnande. | forfattningarna uppstalls krav pa produktionsgardarna,
pa fronas och groddarnas sparbarhet, pa importen av fron och groddar
och pa de mikrobiologiska undersokningarna av groddarna.
Forfattningarna galler enbart produktion av grodda fron dvs. groddar,
alltsa inte for produktion av skott.

Krav pa primarproduktion av groddar och dessas markningar finns i
Odlingens Kvalitetsgard.

Goda produktionsmetoder inom groddproduktion finns utforligt i
Helsingfors universitets Ruraliainstitutets webbpublikation 152:
Turvallinen kasvistuote.

"o

*Med "vegatabilier’, "frukt och gront” och
"atliga tradgardprodukter”
menar man i dessa riktlinjer atliga och odlade:

- gronsaker
» orter och kryddvaxter
+ blommor
- groddar och skott
- frukter
- bér
« potatis
+ matsvampar

* pa finska: "kasvikset” och “sy6tavat puutarhatuotteet”

Auditeringar och egenrevision

Foretaget tillater en av Inhemska Tradgardsprodukter rf befullméktigad
part att vardera och félja upp produktionen och produkterna till den
del som berdrs av dessa riktlinjer. Auditeringsreglerna och kvalitets-
kraven finns samlade i dokumentet Allmanna villkor. Lénk till Allmanna
villkor hittar man pa adressen:

https://kasvikset.ff sv/for-odlare/kvalitetsgard/packeriets-kvalitetsgard/

Godkand auditering och egenrevision, ar forutsattningar for anvandingen
av Hjartbladsmaérket, vid sidan av betald marknadsforingsavgift.

Bruksratten till riktlinjerna och Hjartbladsmarket

For att fa anvanda Hjartbladsmarket, som administreras av Inhemska
Tradgardsprodukter rf, forutsatts att man i produktionen som mérkts med
Hjartbladsmarket foljer Odlingens Kvalitetsgard-riktlinjer och i
packeriverksamheten foljer Packeriets Kvalitetsgard-riktlinjer. Inhemska
Tradgardsprodukter rf innehar bruksratten till Kvalitetsgard-riktlinjerna och
administrerar dem. Inhemska Tradgardsprodukter rf forbehaller ratten att
andra och uppdatera denna version av Kvalitetsgard-riktlinjerna.

Lank till den senast uppdaterade versionen fn ns pa adressen:
https://kasvikset.fsv/for-odlare/kvalitetsgard/packeriets-kvalitetsgard/

Inhemska Tradgardsprodukter rf administrerar den finlandska
tradgardsproduktionens gemensamma marke
(Hjdrtbladsmarket).

Rétt att anvanda Hjartbladsmarket kan beviljas féretag som i Finland
odlar vegetabilier och/eller férpackar filindska vegetabilier. Férpackaren
ansvarar for kvaliteten och darmed kan foretag som enbart formedlar ve-
getabilier inte erhalla ratten att anvanda market. Markningsratten ansoker
man genom att fylla i kontraktsformuldret som fnn s pa adressen: https://
kasvikset.fi sv/for-odlare/avtal-om-hjartbladsmarkets-anvandningsratt/
ansokningsforfarandet/

Den ifyllda och undertecknade formularet skickas till Inhemska
Tradgérdsprodukter rf, dar styrelsen behandlar ansékan. Det
godkanda kontraktet sands till foretagaren.

Stodmaterial och tilldaggsinformation
For tradgardsforetagarna finns stodmaterial som gor det lattare att ta i
bruk riktlinjerna. Stédmaterialet omfattar blankettmodeller, anvisningar

och artiklar. Lank till stddmaterialet hittar man pa adressen
https://kasvikset.fi /sv/for-odlare/kvalitetsgard/packeriets-kvalitetsgard/

Inhemska Tradgardsprodukter rf
www.kasvikset.fi

Innehallsférteckning

Inledning

« HACCP-baserad egenkontroll (kontrollpunkterna 1-46)
- Miljéansvar (kontrollpunkterna 47-49)

- Ansvarsfull anvandning av arbetskraft (kontrollpunkterna (50-59)
- Egenutvardering (kontrollpunkt 60)

Att minnas infor en auditering
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1. HACCP-baserad egenkontroll

Alla livsmedelslokaler skall utdva egenkontroll i enlighet med HACCP-principerna. Egenkontrollen ar féretagets eget system, med
vilket man sdkerstaller att livsmedlet, produktionsutrymmena och verksamheten uppfyller livsmedelsbestéammelserna och

slutprodukten ar sdker att konsumera.

| packerifdretag, som enbart hanterar hela vegetabilier, verkstaller man HACCP principerna pa foljande sétt:

« Man gor en skriftlig egenkontrollplan.

« Egenkontrollen innehaller faroanalys, faststallande av hanteringspunkter och lampliga grdnsvérden, samt stddprogram som
sakerstéller att utrymmena, redskapen och grundférutsattningarna ar i skick och verksamheten fyller hygienkraven.

« Egenkontrollplanen skall vara létt tillgdanglig for granskning.

« Man efterfoljer riktlinjerna fér god hygienpraxis.

« Genomférandet av egenkontrollplanen dvervakas och bokfors kontinuerligt, da det &r ndédvandigt for livsmedelssakerheten.

Packeriets Kvalitetsgards HACCP-baserade egenkontroll:

Hanteringspunkter (i parentes motsvarande kontrollpunkts nummer), samt befintligt stddmaterial

Nyckelinformation om foretaget (1)

« Egenkontrollens basuppgifter och dokumentregister
Processbeskrivning (2)

« Processbeskrivning -mallar

Faroanalys (3)

- Faroanalys -blankett och exempel

« Processbeskrivning -mallar

Sakerstallande av ravarans livsmedelssakerhet (5)
Skriftliga anskaffningskontrakt (6)
Kontaktmaterials livsmedelsduglighet (7)
Mottagning av ravara (8)

- Anvisningar fér mottagning av vegetabilier

-« Anvisningar fér mottagning av material
Karenshantering (9)

Sarhallning (10)

« Sarhallningsdirektiv

Lagerbokforing (11)

« Lagerbokforing -blankett

Lagring av ravara och produkter (12)

- Uppfdljning av lagringsforhallanden -blankett
- Farska vegetabiliers temperaturkrav

+ Rengdringsrutinbeskrivning -blankett
Handelsberedning, handelsnormer och
Frammande féremal och allergener (17)

+ Hantering av allergener -anvisning

- Hantering av fraimmande féremal -anvisning
Ytbehandlingar (18)

Markningar (19)

Foljedokument (20)

Sakerstallande av sparbarheten (21)

Leverans och transport (22)

« Egenkontrollens basuppgifter och dokumentregister
Kvalitetskontroll (23)

- Provtagningsplan -blankett och exempel
Provtagningsplan (24)

« Provtagningsplan -blankett och exempel

« Naytteenotto-ohjeistus

Kundrespons, avvikelser och reklamationer (25)
- Kundrespons och avvikelser -blankett
Dokumenthantering (26)

« Egenkontrollens basinformation -blankett
Tillbakadragningsplan (27)

- Tillbakadragningsplan

Personlig hygien / handtvatt (28)

« Handtvattsdirektiv

Handledning i egenkontrollen och hygieniskt arbete (29)
- Hygieniska arbetsmetoder -instruktioner

- Handledning i arbetet -blankett

Hygien- och sakerhetsforeskrifter for besékare (30)
« Instruktioner for besokare

Vattnets kvalitet (31)

« Provtagningsplan -blankett och exempel
Rengoringsrutiner (32)

+ Renhdllningsprogram -blankett

Beddmning av stadresultat (33)

« Provtagningsplan -blankett och exempel
Stadredskap (34)

Underhallsrutiner (35)

« Underhallsprogram -blankett

« Underhallet -blankett

« Varningsmarken -modeller

Vagarnas och matares kalibreringar och egenkontroll (36)
- Vagarnas egenkontroll -lomake
Avfallshanteringsrutiner (37)

« Avfallshanteringsrutiner -blankett

Organiskt avfall (38)

Godselfabrikat (39)

Farligt avfall (40)

- Farligt avfall bokforing -blankett

Hanteringen av véxtskyddsmedel, biocider och
kemikalier samt sakerhetsdatablad (41)

Forvaring av vaxtskyddsmedel, biocider och
farliga kemikalier (42)

Inventering av kemikalieférradet och kemikalieférteckning (43)

« Inventering av kemikalieforradet -blankett
- Kemikalieférteckning, exempel -blankett
Glas och hard plast (44)

« Hantering av krossat glas - anvisningar
Skadedjur (45)

- Férebyggande program for skadedjursbekampningen -mall

« Att observera vid bekdmpningen av gnagare -artikel

« Uppfdljning av skadedjur -blankett

« Bekdmpning av gnagare och anvéndning av rodenticider
inom foder och livsmedelsproduktion

Husdjur (46)

Arbetstagagarnas kunnande forstarks (58)

- Utbildningsregister

- Deltagarforteckning for utbildningstillfallen -blankett

Intern revision (60)
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HACCP-baserad egenkontroll

Nyckelinformation om foretaget (1)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Finns for egenkontrollen vasentlig nyckel-
information om foretaget latt tillganglig i
skriftlig form?

Finns det belagg for att relevanta

myndighetsregistreringar har utforts?

Beldgg: foretagets nyckelinformation i skriftlig

form, registerutdrag eller motsv.

Stédmaterial:

- Egenkontrollens basuppgifter och
dokumentregister

Foljande for egenkontrollen véasentlig nyckelinformation

av foretaget skall finnas latt tillgangligt i skriftlig form:

- foretagets namn

- foretagsnummer

- kontaktuppgifter

- foretagets ledning

- egenkontrollens ansvarsperson

- omsattning

- personal (fast och sasongarbetskraft)

- kundférteckning

« hélsoinspektor

- information som bekréftar att livsmedelslokalen
har registrerats av livsmedelstillsynen som anmald
livsmedelslokal

« kort verksamhetsbeskrivning med de viktigaste
produktionsskedena

- produktsortimentet (produkter, férpacknings-
storlekar och -material, distribution, anvandning)

« beskrivning éver produktionsutrymmena

HACCP-baserad egenkontroll

Processbeskrivning (2)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Har foretaget en processbeskrivning?
Beldgg:

processbeskrivning eller flddesschema
Stodmaterial:

« Processbeskrivning -mallar

- Foretaget skall ha en processbeskrivning, som
omfattar alla for livsmedelssakerheten vésentliga
skeden och instatsvaror.

« Processbeskrivningen skall verensstdamma med
foretagets verksamhet och kunna verifieras den
med en féretagsvandring.

« Processbeskrivning uppgdrs produktgruppvis, sa
att den omfattar processen fran ravara till leverans
av fardigt packad produkt

HACCP-baserad egenkontroll

Faroanalys (3)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Har foretaget gjort upp en faroanalys i
enlighet med HACCP-principerna?

Omfattar faroanalysen alla skeden i
processen fran ravara till leverans av fardigt
packad produkt?

Beldgg:

skriftlig faroanalys

Stodmaterial:

« Faroanalys -blankett och exempel
« Processbeskrivning -mallar

- Oiva kontrollanvisningar for registrerad
livsmedelsverksamhet, kapitel 1.6

En faroanalys ska:

- omfatta varje skede i processen inom foretagets

ansvarsomrade

identifiera alla de faror for livsmedelssédkerheten

som ar aktuella for verksamheten;

- mikrobiologiska, (sa som forskdmning och
kontaminering med sjukdomsalstande
mikrober)

- kemiska, (sa som vaxtskyddsmedelsrester,
tungmetaller, nitrat, toxiner, kemikalierester och
allergener)

- fysikaliska faror, (sa som temperatur-, fukt-, yt-,
och stotskador eller fraimmande foremal)

systematiskt utvardera (poangtsatta) farorna som

indentifierats sa att man far svar pa huruvida faran
utgor en betydande risk eller inte.

ta stéllning till den halsorisk respektive fara kan

medfdra, med vilken sannolikhet faran kan intraffa

och hur latt man kan identifiera faran

ta stallning till vilka hanteringspunkter och atgérder

som behovs i processens olika skeden for att

hantera identifierade risker

Foretaget skall:

- gora en skriftlig faroanalys, som skall dateras
och uppdateras vid forandringar i verksamheten.
Faroanalysen kan goras exempelvis genom att
anpassa lamplig faroanalysmodell och process-
beskrivningsmodell till foretagets verksamhet.

+ beddéma huruvida det i verksamheten finns risker
for livsmedelssdkerheten utdver dem som omfattas
av Packeriets Kvalitetsgards kontrollpunkter. Identi-
fierade risker skall dokumenteras och atgardas och/
eller forebyggas med lampliga atgarder.
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HACCP-baserad egenkontroll

Ravaruleverantorer (4)

Uppfylls regeln?

ja nej berorej
Det skall finnas en forteckning, som &r a’jour, dver
Finns det en forteckning dver all fér egen- inkdpt rdvara och ravaruleverantérerna.
kontrolleﬂn vasentlig ravara och ravaru- Forteckningen skall omfatta for egenkontrollen
leverantdrer? N . .
vasentliga produkter, sa som:
A « . - vegetabilier (och hur man leverantdrsmassigt kan
Kravet galler dven utlandsk ravara. w . .
o garantera vaxtmaterialets trygghet, jmrf. punkt 5)
. « livsmedelskontaktmaterial (forpackningar,
Beldgg:
N . - .. emballage o.dyl)
Forteckning pa ravaruleverantorerna oo o
- kemikalier (ss. smérjmedel)
« desinfektions- och tvittmedel
« « . . « Uppfylls regeln?
Egenkontroll Sakerstadllande av ravarans livsmedelssakerhet (5) . . I
ja nej beror ej
Man skall férsakra sig om vegetabiliernas livsmedels-
sdkerhet och GMO-frihet, exempelvis genom
Har vegetabiliernas livsmedelssékerhet och leverantérsbeddmningar, auditeringar eller med
GMO-frihet faststéllts med relevanta gallande livsmedelssdkerhetscertifikat. Som en
auditeringar? riskhanteringsmetod forutsatts aven alltid vid behov
dven analysresultat gallande véxtskyddsmedels-
Kravet galler &ven utldndsk ravara. rester, tungmetall- och nitrathalter.
Beldgg: For produkter som omfattas av hjartbladsmarkets
auditeringsintyg, certifikat eller dokumen- anvandningsrétt, stélls dessutom féljande krav pa
terade leverantérsbedémingar, samt vid produktpartierna:
behov analysresultat. « odlingsland Finland
- ettav Inhemska Tradgardsprodukter godként
kvalitetssystem (auditeringsintyg eller certifikat).
?
HACCP-baserad egenkontroll Skriftliga anskaffningskontrakt (6) . Uppfylls.regeln... .
ja nej beror ej
Grundar sig anskaffningen av vegetabilier pa For ProdL.Jkter:som ?mfattas av hjartbladsmarkets
skriftliaa kontrakt? anvandningsratt kravs:
o 9 ’ - att anskaffningen av vegetabilierna skall grunda sig
Beliqa: pa skriftliga kontrakt.
Skrif?l?.a kontrakt - | kontraktet skall det inga krav pa Kvalitetsgards-
9 auditeringsintyg eller produktsakerhetscertifikat.
?
HACCP-baserad egenkontroll Livsmedelskontaktmaterial (7) . Uppfylls. regeln:. .
ja nej  beror ej
\lj;:gr\:is:]eg:r:S:i(\c/)snn:Zlggsadtinﬂler?:tr?;:;:;]tg Material (inklusive kemikalier och tillbehor) som
- 9 919 * | kommer i kontakt med &tbara produkter ska vara
Beliqa: ldmpliga for kontakt med livsmedel.
elagg: . « Livsmedelskontaktmaterial dr bland annat:
Forklaring om 6verensstammelse (DoC), - .
roduktinformation, bagare-gaffel-symbol, eldyl. | ° forpackningar, emballage
P ! "7 |« handskar,
_ (EG) nr 1935/2004 om material och pro- « smorj-, desinfektions- och tvattmedel
c.iukter avsedda att komma i kontakt med Det ska finnas host 3 ar gamla sparbara forklaringar
livsmedel . w L
. . om Overensstammelse (DoC) for livsmedelskontakt-
- (EU) nr 10/2011 plastférordningen . . . R
; o - ) material. Symbolen bégare och gaffel pad materialen
- Qiva kontrollanvisningar for registrerad - e o e
- - kan dven anses vara ett tillrdcklig pavisande av
livsmedelsverksamhet, kapitel 14 . . . -
. - . livsmedelsdugligheten, forutsatt att man forsakrat
- https://www.ruokavirasto.fi/sv/livsmedel3/livs- sia o att materialen anvinds pa ritt sitt
medelsbranschen/kontaktmaterial-for-livsmedel/ | ' P '
?
HACCP-baserad egenkontroll Mottagning av ravara (8) . Uppfy”S. regeln... .
ja nej berorej

Finns det skriftliga rutiner for rdvarumottagning?

Hur forsdkrar man sig om det mottagna
rdvarupartiets vikt, volym, temperatur, samt
att det ar fritt fran sjukdomar?

Beldgg:

skriftlig rdvarumottagningsrutin

Det skall finnas en rutinbeskrivning som efterfoljs pa
hur ravarupartier tas emot i féretaget.
Mottagningsrutinerna skall sdkerstélla att vegeta-
bilierna fyller stallda kvalitets- och hygienkrav.
I mottagningsrutinerna skall det inga:
- vilka krav man staller pa ravaran
« vilka kontroller och méatningar som utfors vid mottag-
ning av ravaruparti (ss. temperatur, véxtsjukdomar)
- hur man faststaller det mottagna
ravarupartiets mangd (ss. vikt eller volym)

Fortsatter pa foljande sida...
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HACCP-baserad egenkontroll

Mottagning av ravara (8)

Uppfylls regeln?

ja nej berorej
Stédmaterial: - fortsatter fran foregaende sida | atgarder som skall vidtas ifall ravaran inte fyller
P . - stallda kvalitets- och hygienkrav
- Anvisningar for mottagning av vegetabilier . P "
. Anvisningar for mottagning av material + med vilka mérkningar man skall férse mottaget
ravaruparti
_ Oiva beddmningsanvisningarna for « vilka dokument uppgérs vid mottagandet av
registrerad livsmedelsverksamhet, kapitel15.1 ravaran
?
HACCP-baserad egenkontroll Karenshantering (9) . Uppfylls'regeln'.' .
ja nej berorej
Hur sékerstaller packeriet att karenstider - Speciell uppmarksamhet skall fastas vid
efterfoljts? produktpartier som behandlats med véxtskydds-
- medel forsedda med karenstid.
Beldgg: - Detskall finnas klart utarbetade rutiner som saker-
Mottagningsanteckningar, auditeringsintyg staller god karenshantering och att enbart
och vid behov rapporter fran vaxtskyddsme- godkanda vaxtskyddsmedel har anvants.
delsrestanalyser fran odlarens eller packeriets | « Produktpartiets trygghet sakerstalls vid behov
provtagnigar. med vaxtskyddsmedelsrestanalyser.
?
HACCP-baserad egenkontroll Sérhallning (10) . Uppfylls'regeln'.' .
ja nej berorej
Med sarhdlining sékerstélls att kunden eller konsu-
menten inte vilseleds av felaktiga produktmarkningar
och att produktens livsmedelssakerhet tryggas. De
produkter som ska sérhallas far inte blandas med
resten av produktionen ens i liten utstrackning.
Sarhdliningen sakerstalls i alla olika skeden av
« “ . foretagets produktionsprocess, sésom vid mottagning,
Eta:; rr:iasrl: :a;)krirjﬁakllte f'it;t]gl"i;‘:]i:(:;?ﬁzw forvaring, sortering, handelsberedning och leverans.
NYTT: Produkter som ska sarhallas &r atminstone foljande:
) « “ . - allergiframkallande produkter
Har man sdkerstallt att partier som av annan roduktion av olika ursprun
orsak behover sarhallas, inte blandas ihop P P g L
med andra produktpartier? « produkter med marknadsforingsrestriktioner
o ’ (aterstdende karenstid, underkdnda partier, partier
Beliqa: dmnade endast for foderanvdndning etc.)
£a9g: oo . - ekologisk produktion
Sarhallningsdirektiv, granskning av . . . .
markningar och freackninasmaterial - produkter certifierade enligt olika certifieringssystem
o 9 P 9 « produktion som omfattas av ratten att anvdanda
Stédmaterial Hjartbladsmarket
. Sarhallningsdirektiv « Private Label-produkter
T . Den skriftliga sarhallningsrutinen ska innehalla
zzrhhaarigll:sgnz\;:wl:g?E:r:?rrc':ljle:rrﬁtd1u7kter - adekvata sarhallningsinstruktioner for alla olika
P ’ arbetsskeden, dér man hanterar, forvarar eller gor
_ Oiva bedémninasanvisninaarna for markningar pa sddan ravara, fardig produkt, eller
. . 9 9 . dess sparbarhetsdokument, som ska hallas isar.
registrerad livsmedelsverksamhet, kapitel10 Ll . - P
- adekvata sarhallningsinstruktioner for férvaringen
och hanteringen av markningsférseddda
forpackningsmaterial och etiketter @mnade for
produkter som ska halla isér, sa att dessa inte
anvands pa fel produktpartier.
« Personalen skall vara vél insatt i sarhdllnings-
rutinerna s att det inte uppstar misstag.
?
HACCP-baserad egenkontroll Lagerbokféring (11) . Uppfylls.regeln..‘ .
ja nej beror ej

Har packeriet uppdaterad lagerbokféring?
Beldgg:

lagerbokféring med nédvandiaga noteringar,
samt visuell granskning av lagret och muntlig
redogorelse for hur firist in-first out -principen
forverkligas i lagerhaliningen.

Stodmaterial

- Lagerbokforing -blankett

Man stravar i man av méjlighet att folja fifo-principen
i lagerhallningen.

Identifikationsdata for ett ravaruparti som satts in i
lager motsvarar identifikationsdata i bokféringen.

Ur bokféringen framgar atminstone:
- partier,

« mangder och

- platsilagret.
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HACCP-baserad egenkontroll

Lagring av ravara och produkter (12)

Uppfylls regeln?

ja nej berorej
Har produktlagrets temperatur och fukthalt jus-
terats sa att de motsvarar vegetabiliernas behov?
:;Iu:it?ljsr:;nan upp produktkvaliteten under « Produkterna lagras i ett sddant utrymme att de
gringen: halls farska och rena. | lagret halls férhallandena
Mter man lagerforhallandena med sadana att de bidrar till att produkterna kan lagras
- . e aven langa tider.
?
kontinuerlig uppf6ljning? « Under lagringen foljer man med produkternas
Finns dokumentation pa uppfoljningen av kvalitet i enlighet med egenkontrollprogrammet.
lagerférhallandena? « Under lagringen far inte slutprodukterna
___g ’ kontamineras eller hopblandas med ravara.
Beligg: dokumentation av lagerférhallandens | ! eroduktlagren ser man fill att Skadedjt.j.r .
uppfoljning (faglar, gnagare och andra lagerskadegorare sdsom
“[_ap insekter) eller orenheter inte kommer at att forstora
- . produkterna.
Stﬁzrp?f?)tljer::zlg av lagringsforhallanden -blankett « Klimatforhallandena i lagret méts och vid behov
Farska vegetabiliers temperaturkrav justeras forhallandena sa att de ar lampliga for
(Kalla: Lampotilahallittavien elintarvike- produkternas haIIbarhgt. .
kuljetusten logistiikkaopas, sid 35) « Lagertemperatur och vid behov luftfuktighet
+ https://kasvikset ﬁ/sv/vaxtl;unskap/forva- dokumenteras regelbundet (dagligen - minst en
o : gang per vecka) pa uppféljningslista eller med logg.
ring-av-gronsaker-2/
- (EG) nr 852/2004
(allmédnna hygienférordningen)
- Livsmedelslagen 297/2021
?
HACCP-baserad egenkontroll Orenheter och skadligt ljus (13) . Uppfylls.regeln_._ .
ja nej berorej
igfgraesnir;it:fter och forpackningsmaterial + Man skoter om att nederbord, damm eller andra
’ orenheter inte kan smutsa ned produkterna eller
. . forpackningsmaterialet.
S:;.)lgor:‘e;an%g: ?(gcl)lqul;serar potatis, skyddas « Forpackningsmaterial och produktférpackningar
o Jus: far inte forvaras eller stéllas direkt pa golvyta. De
Beligg: skall vara 6vertackta med skyddsfolie, om det finns
rengdringsrutinbeskrivning och visuell risk for kontamlrlerlng ffa“ omgivningen
ranskning + Regelbunden tvatt av forpackningsutrymmen
_g__ och skyddade férpackningsmaterial forhindrar att
.. - produkterna blir dammiga.
ftg:;nédt:;:als'rutinbeskrivnin blankett « D& mullhaltiga produkter hanteras i packeriet
~ Oivagbedc'jgmningsanvisninggrna for rekommenderas maskinell dammsugning och/eller
registrerad livsmedelsverksamhet, . Il;eor;gtci):?kga?selg/ gzt;e:]ot belysning
kapitel 3.1 &5.5
HACCP-baserad eaenkontroll Handelsberedning, handelsnormer och Uppfylls regeln?
9 specifikationer (14) ja nej beror ej

Efterféljer man vid handelsberedning och
sortering av produkter de kvalitetskrav som
foruttsatts?

Finns handelsnormerna och eventuella
kundspecifika produktspecifikationer latt
tillgangliga?

Beldgg:

produktspecifikationer och relevanta handels-
normer, samt muntlig redogorelse och visuell
bedémning

- Sok pa Internet med sékorden:
"Livsmedelsverket Finland Handelsnormer”

- Kvalitetsklassificeringar som Inhemska
Tradgardsprodukter rf rekommenderar finns
pa adressen:
https://kasvikset.fi/sv/for-odlare/kvalitets-
krav-och-markning-av-forpackningar/all-
manna-normer-och-rekommenderade-kvali-
titetsklasser/

» Produkterna handelsbereds och sorteras i enlighet
med géllande relevanta handelsnormer. Dessutom
beaktas eventuella kundspecifika specifikationer

I handelsberedning och sortering av pdron, dpplen,
paprika, tomat, sallat, och jordgubbe f6ljs EU:s
specifika handelsnormer géllande sortering, kvali-
tetsklassificering och mérkningar.

For de vegetabilier som inte har specifika EU-krav,
foljer man EU:s allmédnna handelsnormer eller FN:s
produktvisa kvalitetsfordringar som godkants av
Ekonomiska kommissionen for Europa och om
sadana inte finns kan man folja nationella kvalitets-
rekommendationer.

For produkter som ar férsedda med hjartblads-
maérket skall man folja I-klass produktvis
kvalitetsklassificering. Undantag utgor 16k (Allium
cepa) ddr det racker med llI-klass, samt matpotatis for
vilken kvalitetsklassificering inte har bestamts.
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HACCP-baserad egenkontroll

Hjartbladsmarkets anvandning

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Om foretaget anvander hjartbladmarket
och/eller finns med i IT rf:s lista 6ver
markesanvandare:

- Foljer man alla krav som stalls pa
hjartbladsmarkets anvandning?

NYTT:

- Finns odlarens eller forpackarens namn eller
webbadress pa produkter, forpackningar,
omslag och emballage som é&r forsedda med
Hjartbladsmarket?

Beldgg:

Muntlig redogdrelse och visuell granskning

- Hjartbladsmarket satts ut endast pa produkter som
fyller de produktkvalitets- och 6vriga krav som
stalls pa hjartbladsmarkningen.

Om foretaget hanterar saval rdvara med hjartblads-
markesratt, som ravara utan hjartbladsmarkes-
rattighet, maste det finnas adekvata sarhallnings-
rutiner som sakerstaller att det inte uppstar fel i
hjartbladsmarkningen av produkterna.

Packerier som ombesorjer betalningen av marknads-
foringsavgiften a odlarnas vagnar, skall kunna redo-
gora for att marknadsforingsavgiften har erlagts for all
produktion som berdrs av markesanvandningsratten.

Enskilda produkter forpackade i emballage eller
skyddsfilm dar man anvander Inhemska
Tradgardsprodukter rf:s hjartbladsmarke ska forses
med information om odlaren. Informationen kan
vara i form odlarens eller forpackarens namn eller
webbadress. Markningskravet galler alla pa vilket
satt som helst packade produkter, eller produkter i
kruka eller motsvarande, som forses med IT rf:s
hjartbladsmarket. Kravet galler dven hjartblads-
marken fasta pa sjalva produkten (exempelvis
paprika och dpple). Obs! Ovannamnda marknings-
krav i anslutning till anvandningen av hjartblads-
market berdr inte de lagstadgade markningskraven.
Aven dem ska man naturligtvis alltid efterfélja

HACCP-baserad egenkontroll

Matpotatis packad med fargkod

ja

Uppfylls regeln?
nej berorej

Packas matpotatis i forpackning forsedd med
fargkod?

Bestams den fargkodade potatisens
bruksegenskaper med test?

Beldgg:

starkelsehaltbestdmningarnas resultat

- Om matpotatis forpackas med fargkod, utreds
potatispartiets egenskaper for att bestamma
bruksrekommendationerna.

» Bestamningen gors antingen med ett kokningsprov
eller genom att mata starkelsehalten.

- Resultaten fran starkelhaltprov skall dokumenteras
och arkiveras i minst 2 ar.

HACCP-baserad egenkontroll

Frammande féremal och allergener (17)

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Hur forhindrar man forekomst av frammande
kroppar i produkterna?

Har man sett till att det bland produkterna
inte finns andra vaxtarter eller delar fran andra
vaxtarter, som inte hor till?

Hur férhindrar man kontamination med
allergerner?

Beldgg:

skriftlig beskrivning 6ver hantering av
allergener och frammande féremal, samt
relevanta arbetsinstruktioner

Stédmaterial:

- Hantering av allergener -anvisning

« Hantering av frammande féremal -anvisning

- (EU) nr 1169/2011 forordning om tillhan-
dahallande av livsmedelsinformation till
konsumenterna. Fullstandig forteckning pa
allergener finns i forordningens bilaga II.

- Livsmedelsverkets direktiv 17068/1

- Oiva bedémningsanvisningarna for
registrerad livsmedelsverksamhet, kapitel 10

Om man hanterar allergena produkter, eller det pa annat
satt kan foreligga risk for kontamination med allergener,
skall ett skilt allergenhanteringsprogram efterfoljas
genom hela produktionsprocessen som skall omfatta:.

- reng0ringsrutiner

« sarhallningsrutiner

« sarskilda verktyg

- forvaringsrutiner

+ materialdirektiv

- handledningsdirektiv och -rutiner

Senast vid handelsberedningen skall foretaget se till

att produkten inte har kontaminerats av:

- fraimmande foremal
(sasom stenar, metallféremal, plastbitar, glas,
obehdriga vaxter eller vaxtdelar)

- allergener
(sasom selleri, senap, sesamfron, lupiner,
glutenhaltiga sddesslag eller nétter)

- andra orenheter som kan fororsaka skada for
konsumenten (sa som kemikalielamningar)

Om en produkt som ar kontaminerad med aller-
gener, fraimmande kroppar eller orenheter som kan
fororsaka skada for konsumenten kommer ut pa
marknaden, skall man omedelbart skrida till atgarder
for tillbakadragning.
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HACCP-baserad egenkontroll

Ytbehandlingar (18)

ja

Uppfylls regeln?

nej

berér ej

Kanner foretagaren till och beaktar bestammel-
serna i forordningen om tillsatsamnen, som
galler hantering av produkter?

Efter skord far produkterna inte behandlas
med stralning eller ytvaxer.

Beldgg:

muntlig utredning och visuell kontroll

— Forbudet mot vaxning &r ett Kvalitetsgardskrav
- (EG) nr 1333/2008 om om livsmedelstillsatser,
bilaga Il

- Efter skord far produkterna inte bestralas, behandlas
med kemikalier eller ytan vaxas.

« Aven kemikalier som tillférs luften i lagret i avsikt att
forbattra produkternas hallbarhet ar forbjudna med
undantag av CO2 och N2 i lagerrum med
kontrollerad atmosfar.

- Det ar tillatet att i produktférpackningarna anvanda
for livsmedel tillatna skyddsgaser.

HACCP-baserad egenkontroll

Markningar (19)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Ar produkterna sakenligt markta?
Finns packningstidpunkten utsatt?

Finns markningarna tydliga pd en och samma
sida av forpackningen?

Kan produkten sparas till avsandaren?
Beldgg:
markningarna och granskning av dessa

Allmédn obligatorisk information pa fardigt

férpackade produkter:

— (EPRf) EU N:0 1169/2011 om att tillhanda-
halla livsmedelsinformation till konsumen-
terna 9. art.

- JSMf 834/2014, 4 § (sprak-krav) ja 5 § (infor-
mation om livsmedelsparti)

Of6rpackade produkter:
- MMMa 834/2014 5-8 §

Dessutom finns informationskrav for

forpackade och oférpackade grénsaker

i speciallagstiftning:

—*(EU) nr 543/2011 Komissionens
tillampningsférordning

Ovrigt:

- (EG) nr 1924/2006 férordning om narings-
pastaenden och hélsopdstaenden om
livsmedel (frivillig information)

- (EG) nr 178/2002 Allmanna
livsmedelsférordningen

- Livsmedelslag (297/2021)

- Mérkningar pa farska gronsaker -
Detaljerade exempel pa markningarna pa
olika gronsaker som saluhalls i [6svikt eller
som férpackade (Livsmedelsverkets anvisning
6320/04.02.00.01/2020/1/SV)

- Mérkning av ekoprodukter: Sok pa Internet
med sokdrden: “Livsmedelsverket Finland
Marknad och mérkning av ekoprodukter”

*(EU) 543/2011 har reviderats och de nya férordnin-
garna (delegerad férordning (EU) 2023/2429) borjar
galla den 1 januari 2025, de nya férordningarna

inkluderar handelsnormerna.

- Produktpartier som lamnar foretaget, skall vara markta
med en igenkadnningskod, med vilken partiet kan
sparas till avsandaren och kod med vilken man med
sakerhet kan forena partiet med foljedokumentets
information.

« Partiférpackningar skall dessutom alltid vara markta
med en igenkanningskod, med vilken packningstid-
punkten (inklusive konsumentférpackningens
packningstidpunkt) kan faststallas.

Pa produktpartier, och alltid pa forpackningar som
ingar i partiet (oberoende av forpackningens storlek),
skall det finnas foljande information i klar text (inte t.ex.
bakom QR-kod) och pa bade finska och svenska om
forpackningarna kommer att séljas i tvasprakig kommun:
- forpackarens eller leverantérens namn och fysisk
adress

produktens namn (om inte synlig)

ursprungsland (ska markas: ursprungsland Finland)
mangd (nettovikt eller antal)

partikod

(kan vara packningsdatum eller bast fore datum, ifall
dessa anges med dag och manads noggrannhet)
kvalitetsklass (undantag galler for potatis som saknar
kvalitetsklassificering)

sort for féljande produkter: appelsin, mandarin, apple,
pardn, vindruva, samt potatis

handelstyp for féljande produkter: tomat, klastomat,
korsbarstomat, korsbarsklastomat, cocktailtomat,
cocktailklastomat, satsuma, klementin

eldighet da produkten ar: eldig paprika (chili)
fruktkottets farg for: nektarin, persika

storleksklass vid behov

pa potatisforpackningar dessutom:

- sort

- packningsdatum (alltid)

« vaxtskydssregisternummer (kan vara FI-EVIRA-12345)

- forvaringsinstruktioner eller minsta hallbarhetstid
(bast fore datum).

pa ekologiska produkter dessutom:
- ordet "ekologisk”
- EU:s logo for ekologisk produktion (“eurobladmarket”)
« Overvakningsmyndighetens kod
(som kan vara FI-EKO-123)
« "finskt jordbruk”

Produkter amnade for industriell anvandning
marks med texten: "Amnade for vidareféradling”
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HACCP-baserad egenkontroll

Foljedokument (20)

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Finns tillracklig information pa partiets
foljehandlingar?

Ar féljehandlingen (forsedel eller fraktsedel)
placerad pa transportmedlets insida pa synlig
plats?

Kan den forpackade produkten sparas till
avsdandaren?

Beldgg:

foljedokument och granskning av dessa

- (EU) nr 543/2011

Komissionen tillampningsforordning*
- (EU) nr 178/2002

Allmanna livsmedelsférordningen

*(EU) 543/2011 har reviderats och de nya férordnin-
garna (delegerad férordning (EU) 2023/2429) borjar
galla den 1 januari 2025, de nya férordningarna
inkluderar handelsnormerna.

Pa foljedokument skall det finnas i klar text (inte t.ex.
bakom QR-kod) atminstone féljande information:
- leverantdrens namn och postadress

- produkt

« vid behov sort, kvalitetsklass, handelstyp

- mangd

- forpackningsstorlek

« leveransdatum

- partikod eller forpackningsdatum

- ursprungsland

- mottagaren eller kbparen

For potatisparti tillsdtts dessutom:
« vaxtskyddsregisternummer

Ifall ekologisk produkt, tillsdtts dessutom:
- ordet "ekologisk”
« Overvakningsmyndighetens kod

(som kan vara FI-EKO-123)

"Industriell anvandning” for produkter amnade for
vidareféradling eller industriell anvandning

HACCP-baserad egenkontroll

Sékerstallande av sparbarheten (21)

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Finns for de levererade produkterna alla
uppgifter som ar vasentliga for sparbarheten?

Har leveransuppgifterna sparats i
minst tva ars tid?

Har foretaget rutiner som sakerstaller
importerade produktpartiers sparbarhet?
Beldgg:

forsedlar, fakturor eller motsvarande
sparbarhetsdokumentation

- (EG) nr 178/2002
Allméanna livsmedelsférordningen

- Livsmedelslag (297/2021)

- Lag om verkstallighet av vissa Europeiska
unionens jordbruksstdd och vissa nationella
jordbruksstod 1334/2022, 16§

- | reqgistrerad livsmedelsverksamhet ska
sparbarhetsdokumentationen férvaras minst
ett ar efter leverans eller mottagning av
livsmedel.

- Oiva bedémningsanvisningarna for
registrerad livsmedelsverksamhet, kapitel 16

Foretaget skall spara minst foljande information om
alla levererade produkter och deras leveransadress
eller uppkopare.

Leveransinformationen ska sparas i minst 2 ar +
eventuellt stodansokningsar.

Atminstone féljande information om produkternas

leverans skall finnas:

- leverantor

« produkt

- ursprungsland

- vid behov sort, kvalitetsklass, handelstyp
t.ex. kdrsbarstomat)

» mangd

« forpackningsstorlek

+ leveransdatum

« produktens partikod eller forpackningsdatum

- leveransadress eller kbpare.

Gillande importprodukter ska ankomna och
salda produktpartier bokforas sa, att varje enskilt
mportproduktpartis ursprung och slutmal kan sparas.

For groddars sparbarhetsmarkning, se "Odlingens
Kvalitetsgard”
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HACCP-baserad egenkontroll

Leverans och transport (22)

ja

Uppfylls regeln?
nej beror egj

Finns en beskrivning pa vilka krav som stalls
pa leverans och transporter?

Sker leverans sa fort som mgjligt efter
packande?

Ar transportfordonet och temperaturen
under transporten lampligt for ifrdgavarande
produkter?

Vilka specialkrav har kunden stéllt gallande

leverans och transport och har man efterfoljt

dessa (t.ex. krav pad métningar)?

Beldgg:

Beskrivning pa leverans och transportférha-

llanden, muntlig redogérelse, eventuella av

kunden férutsatta matningar och -noteringar

Stodmaterial:

- Egenkontrollens basuppgifter och
dokumentregister

- Oiva bedémningsanvisningarna fér
registrerad livsmedelsverksamhet, kapitel 15.3

Ansvaret for transporterna ar pa det levererande
packeriet (ansvaret kan enligt dverenskommelse
dven vara pa den mottagande livsmedelslokalen).

Det skall finnas en kort beskrivning pa vilka krav som
stélls pa leverans och transporter, samt pa transport-
forhallandena (inklusive transporternas langd).

Ifall transporten har utlokaliserats skall foretaget
kontrollera transportforetagets egenkontroll.

Foljande skall beaktas i leveransen och transporten:

« Produkterna levereras sa fort som mojligt efter
forpackandet.

« Vid behov nedkyls produkterna i packeriféretaget

innan de levereras till kunden.

Transporttemperaturen skall vara lamplig for

ifrdgavarande produkter.

Under transporterna minimeras faktorer som

eventuellt forsdmrar produktkvaliteten (t.ex. etylen-

produktion, materialens och staplarnas transport-

hallbarhet, fukthalt)

Transportfordonet skall vara ldampligt for transport

av livsmedelsprodukter

Dessutom skall packeriet beakta det man

eventuellt skilt kommit dverens med kunden (t.ex.

nedkylning av produkterna fore transport, kontroll-

maétningar vid leverans eller under transport, krav

som stalls pa transportkontrakt).

HACCP-baserad egenkontroll

Kvalitetskontroll (23)

ja

Uppfylls regeln?
nej beror egj

Tar man regelbundet stickprov pa produkterna
for kvalitetsbedomning?

Har man dokumenterat beddmningen?

Har man beaktat vilka krav mikrob-
forordningen eventuellt staller pa
produktionen?

Har man beaktat kundspecifika kvalitetskrav?

Beldgg:

anteckningar pa kvalitetsuppféljningar,
relevanta provtagningar och
trenduppfdljningar, provtagningsplan
Stodmaterial:

« Provtagningsplan -blankett och exempel

- (EG) nr 2073/2005 (mikrobférordningen)

- S6k pa Internet med sékorden "Livsmedels-
verket Mikrobiologiska krav for livsmedel-
Anvisningar for foretagare inom livsmedels-
sektorn”

Fran produktpartier som lamnar packeriet tas regel-
bundet prover for att bedéma deras kvalitet, samt for
att sakerstalla att foretagets egenkontroll &r adekvat.

Med kvalitetskontrollen bedémer man produkternas:
+ smak

« hallbarhet

« hanteringstalighet

« kvalitetsklassificeringens jamnhet

« markningarnas giltighet

« hur kundspecifika kvalitetskrav uppfyllts

Dessutom skall man sorja for att man tar alla de
mikrobprover, och utfér de trenduppféljningar, som
mikrobforordningen kraver for ifrdgavarande produk-
tion. Mer information finns i Livsmedelsverkets (fd.
Evira) anvisningar

Kvalitetsbeddmningen antecknas i kvalitetsuppfolj-
ningsblanketten eller motsvarande.

Provtagningsrutinen skall ingad i foretagets
provtagningsplan.

Anteckningarna skall sparas i minst tva ar
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HACCP-baserad egenkontroll

Provtagningsplan (24)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Har man en provtagningsplan med klara
rutiner for alla relevanta provtagningar?

Har man i provtagningsplanen beaktat
kundspecifika krav pa provtagningar?

Finns alla behovliga provtagningsresultat?

Har man gatt igenon provresultaten och

vidtagit behovliga atgarder?

Beldgg:

provtagningsplan, undersdkningsresultat och

uppfoljningsrapporter

Stédmaterial:

« Provtagningsplan -blankett och exempel

« Naytteenotto-ohjeistus (Kalla: Helsingin
Yliopiston Ruraliainstituutin verkkojulkaisu
152: Turvallinen kasvistuote).

— | registrerad livsmedelsverksamhet ska
tillsynsresultat forvaras minst ett ar efter
leverans eller mottagning av livsmedel.

- Oiva bedémningsanvisningarna for
registrerad livsmedelsverksamhet, kapitel 17

Foretaget skall ha en skriftlig provtagningsplan.

| provtagningsplanen skall det inga alla for

produktsdkerheten relevanta och schemalagda

beddmningar och provtagningar, t.ex:

» kvalitetskontroller

« mikrobprovtagningar

- temperaturuppfoljningar

« hygientester

- vattenprovtagningar

- restanalyser

- resultat fran tillsynen av frammande @mnen (t.ex.
naturliga vaxttoxiner ss. glykoalkaloider i potatis)

« tungmetaller och nitrat

Resultaten fran egna och externa undersoknin-

gar som beror produktsdkerheten sparas och gas
igenom. Provtagningsresultat som kommer till packe-
riet delges dven till odlaren.

Resultat fran vaxtskyddsmedelsresthaltsanalyer ska
sparas minst fem &r. Ovriga analysresultat ska sparas
minst tva ar + eventuellt stddansokningsar.

HACCP-baserad egenkontroll

Kundrespons, avvikelser och reklamationer (25)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Finns det véletablerade rutiner for
hanteringen av kundrespons?

Hur hanterar man avvikelser sa att felen
inte upprepas?

Beldgg: muntlig redogorelse, antecknade
och samlade kundresponser, avvikelser och
atgarder

Stodmaterial:

« Kundrespons och avvikelser -blankett

Inkommen respons och avvikelser dokumenteras
och gas genom, fér att man ska kunna identifiera
systematiskt uppkomna fel och hindra att problemen

upprepas.
Korrigerande dtgarder och krediteringar antecknas.
Kundresponsen besvaras sakenligt och sa fort som

mojligt. Vid behov uppdaterar man dven arbetsrutier
och -instruktioner.

HACCP-baserad egenkontroll

Dokumenthantering (26)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Finns det en forteckning over vilka
dokument som ingar i egenkontrollen?

Kommer det fram hur egenkontroll-
dokumenten uppdateras och férvaras?

Finns egenkontrolldokumenten

pa utlovade platser?

Beldgg:

visuell granskning, dokumentforteckning
Stodmaterial:

- Egenkontrollens basinformation -blankett

Foretaget skall ha en forteckning ver vilka
dokument ingar i foretagets egenkontroll.

Fortecknigen uppgors sa att det kommer fram dven
var dokumenten forvaras och hur de skall
uppdateras.
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HACCP-baserad egenkontroll

Tillbakadragningsplan (27)

Uppfylls regeln?

ja nej berorej
Livsmedel och information som ges om dem ska
vara forenliga med livsmedelslagstiftningen och
plantmaterial ska vara forenliga EU:s vaxtskydds-
férordning.
Foretaget skall ha en detaljerad plan for tillbaka-
Finns det en skriftlig plan for tillbakadragning? Eiragnmg av produkfer. Plfanen lnn"ehaller alla
Finns kundernas kontaktinformation och ar atgardeor, som ska gbras for att avlagsna produk-
informationen a’jour? terna fran marknaden.
gel'aigg: I:('jretaget ska omedelbart vidta tillbalfadragnings-
skriftlig tillbakadragningsplan och atgarder for att avlagsna produkten fran marknaden,
kundfdrteckning med kontaktuppgifter ifall man anser, eller har skal att misstanka att:
- produkten innehaller farliga vaxtskadegorare,
-S_t-édmaterialz -en étlig produkt ir?.te érféreonlig med kraven som
« Tillbakadragningsplan -blankett galler I|vsmed.(jzlssaker.het, Sasom:
- produkten ar fel markt
- misstanke om fraimmande foremal som
_(EG) nr 178/2002 sk.adar konsumf-:;nters hélsa
(allmén livsmedelsférordning) ) m|sstank(? om fo.rek.om.st av patogen som ger
~ (EU) 2016/2031 (véxtskyddsforordning) upphov t ”:ﬂtfl‘t’rg.'lfi”'"? il skadda i
- (EG) nr 1333/2008 forordningen om tillsatser, ) g hitrathatt, vitken artill skada for
blilaga Il. k.<.>nsu...1mentens halsa . T
_ Sk pa Internet med sokorden: . f?r hog tungmetallhialt, vilken ar till skada
“Livsmedelsverket Finland Aterkallelser” fo[ konsglpenten“s halsa“

» storsta tilldtna mangd vaxtskyddsmedelsrester
(MRL) overskrids och produkten redan gatt ut till
konsumenterna (uppkdparen)

- man har tillsatt i produkten ett tillsatsamne som
inte ar tillatet, eller produkten innehaller tillatet
tillsatsamne i stérre mangd an vad som ar tillatet.

HACCP-baserad egenkontroll Personlig hygien / handtvatt (28) . Uppfylls. regelnz .
ja nej beror ej

Finns det adekvata rad fér handtvatt och
andamalsenliga och tillrackliga
handtvattsmojligheter?

Beldgg:

visuell granskning

Stodmaterial:

» Handtvattsdirektiv

- S6k pa Intenet med sokorden:
"Livsmedelsverket Finland Handtvatt

- Oiva bedémningsanvisningarna for
registrerad livsmedelsverksamhet, kapitel 4.2

- Foretagets toalett- och omkladningsrum ska vara
andamalsenligt utrustade och man ska regel-
bundet se till att de &r rena och prydliga.
Det skall finnas ett adekvat antal vattentoaletter,
anslutna till ett effektivt avloppssystem.
Toaletterna far inte vara direkt forbundna med
utrymmen ddr livsmedel hanteras (kan 16sas
genom att till exempel placera toaletterna bakom
tva dorrar)
Det skall finnas ett adekvat antal lampligt placerade
och utformade handtvéttstall.
Handtvattstall skall ha varmt och kallt rinnande
vatten, flytande tval och engangshandukar.
Utrustning for skdljning av livsmedel skall nar sa ar
nédvéndigt vara skilt fran anordningar for
handtvatt.
+ Rad for handtvétt i en for arbetstagarna begriplig
form ska féstas pa lampligt stélle (t.ex. invid hand-
tvattspunkten eller pa toalettdorren).
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HACCP-baserad egenkontroll

Handledning i egenkontrollen och hygieniskt

Uppfylls regeln?

arbete (29) ja nej beror gj
Personalens egenkontroll och hygieniska fardigheter
NYTT: ska sékerstéllas i enlighet med deras arbetsuppgifter,
Ar de.n person som ansvarar for egenkontroll tillrackligt ofta och alltid efter vasentliga férandringar
tillrackligt utbildad for uppgiften? I verksamheten.
Har personalen handletts i egenkontrollen och Det skall finnas for personalen forstaeliga skriftliga
hvaieniska arbetsmetoder? hygiendirektiv dar det ingar:
Y9 ’ « ndr och hur hdnderna skall tvattas
Finns det adekvata hvaienféreskrifter? « ndr och vilka arbetsklader och skyddsutrustningar
Y9 ’ skall anvdndas
fall kund s3 kriver: - hygienrutiner for pauser och utomhusvistelse
. Har foreta slednin en och den som - ndr och var I6snaglar, I6ségonfransar, smycken,
ansvarar fgr handlfdningen i hygieniska klockor, snus, tobak, tuggummi, mediciner, mat,
arbetsmetoder hvgienpass? drycker mm. inte far medtas i arbetet
- Foljs THL instrul):t?on f%r at.t forebygga - vad som géller om man insjuknar, skadas eller for
salmonellainfektioner vid uppfdljning av oppha ellfir |r1fektf-3rade sar
ersonalens hilsa? - hur man far réra sig produktionsutrymmena
___p ’ « hur produkterna hanteras hygieniskt
ﬁj;ggééreskrifter handledningsdokument Egenkontrollen ska ha en utsedd ansvarig person
utbildningsregiste;rnoteringar ’ (se kontrollpunkt 1) som ar tillrackligt utbildad for
(se kontrollpunkt 58), hygienpass uppgiften.
-S_t-édmaterial' Det skall finnas beldgg for att personalen fatt hand-
. Hygieniska'arbetsmetoder -instruktioner ledning i egenkontrollen och hygieniska arbetssatt.
’ H?ndlfdnlng ! arbetet"-bll.ankett Kundkrav och rekommendation:
+ Sok pa Internet med sokdroden: .. . .
THL Atg'ardsanvisning f&r salmonellafall” - Foretagsledningen och den som ansvarar for
handledningen i hygieniska arbetsmetoder skall ha
_ Oiva beddmninasanvisningarna fér hygienpass. Dessutom dr det bra att arbetstagare
reqistrerad Iivsrr?edelsverk?amhet som hanterar vegetabilier som konsumeras som
kag itel 4.1-4.5 ! sadana har hygienpass.
P o - Foljer man THL:s instruktion for att forebygga
salmonellainfektioner?
?
HACCP-baserad egenkontroll Hygien- och sakerhetsforeskrifter for besdkare (30) . Uppfylls. regelnl.l .
ja nej beror ej
Har foretaget pa lampligt stélle uppsatta
hygien- och sdkerhetsinstruktioner for besokare? | « Foretaget skall ha hygienregler samt sakerhets-
- foreskrifter som riktas till besokare.
Beldgg:
visuell granskning « Instruktionerna skall finnas uppsatta vid ingangen
- till produktionsutrymmena dér de latt kan ldsas av
Stodmaterial: besdkaren.
« Instruktioner for besokare
?
HACCP-baserad egenkontroll Vattnets kvalitet (31) . Uppfylls. regeln... .
ja nej berorej

Ar vattnet som anvénds for tvatt och nedkyl-
ning av produkterna lampligt for andamalet?

Finns de analysresultat som behdvs?

Hur har man sinnesmassigt foljt med vattnets
kvalitet?

Beldgg:

Relevanta vattenprovsresultat

Stodmaterial:

« Provtagningsplan -blankett och exempel

- (EG) nr 852/2004 (allman hygien-férordning)
— SHMf 401/2001 om kvalitetskrav pa och kontrol-
lundersokning av hushallsvatten i sma enheter

- SHMf 1352/2015
- Oiva bedémningsanvisningarna for
registrerad livsmedelsverksamhet, kap 2.1

« Vatten som anvands for tvatt och nedkylning av
produkter fran primarproduktion (dven recirkulerat
tvatt- och nedkylningsvatten) skall gallande
Escherichia coli —-bakterier och intestinala entero-
kocker fylla kraven som stélls pa hushallsvatten.
Kvalitetskraven for vardera ar 0 cfu/100 ml.

« Vattenhanteringen far inte ge upphov till sddana
forandringar i produkten som strider mot
livsmedelslagstiftningen.

« Om man anvander hushallsvatten som levereras av
vattenverket, behdver vattnet inte skilt undersokas.
Men om livsmedelsaktéren behandlar vattnet
(desinficerar, filtrerar), bor man reda ut behovet av
egenkontroll av vattnet.

... fortsattning pa foljande sida
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Uppfylls regeln?

ja nej berorej
- Innan en vattenkalla tas i bruk skall fran vattnet
... fortsattning fran foregaende sida undersdkas minst mangderna Escherichia coli-
bakterier och intestinala enterokocker. Dessutom
Ar vattnet som anvénds for tvitt och skall man undersoka farg och lukt, samt da det ar
nedkylning av produkterna lampligt for fraga om naturenligt vatten d@ven cyanobakterie-
andamalet? forekomst. Efter ibruktagning ska kvaliteten hos
vattnet som anvands for tvatt och nedkylning
Finns de analysresultat som behdvs? undersokas regelbundet, minst med tre ars
mellanrum. Vattenundersokningarna ska utféras av
Hur har man sinnesmassigt foljt med ett laboratorium som &r godkéant for undersokningar
vattnets kvalitet? vid egenkontroll. Forutom dessa undersokningar
- ska den som anvénder vattnet sensoriskt bedéma
Beldgg: vattnets farg och lukt.
Relevanta vattenprovsresultat
- - Undersokningsresultaten fran den farskaste prov-
Stodmaterial: tagningen skall forvaras pa ett sadant satt, att det
- Provtagningsplan -blankett och exempel vid behov pa begéran kan uppvisas eller retroaktivt
sandas till tillsyndsmyndighet.
HACCP-baserad egenkontroll Rengoringsrutiner (32) . Uppfylls.regelnz .
ja nej beror ej

Har man en skriftlig beskrivning 6ver stad-
och rengdringsrutiner
(Renhéllningsprogram)?

Journalfér man for produktsakerheten
elementdra rengdringsatgarder?

Vid mycket dammiga arbetsstéllen, ser man
vid behov till att dammet avldgsnas, dven

fran luften?

Beldgg: muntlig redogorelse, dokumenterad
stadrutinbeskrivning, uppfdljningsblankettens
anteckningar, visuell bedémning
Stodmaterial:

« Renhadllningsprogram -blankett

- (EG) nr 178/2002 Allmédnna livsmedels-
forordningen

- (EG) nr 852/2004 (allmdnna hygien-

- férordningen), 4 art. bilaga Il, kapitel I, X

- Livsmedelslag 297/2021

- JSMf om livsmedelshygien 318/2021

- Oiva beddémningsanvisningarna for
registrerad livsmedelsverksamhet, kapitel 3.2

Det skall finnas en adekvat beskrivning pa foretagets
stad- och rengdringsrutiner.

« Rengdringsrutinerna skall omfatta alla utrymmen,
kontaktytor och redskap som ar elementara for
produktsdkerheten.

« Av reng0rings- och stadrutinbeskrivningen skall
det framga vad som rengérs, hur ofta, med vilken
metod och med vilka dmnen, vem ansvarar for upp-
giften och vilka stadatgarder journalfors. | stadru-
tinbeskrivningen skall dven inga pa vilket satt man
beddmer stad- och rengdringsresultatet.

De for produktsakerheten mest elementéra rengo-
ringsatgarderna skall journalféras fortldpande. Sada-
na kan vara t.ex. rengdringen av toaletter, tvattstall,
kranar och doérrhandtag, produktlagrets storstadning
och packeriets kontaktytors grundrengdring.

Foretaget skall ha en utsedd ansvarsperson som
ansvarar for uppféljningen och 6vervakningen av
stadrutinerna.

Dessutom skall man beakta att:

« Damm och mikrober som uppkommer vid
hantering av mullhaltiga produkter avldgsnas sa
effektivt som majligt, och om mgjligt pa teknisk vag.
kontaktytor och redskap som kommer i kontakt
med livsmedel, tvattas och/eller desinficeras enbart
med rengdringsmedel lampade for livsmedelsbruk.
rengdrings- och desifektionsmedlen skall alltid
skoljas noggrant bort med rent vatten, for att
undvika rester pa kontaktytorna.

speciell uppmarksamhet skall fastas pa att man i
utrymmen dar man hanterar eller forvarar atliga
produkter, inte far forvara kemikalier pa ett satt
som kan befara produkternas livsmedelssdkerhet.
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HACCP-baserad egenkontroll

Beddmning av stadresultat (33)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Hur bedémer man stad- och rengorings-
resultatet?

Beldgg:

Muntlig redogérelse, journaler och eventuella
provtagningar

Stodmaterial:

« Provtagningsplan -blankett och exempel

- Pa foretaget skall man atminstone visuellt bedoma
stad- och rengdringsresultatet, och vid behov skall
atgarder vidtas for att sakerstalla att stadresultatet
ar tillfredsstallande.

Ifall packeriet packar vegetabilier som konsumeras
otillredda, kan det i mikrobférordningen

och/eller som kundkrav stéllas krav pa uppfdljning
av kontaktytornas renhet och dartill medféljande
trenduppfdlningar. Vid behov sakerstalls
kontakt-ytornas renhet med hygientest.

HACCP-baserad egenkontroll

Stadredskap (34)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Uppbevaras stadredskap pa ett adekvat satt?
Ser stadredskapen rena ut?

Rader det ordning och reda i
forvaringsutrymmet?
Beldgg:

Visuell bedomning

- (EG) nr 852/2004 (allménna hygien-
férordningen)

- Livsmedelslag 297/2021

- Oiva beddémningsanvisningarna for
registrerad livsmedelsverksamhet, kapitel 3.1

- Stadredskapen i en livsmedelsokal skall rengéras,
underhallas och férvaras pa ett hygieniskt satt.
Stadredskapens forvaringsutrymme kan vara ett
separat rum, skap eller skrubb, eller en stéllning pa
vaggen.

Den dndamalsenliga utrustningen av utrymmena
for stadredskap dr beroende av verksamheten

och kan omfatta till exempel tillrdcklig ventilation,
en vattenpunkt, en vask, ett torkelement och en
golvbrunn samt stativ och hyllor for stadredskap
respektive tvatt- och rengéringsmedel.

HACCP-baserad egenkontroll

Underhallsrutiner (35)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Har foretaget en beskrivning 6ver underhallet
(underhallsprogram)?

Ar fasciliteter, maksiner, apparater, verktyg och
utrustning funktionsdugliga, trygga och om
relevant ratt justerade?

Finns temperaturmatares och vagars
kalibreringsprogram?

Ar farliga omréden och utrustningar
varningsmarkta?

Rader det ordning och reda i foretaget och
dess produktionsmiljé?

Finns anteckningar om underhallet och
kalibreringar?

Beldgg:

Underhalls- och kalibreringsprogram,
service- och kalibreringsanteckningar, samt
visuell granskning

Stédmaterial:

« Underhallsprogram -blankett

« Underhallet -blankett

« Varningsmarken -modeller

Ett bra och omfattande underhall sakerstaller att
verksamheten kan fortsatta utan avbrott, pa ett
sakert och andamalsenligt satt. Det ska rada god
ordning i foretaget for att forebygga olycksfall i
arbetet och for att forhindra skadedjur och
kontamineringar.

Foretaget ska ha en underhallsbeskrivning som
omfattar underhall av produktionslokaler, utrus-
tning och produktionsmiljo vasentligt for foretagets
produkt- och arbetssdkerhet och miljdansvar samt
nddvandiga kalibreringar och kontroller.

Underhallsrutinbeskrivningen/ underhéllsprogram-
met ska omfatta atminstone foljande objekts
underhall, med vilket man sakerstéller en god
funktion, att de ar hela och trygga att anvanda:

- utrymmen och strukturer, sasom tak, golv, vaggytor

- glas- och hardplastytor,

« dorrar och speciellt hissdorrar

« terminalomraden

« ventilationssystem

« vattenledningsutrustning

« avloppssystem och golvbrunnar

- utrustning och anordningar, sdsom transport-
fordon, packningslinjer, lyftutrustning, truckar,
kylutrustning, hissdorrar, lagerlador, skyddsracken
m.m.

« belysning och elektrisk utrustning

- verktyg

- underhall och kalibrering av véagar och
temperaturmatare

Fortsatter pa foljande sida...

16/26




ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Fortsatter fran foregdende sida....

- (EG) nr 852/2004 (allménna hygien-
férordningen), 4 art. bilaga Il, kapitel I,V

- Livsmedelslag 297/2021

- JSMf om livsmedelshygien 318/2021

- Lag om matinstrument 707/2011

— Mera aktuell lagstiftning med sékorden:
"Tukes vagen ska verifieras”

- Oiva bedémningsanvisningarna for
registrerad livsmedelsverksamhet, kapitel 2.2

Till underhallet hor ocksa att sakerstalla, att:

« att skyddsutrustningen ar i skick och finns pa sin
plats och behdvliga justeringar utfors.

« att man i utrustning, med vilka man hanterar
livsmedel, anvander smoérjmedel som &r lampliga
for livsmedelsbruk.

« farlig utrustning och farliga omraden har gjorts sa
trygga som mojligt och att de markts med
varningsskyltar

varmepannans brannhuvud och rokkanaler sotas
regelbundet. Oljebrannarens munstycken byts
regelbundet for att energin i oljan skall nyttjas sa
vdl som maojligt

olje-, bransle- och andra kemikalietankar
konditionsgranskas regelbundet i enlighet

med for dem givna foreskrifter

maskiner och apparater forvaras pa for dem
reserverade platser,

lager- och produktionsutrymmen ar prydliga
komposterings- och avfallshanteringsomraden ar
prydliga

och att vegetationen pa narbeliggande omraden
halls kortklippt och gardsomradet tryggt

(t.ex. sandning vintertid)

Anteckningarna arkiveras dtminstone tva ar.

HACCP-baserad egenkontroll

Vagarnas och matares kalibreringar och

egenkontroll (36)

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Hur forsdkrar man sig om att vagarna ger rétt
utslag for produktvdgningen och att de &r rétt
justerade for Iador och pallar?

Har vdgar som anvants i foretaget justerats
(kalibrerats) enligt kraven?

Granskas vagarna inom egenkontrollen
dagligen under forsaljningssasongerna?

NYTT:

Ifall kunden eller produktionen sa kraver:

« Hur forsakrar man sig om att temperatu-
matarna ger ratt utslag

Beldgg:

Kréningsmarkning, dokumentation av

egenkontrollen

Tukimateriaali:

- Vagarnas egenkontroll -lomake

— Justeringsférordning

- Lag om matinstrument 707/2011

- Oiva bedémningsanvisningarna for
registrerad livsmedelsverksamhet, kapitel 2.3

- Vagar, matare och sensorer ska regelbundet
underhallas och justeras.

- Justering och kroning av vagar ska goras minst
med tre drs mellanrum av ett av Tukes godkant
granskningsorgan. Det skall finnas minst en vag
pa foretaget med kroning i kraft.

- Dessutom granskas vagarna tillrdckligt ofta med
hjélp av krénade tyngder (egenkontroll).

Granskningen journalfors helst dagligen, eller minst

en gang i veckan, under forsaljningssdasongerna.

Rekommendation, eller om kunden/produktionen
sa kraver:

- Korrekt funktion av termometrarna sakerstalls med

egenkontroll minst en gang per ar och alltid vid
behov.

utslag mot utslaget pa en kalibrerad matare (till

exempel en kalibrerad manuell temperaturmatare).
Om utslaget kastar mer dn en grad, behdver mata-

ren servas, justeras eller bytas ut.

Man kan sjalv kalibrera temperaturmétaren
exempelvis genom att placera den i en blandning
av krossat is och vatten for 20 minuter, varefter

matarens utslag avldses. Om matarstallningen visar
pa exakt 0 grader, &r mataren lamplig att anvandas

som referensmatare for egenkontrollen.

Egenkontrollen utfors genom att jamféra matarens
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HACCP-baserad egenkontroll

Avfallshanteringsrutiner (37)

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Har foretaget en skriftlig avfallshanterings-
beskrivning?

Hur har man ordnat hantering, lagring och
transport av avfallsfraktionerna?

Beldgg:

Visuell granskning och avfallshanterings-
beskrivning

Stodmaterial:

- Avfallshanteringsrutiner -blankett

- Avfallslag 646/2011

- Lag om andring av avfallslagen 714/2021

- SRf om avfall 978/2021, andring 526/2022

- (EG) nr 852/2004 (allménna hygien-
férordningen)

- Livsmedelslag 297/2021

- Oiva bedémningsanvisningarna for
registrerad livsmedelsverksamhet, kapitel 3.6

Avfall far inte fororena produkter eller kontaktytor.

Foretaget skall ha en skriftlig afvallshanterings-
beskrivning, som omfattar vilka avfallsfraktioner det
uppstar pa foretaget, var dessa uppsamlas och hur
ofta och var dessa avyttras.

Avfall samlas in pa anvisade uppsamlingsplatser och
man ser till att avfallsbehallarna toms tillrdckligt ofta
och att avfallshanteringen ska ske pa ett andamal-
senligt och sakert satt:

- I man av mojlighet sorteras avfall redan pa upp-
komstplatsen, varefter det transporteras till for
dndamalet reserverade avfallsuppsamlings-
stallen.

Av de skilt insamlade avfallen kan man sjalv anvan-
da véxtavfall, anvdnda vaxtunderlag och mullfrak-
tioner som innehaller véxtavfall som uppkommer
vid handelsberedningen: vaxt- och mullavfall kom-
posteras pa den egna tomten och man anvander
sedan det organiska material som darvid bildas.

Annat avfall som skilt samlats upp levereras till
atervinning av avfall. Avfall som skilt samlas in ar
t.ex. papp, papper, plast, glas, metall.

Blandavfall fors till ndrmaste
avfallsuppsamlingsplats

HACCP-baserad egenkontroll

Organiskt avfall (38)

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Hanteras organiskt avfall hygieniskt och
sakenligt?

Komposteras vaxtavfall korrekt?
Beldgg:
Visuell granskning

- Miljoskyddslag 527/2014

- Avfallslag 17.6.2011/646

- Lag om dndring av avfallslagen 714/2021

- Lag om goédselmedel 711/2022

— SRf 1250/2014 om begradnsning av vissa
utslapp...

- SRf om miljéskydd 4.9.2014/713

- Kommunens miljoskyddsbestammelser

Vid hanteringen av organiskt avfall (ss. vaxtavfall,

véaxtunderlag, mull) skall man se till att:

- det inte uppstar risk for kontaminering av
produkter och kontaktytor

- det inte uppstar problem med skadedjur
(ss. insekter och gnagare)

- att det inte uppstar stérande lukter

- att ndringsdmnen inte lacker ut i vattendrag eller
grundvatten

Om risk for sjukdomar och skadedjur inte forekommer,
kan vaxt- och jordavfall anvandas till jordforbattring.

Kompost far inte anldggas pa ett grundvattenomrade
som har betydelse som vattentakt, inte heller i ome-
delbar nérhet till ett vattendrag.

Kompoststacken formas med sé branta sidor som
mojligt for att regnvatten sa lite som mojligt kan
komma &t att skdlja genom stacken. Man rekom-
menderar att en kompoststack i eftermognadsskedet
tacks med plast eller ett lager torv.

Att kompostera véxtavfall for foretagets eget bruk
kréver inte registrering i forteckningen éver gddselfo-
retagare eller godkdnnade av anldggning.
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HACCP-baserad egenkontroll

Overlételse av godselfabrikat

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Har man skott de skyldigheter som behovs for
kompostering och forsaljning/6verlatelse av
vaxtrester eller vaxtunderlag?

Lagstadgat krav, galler alla som 6verlater god-
selfabrikat till en annan part

Beldgg: muntlig redogorelse

NYTT:

- Lag om gddselmedel 711/2022

- JSMf 964/2023

- JSMf 965/2023

- Foérteckningen 6ver komponent-
material, Livsmedelsverkets beslut
865/04.00.08.03/2024

- Biproduktférordningen (EY) 1069/2009Til-
laggsinformation: www.ruokavirasto.fi med
sokordet "godselfabrikat”

NYTT:

- Ett foretag som behandlar véxtavfall, till exempel
genom kompostering, och séljer eller ger bort, ar
skyldig att gora en anmalan till Livsmedelsverket.
Utover anmalan ska foretaget uppratthalla doku-
mentation, som gor det mojligt att spara godselfab-
rikatets ravaror och kravenlighet per produkt och
parti. Ett foretag som tillverkar godselfabrikat ska
sakerstalla produktsdakerheten med ett kvalitets-
system. Foretaget har dven arlig rapporterings-
skyldighet.

Anmdlningsskyldigheten och anldggningsgodkan-
nadet galler inte foretag som anvander vaxtrester i
eget foretag.

Anmdlningsskyldigheten och anldggningsgodkan-
nandet galler inte heller foretag som Gverlater obe-
handlad eller behandlad stallgodsel fran en gard
till en annan. Godseln som ska 6verlamnas far inte
innehalla risk for spridning av allvarlig infektions-
sjukdom. Om godseln produktifieras och mark-
nadsfors vidare som godselprodukt omfattas
verksamheten av anmalningsskyldighet enligt
godsellagen och krav pa anlaggningsgodkdnnande
enligt biproduktférordningen.

Det ar mojligt att lamna 6ver anvant ekologiskt
vaxtunderlag fran vaxthusgronsaksproduktion och
matsvampodlingar som godselprodukt, om det
uppfyller kraven for produktkategorin for godsel-
produkten som sadant och inga farliga véxtska-
degorare har hittats i odlingen under den tid da
vaxtunderlaget anvdndes.

HACCP-baserad egenkontroll

Farligt avfall (40)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Hanteras farligt avfall korrekt?
Har farligt avfall markts ut korrekt?

Finns sakenlig bokféring éver farligt avfall?
Beldgg:

visuell granskning, farligt avfall bokféring
Stédmaterial:

- Farligt avfall bokforing -blankett

- Avfallslag 646/2011

- Lag om andring av avfallslagen 714/2021

- SRf om avfall 978/2021, &ndring 526/2022
(bokforingskravet se § 20)

- Tukes” broschyr om avyttrande av vaxts-
kyddsmedel som é&r féraldrade och som
tagits ur registret.

Foretagets skall med kvitton, fakturor eller avfallsjour-
nal kunna visa upp att farligt avfall avyttrats sakenligt.

Med farligt avfall avses sadant avfall, som &r eld- eller

explosionsfarligt, smittosamt eller pa annat sétt farligt for

hélsan eller miljon. De vanligaste farliga avfallen ar:

- oljor, malfarg, batterier, kylarvatskor, olje- filter och
vaxtskyddsmedel som ska tas ur bruk.

Farligt avfall som uppkommer i foretaget samlas i ett
eget mellanlagringsforrad, varifran det sa fort som
mojligt, dock senast inom ett ar, levereras till kommu-
nal insamlingsplats for farligt avfall eller till

en auktoriserad avfallsinsamlare.

Mellanlagringsplatsen ska vara andamalsenlig,
skyddad for barn och husdjur, avfallet uppbevaras i
originalférpackningar och/eller vdl méarkt, eventuellt
lackage till bottenjord eller avlopp ska forhindras.

Fortsatter pa foljande sida...
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ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Fortsatter fran féregaende sida...

Hanteras farligt avfall korrekt?
Har farligt avfall markts ut korrekt?

Finns sakenlig bokféring éver farligt avfall?
Beldgg:

visuell granskning, farligt avfall bokféring
Stédmaterial:

- Farligt avfall bokforing -blankett

Bekdampningsmedel och andra farliga kemikalier
som inte kan anvéndas, ska i sina egna original-
forpackningar och vl tillslutna foras for avyttrande.

- Om forpackningen &r i sa daligt skick, att den
inte som sadan tryggt kan transporteras till
uppsamlingsplat- sen, bor den placeras i en tat
och hallbar forpackning, fran vilken lackage
inte kan uppsta.

Pa forpackningen skriver man preparatets
namn, om det ar kdnt. Om texten pa en
forpackning med kemikalier eller bekdmpnings-
medel har forstérts och man inte exakt vet

vad férpackningen innehaller, ska
forpackningen tydligt markas med texten:
GIFTIGT BEKAMPNINGSMEDEL eller

FARLIGT AVFALL - SAMMANSATTNING OKAND

HACCP-baserad egenkontroll

Hanteringen av véxtskyddsmedel, biocider och kemi-
kalier samt sakerhetsdatablad (41)

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Finns alla behovliga sdkerhetsdatablad latt
tillgangliga?

NYTT:
Om foretaget hanterar, distribuerar eller lagrar
vaxtskyddsmedel eller biocider:

« Finns pa foretaget namngiven ansvarsperson
som ansvarar for hanteringen av preparaten?

- Finns alla nédvéandiga anteckningar gallande
biocidanvandningen?

- Har ansvarspersonen giltigt och relevant
kunskapsintyg for hanteringen?

Beldgg:

Examensintyg, sékerhetsdatablad,

Journalféring 6ver biocidanvandningen

och/eller inkdpskvitton eller rapporter fran

bekampningsforetags kontrollbesok

kompletterade med nédvandig information.

- Kvalitetsgardskrav inom packeriverksamhet

Sakerhetsdatabladen ska finnas for alla kemikalier
som anvands pa foretaget. Alla relevanta sakerhets-
databladen ska finnas lattillgangliga dar bekamp-
ningsmedel, kemikalier, tvdattmedel och
desinfektionsmedel hanteras.

Biocider ar bl.a. rodenticider och insekticider, samt
desinfektionsmedel som anvands for att reng6ra
behallare och utrustning for livsmedelstransport
och forvaring.

All anvandning av biocider maste journalforas.
Som journalféring racker det exempelvis med
inkopskvitton for biocider eller rapporter fran
skadedjursbekampningsforetag fran kontrollbesok,
kompletterade med nédvandig information.

Foretagaren ska forvara biocidanvandnings
anteckningarna 1 ar fran anvandningsdatum
(stodansokningsaret + 2 darpa foljande kalenderar
for gardar som ansokt om stod).

Journalféringen av biocidanvandningen ska
inkludera:

- namnet pa de biocider som anvants

+ bruksmdngder

« anvandningstidpunkter

Observeral!

+ Av den som yrkesmassigt hanterar vaxtskydds-
medel krévs det att man med fem ars mellanrum
avlagger en av Tukes godkand examen for
hantering och anvdndning av vaxtskyddsmedel.

+ Av den som yrkesmadssigt hanterar biocider
(rodenticider) krdvs det att man har avlagt
lagenlig yrkesexamen for skadedjursbekampning.
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HACCP-baserad egenkontroll

Forvaring av vaxtskyddsmedel, biocider och farliga
kemikalier (42)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Forvaras farliga kemikalier korrekt?

Har forvaringsplatserna for kemikalier
markts ut korrekt?

Forvaras betat utsade korrekt och ar det
tydligt markt?

Beldgg:

Visuell granskning

Véxtskyddsmedel, biocider och farliga kemikalier forvaras
i skilt Iasbart lager eller skap, som ar reserverat enbart for
dessa kemikalier atskilt fran livsmedel och foder.
Rekommenderad forvaringstemperatur anges i bruk-
sanvisningen.

- Preparaten forvaras i ursprungsforpackningar och
placeras s3, att de giftigaste och preparaten i vats-
keform finns pa de nedre hyllorna och andra medel
ovanfor dem.

« Lagret skall ha god ventilering.

- | lagret far det inte finnas golvbrunn, alternativt ska
forpackningarna placeras i vatsketata karl eller i en
separat bassang.

- Med tanke pa eventuella olyckor ska det i lagret
och i utrymmet dar kemikalier hanteras finnas
lampligt absorberingsmedel for preparaten.

- Pa dorren till lagret ska fastas en varningsskylt

- Man skall ocksa se till att det i narheten av bade
lagret och platsen dar kemikalier hanteras finns
omedelbar mgjlighet till 5gonskdljning.

Hantering och forvaring av betat utsade skall ske
utan risk for kontarminering, skilt fran atliga och
fardiga produkter. Till forvaring av betad séttpotatis,
eller annat betat utséde, anvands lddor som ar méark-
ta for detta bruk. Sackar som anvénts for forvaring av
betat utsade ar problemavfall. Betat utsade och atliga
produkter skall inte forvaras i samma utrymmen.

HACCP-baserad egenkontroll

Inventering av kemikaliefdrradet och
kemikalieforteckning(43)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Finns det ettinom det senaste dret uppgjort
skriftligt sammandrag 6ver innehdllet i kemika-
lieférradet (inventarielista), pa vilken anges
preparatets namn och méangden som finns

i forradet?

Har man pa korrekt satt avyttrat foraldrade
eller ur bruk tagna kemikalier eller alternativt
orvarat och markt dessa korrekt?

NYTT:

Om foretaget har en avlonad arbetskraft, finns
det en lagstadgad kemikalieférteckning?
Beldgg:

Inventarielista och kemikalieférteckning, samt
visuell granskning

Stodmaterial:

« Inventering av kemikalieférradet -blankett

+ Kemikalieforteckning -exempel, -blankett

- Arbetarskyddslag 23.8.2002/738, 388
- SRf om kemiska agenser i arbetet
9.8.2001/715, 5§

Forradet av vaxtskyddsmedel, biocider och farliga

kemikalier inventeras minst en gang i dret.

« Ur det arliga skriftliga inventariesammandraget
skall det framga vilka vaxtskyddsmedel, biosider
och farliga kemikalier det finns i forradet (fullstandi-
ga handelsnamnet) samt mangderna av dessa.

- Sammandraget sparas minst tva ar.

I samband med inventeringen granskas ocksa i vilket
skick férpackningarna dr, emedan manga preparat
innehaller starka I6sningsmedel, som kan gora hal i
plast- eller metallkanistrar vid langvarig lagring.
Fordldrade och ur bruk tagna kemikalier som
upptécks vid inventeringen hanteras och avyttras
sakenligt.

En forteckning pa alla farliga kemikalier som anvands
pa arbetsplatsen ska sammanstallas i alfabetisk
ordning enligt handelsnamnet, och dér kemikaliens
eventuella faroangivelser och sdakerhetsdatabladets
datering noteras.

Séakerhetsdatabladen och forteckningen 6ver farliga
kemikalier som anvands pa arbetsplatsen ska hallas
synliga for de anstéllda pa arbetsplatsen.
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HACCP-baserad egenkontroll

Glas och hard plast (44)

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Har man forhindrat att glas eller hard plast kan

hamna i produkter eller produktforpackningar?

Beldgg:

Visuell granskning och muntlig redogérelse

Stodmaterial:

« Hantering av krossat glas - anvisningar
(Kalla: Sigill Kvalitetssystem AB)

- (EG) nr 852/2004
(allmdnna hygienférordningen)

| packeriutrymmen och lager ska man se till att
frammande foremal inte kan hamna i produkterna
eller produktforpackningar.

Lysror och glédlampor skyddas s, att glassplitter inte
kommer i produkter eller produktforpackningar om
en lampa gar sonder. Alternativt kan man ta i bruk
anvisningar med stadrutiner och forfaringssatt

i hdndelse av att glas eller hardplats gar sonder.

Mera om hanteringen av frammande foremal
i kontrollpunkt 17.

HACCP-baserad egenkontroll

Skadedjur (45)

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Hur skyddas skérdade produkter och packnings-
material mot faglar, gnagare, skadeinsekter?

Har skadedjursbekdampningen, inklusive

uppfoéljningen av skadedjur, dokumenterats?

Beldgg:

Skriftligt forebyggande program, skadedjurs-

bekdmpningsdokument, samt visuell

granskning,

Stodmaterial:

- Férebyggande program for skadedjurs-
bekdmpningen -mall

« Att observera vid bekdmpningen av gnagare
-artikel

+ Uppfdljning av skadedjur och deras be-
kdmpning -blankett

- Bekd@mpning av gnagare och anvdandning
av rodenticider inom foder och livsmedels-
produktion (Kalla: Tukes” och Livsmedelsver-
kets anvisning 10.1.2019)

- Tukes webbsidor: www.tukes.fi, med sékor-
den "god praxis vid bekdmpning av gnagare”

- (EG) nr 852/2004 (allménna hygien-
férordningen)

- Livsmedelslag 297/2021

- JSMf om livsmedelshygien 318/2021

- Oiva bedémningsanvisningarna for
registrerad livsmedelsverksamhet, kapitel 3.5

Pa foretaget ser man till att faglar och gnagare eller
skadeinsekter inte kommer i kontakt med produkter
och férpackningsmaterial.

« Skadedjur forhindras komma i kontakt med
produkterna eller in i produktionsutrymmena.

« Om skadejur upptacks, avldgsnas de omedelbart.
Om gnagare upptacks vidtas omedelbart
intensifierad uppfoljning och behoévliga
bekdmpningsatgérder och vid behov anlitas
skadedjursbekdmpningsforetag.

Foretaget efterfoljer ett forebyggande skadedjurs-
program (dven da bekdmpningen har utlokaliserats):
- eventuella 6ppningar tapps eller tacks med nat
for att hindra intrang av att faglar och gnagare
« produktavfall, som gnagare kan anvanda
som foda, bor avlagsnas
« véxtligheten som kan utgora skydd for
gnagare runt byggnader avldgsnas
- avfallskarl forses med tackande lock

Vad géller bekdmpningen och uppféljningen

av skadedjur dokumenteras:

- fallor, preparat, tidpunkt, plats, utférare, samt even-
tuell forekomst av skadedjur.
(Dokumentation eller rapportering skall finnas
tillgéngligt dven da skadedjursbekdmpnings-
foretag skoter bekampningen)

« Skadedjursférekomsten uppféljs regelbundet med
giftfria beten och féllor (eller i enlighet med direktiv
fran anlitat skadedjursbekdmpningsforetag).

Observeral!

« Anvdndning av rodenticider kraver lagenlig
behdrighetsexamen i anvandning av skadedjurs-
produtker (examen for skadedjursbekdampning).

« Fortlépande anvdndning av rodenticider &r
forbjuden.

HACCP-baserad egenkontroll

Husdjur (46)

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Har man sett till att husdjur inte kan

komma i kontakt med atliga produkter?
Beldgg:

Visuell granskning eller muntlig redogorelse

Husdjur far inte komma in i produktionsutrymmen
eller i kontakt med atliga produkter.
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2. Miljoéansvar

47 | Miljdansvar

Farliga skogs- och virkesforstorare

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Ifall att foretaget idkar utlandshandel, har man
isafall sékerstéllt att trépallar och packnings-
material av trd ar tillverkade i enlighet med
ISPM 15 -standarden?

Beldgg:

Materialets ISPM 15 -mérkning, eller material-
leverantéren finns i Livsmedelsverkets register
over ISPM 15 -féretagare

- S6k pa Internet med sékorden:
"Livsmedelsverket Finland ISPM 15 féretagare”

NYTT:

IPPC-maérkningen bestar av:
XX = landskoden som bestar av tva bokstaver (i Finland Fl)
000 = ID-numret for den som har markningsratt

(ges i Livsmedelsverkets beslut)
YY - méarkning om behandlingen:

- varmebehandling HT

- metylbromidgasbehandling MB
- dielektrisk varmebehandling DT
- sulfurylfluoridgasbehandling SF

For att forhindra spridningen av skogs- och
virkesforstorare har man utarbetat standarden ISPM
15, i vilken faststalls kraven pa forpackningsmaterial av
trd som anvands i den internationella handeln. Kraven
enligt standarden ska iakttas i bade import och export.

Ett foretag som tillverkar férpackningsmaterial av tré
behdver en av Livsmedelsverket utfardad
markningsratt och ett kodnummer for att fa
anvanda en markning enligt standarden ISPM 15

pa forpackningsmaterialet.

Aktorer som beviljats markningsratten infors i
Livsmedelsverkets register éver
markningsinnehavare.

IPPC-madrkningen pa pallen indikerar att pallen upp-
fyller ISPM-15-standarden, dvs materialet &r skalfritt,
behandlat for att bekdmpa

vaxtskadegdrare och markt med
standardmarkning.

Miljéansvar

Farliga véxtskadegorare

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Hur beaktar man i féretaget forpliktelsen att
go6ra anmalan om farliga vaxtskadegorare?
Beldgg:

Muntlig redovisning

- SOk pa Internet med sékorden:
"Livsmedelsverket Finland Vaxtsjukdomar

Farliga véxtskadegorare far inte forekomma pa
produktionsplatser eller i vaxter som séljs, importeras
eller exporteras.

Om man hittar eller misstanker att man har hittat en
farlig véxtskadegorare &r man skyldig att anmala om
det till en vaxtinspektor vid Livsmedelsverket eller

och skadedjur” o 1 .
"Livsmedelsverket Finland Anmalan om ELY-centralen pa ditt omrade.
karantdnskadegorare”
?
49 Energianvandning och miljoeffekter Miljéprogram . Uppfylls. regeln... .
ja nej beror egj
NYTT:

Har foretaget ett miljoprogram?

Kvalitetgardskrav som galler alla

Beldgg: ISO 14001, annat motsvarande
miljoprogram eller aktuell "Packeriets interna
revision av miljdansvaret”

Stédmaterial:

Packeriets interna revision av miljdansvaret
-checklista

Miljoprogrammet (t.ex. Packeriets interna revision av
miljdansvaret) ska uppdateras vid behov och minst
vartannat ar. Om foretaget har ett ISO 14001 miljop-
rogram etc. foljs dess villkor.
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3. Ansvarsfull anvandning av arbetskraft

Faktorer som inverkar pa arbetstagarnas hélsa och sékerhet bedéms och man séker metoder for att minska pa riskerna och belastningen.

50

Ansvarsfull anvdndning av arbetskraft

Verksamhetsplan for arbetarskyddet

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Har man systematiskt gatt genom och
identifierat riskfaktorer?

Har foretaget ett skriftligt verksamhets-
program for arbetarskyddet?

Kan foretaget uppvisa interna

sakerhetsdirektiv?

Beldgg:

Muntlig redogérelse for identifieringen av

riskfaktorer, dessutom skriftligt verksamhets-

program for arbetarskyddet, dokument dver

utférda introduktioner i arbetet, handled-

ningsdirektiv samt foretagets interna

sdkerhetsdirektiv

Stodmaterial:

« Arbetsmiljo- checklista och atgardsplan for
riskbedémning
(Kalla: Sigill Kvalitetssystem AB)

+ Verksamhetsprogram for arbetarskyddet
-blankett (Kalla: Arbetarskyddscentralen)

- Direktiv for olyckor

- Direktiv for god arbetshygien och sunda
arbetsmetoder

« Handledningsblankett

— Arbetarskyddslag 23.8.2002/738, § 8-10

- Arbetarskyddslagstiftning: www.tyosuojelu.fi
anvand sokordet "arbetarskydd”

- Utrikesministeriets direktiv: www.formin.
finland.fi anvand sokordet "sdsongarbete”

- Lagen om unga arbetstagare 19.11.1993/998

Riskerna i arbetet, arbetsmiljon och arbets-
forhallandena bor systematiskt utredas och
undersokas.

Da riskerna undersoks skall till exempel féljande

saker beaktas:

- risken for olycksfall och forlust av halsan,

- arbetets fysiska belastning,

+ kemiska risker,

» maskiners och arbetsredskaps sakerhet,

- risken for och férebyggandet av olyckor, raddning
och forsta hjalpen,

- intréffade olyckor och farosituationer,

« yrkessjukdomar och yrkesrelaterade sjukdomar,

- arbeten som utférs av unga arbetstagare.

Arbetsgivaren bor ha ett program (verksamhets-
program for arbetarskyddet) for framjande av
sakerhet och hdlsa samt bevarande av
arbetstagarnas arbetsféormaga.

Verksamhetsprogrammet skall omfatta féljande:

- fordelning av arbetarskyddsansvaret i foretaget

- hur arbetshdlsovarden &r ordnad

« beskrivning av arbetsmiljon och utvecklingsbehov

- foretagets interna sakerhetsdirektiv

- rutiner for introduktion i arbetet.

- arbetsforhallanden (i arbetsmiljon) som foljs upp

- beaktandet av arbetarskyddsfragor i foretagets
verksamhet, samt

- uppféljning och uppratthallande av verksamhets-
programmet

Ansvarsfull anvdndning av arbetskraft

Handledning i arbetet

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Ar introduktionen av arbetstagare korrekt skott?

Har speciell vikt fasts vid handledning i

hygieniska och sunda arbetsmetoder?

Beldgg:

Dokument 6ver utforda introduktioner i

arbetet, handledningsdokument och utforliga

skriftlia hygienforeskrifter

Stodmaterial:

- Direktiv for olyckor

- Direktiv for god arbetshygien och sunda
arbetsmetoder

- Handledningsblankett

- Handtvattsdirektiv

Man skall pa ett for arbetstagaren begripligt sprak,

ga igenom dtminstone det som berér:

« produktsdkerhet, hygienrutiner samt
arbetssakerhet.

Foretaget skall kunna uppvisa skriftliga handled-

ningsdokument som finns pa sprak som de anstéllda

forstar.

« I handledningsdokumenten skall det inga utforliga
hygienforeskrifter.

Over introduktionen i arbetet gérs ett skriftligt

dokument, som arbetstagaren undertecknar.

+ Ur dokumentet skall framga vilka saker som
behandlats.

« Beldgg over utford introduktion i arbetet
skall finnas dver alla anstallda.

Ansvarsfull anvandning av arbetskraft

Arbetskontrakt

ja

Uppfylls regeln?
nej berorej

Gor foretaget och arbetstagaren ett skriftligt
arbetskontrakt?

Beldgg:

Skriftliga arbetskontrakt

Varje arbetstagare har ett skriftligt arbetskontrakt,
ur vilket framgar arbetsuppgift, 16n och
minimiarbetstid. Vardera undertecknar kontraktet
och far var sitt exemplar.
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53 | Ansvarsfull anvandning av arbetskraft

Nodfallsdirektiv

ja

Uppfylls regeln?
nej beror egj

Har foretaget adekvata nodfallsdirektiv med
utrymningsplan pa synligt stélle?

Ifall det av foretaget kravs en skriftlig
raddningsplan, - finns raddningsplanen

i skriftlig form?

Beldgg:

Visuell granskning, nodfallsdirektiv och utrym-
ningsplan samt vid behov raddningsplan

- Raddningslag 379/2011
— Arbetarskyddslag 23.8.2002/738, § 8-10
- SRf407/2011 om raddningsvasendet

Utrymningsplan

Det ska finnas en situationsplan (utrymningsplan) dver

produktionsplatser och -utrymmen, ur vilken tydligt

framgar alla for raddningsvasendet vdsentliga saker

sasom:

- var finns primarslackningsredskap

- var finns forsta hjalpen-utrustning

« var finns huvudstréombrytare, brénslecisterner,
gasflaskor och brénsleinmatning

« véaxtskyddsmedels- och kemilkalielager

« utrymningsvagar

« samlingsplats

« direktiv for nddsituationer

« Utrymningsplanen ska finnas synlig pa tva olika
stéllen i foretaget.

Nodfalldirektivet skall omfatta relevant

information om:

- foretagets lokalisering

+ allmé@nt nddnummer

- eventuella sérskilda hdnsyn att notera i fall av brand

- Nodfallsdirektivet skall vid behov 6versattas till sprak
som arbetstagarna forstar.

- Nodfallsdirektiven skall finnas latt tillgangliga och
synliga for arbetstagarna.

Raddningsplan. Kontrollera ifall réddningsplan krévs
av foretaget, pa basen av rdddningslagen.

Ansvarsfull anvdandning av arbetskraft

Forsta hjalpen- och primarslackningsutrustning

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Ar brandsléckare och utrustning for forsta
hjdlpen lampligt placerade?

Beldgg:

Visuell granskning

| foretaget skall finnas forsta hjalpen-utrustning och
primérslackningsredskapitel Utrustning for forsta
hjélpen och for primarslackning svall vara tydligt
markta och sa lattatkomliga som mgjligt.

Ansvarsfull anvdandning av arbetskraft

Farliga platser, sakerhetsforeskrifter och
skyddsutrustning

ja

Uppfylls regeln?
nej beror ej

Har man i foretaget sett till att faktorer som
gor arbetsmiljon ohdlsosam har avlagsnats
och att arbetstagarna har tillgang till skydds-
kldder och den skyddsutrustning som beh&vs?

Ombesdrjer man att behdvlig skyddsutrust-
ning dr i anvandning?

Forvaras och underhalls skyddsutrustningen
korrekt?

Har farliga stéllen markts med varningsskyltar?

Finns nodvandiga sékerhetsdirektiv synligt
framme?

Beldgg:

Visuell granskning, sékerhetsinanvisningar och
varningsskyltar

- Arbetarskyddslag 23.8.2002/738

Arbetsgivaren ansvarar for sina arbetstagares arbets-
sakerhet. Arbetsgivaren skall se till att arbetsgivarna
har och anvander den skyddsutrustning som behdvs
for att tryggt utfora arbetet.

Arbetsgivaren skall sorja for att skyddsutrustning

alltid vid behov anvands:

- | dammiga arbeten skall dammet avlagsnas eller
bindas eller lampliga andningsskydd anvandas av
arbetstagarna.

« | bullriga arbeten (6ver 80 dB) anvands horselskydd.

- Vid andra farliga arbeten adekvat skyddsutrustning

- Vid hantering av kemikalier eller i bekdampnings-
arbeten skyddsutrustning och skyddsdrakter som
behodvs enligt sdkerhetsdatabladet.

- Andamaélsenliga férvaringsutrymmen fér skydds-
utrustning och skyddsdrékter atskilt fran livsmedel.

« Man bor se till att skyddsutrustning och skyddsdrak-
ter rengors och underhalls korrekt.

Farliga platser, arbets- och sakerhetsinstruktioner

« Farliga stallen skall tydligt markas ut med
varningsskyltar

- Nodvandiga arbets- och sdakerhetsanvisningar
skall finnas synligt framsatta pa ett sprak som
arbetstagaren forstar.
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55 | Ansvarsfull anvdandning av arbetskraft

Forsta hjdlpen beredskap

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Finns det pa arbetsplatsen, i varje arbetsskift,
personer som kan forsta hjalpen?

NYTT:

Finns det lampliga forsta hjalpen-instruktioner
och en lista 6ver personer som dr kunniga i
forsta hjalpen till allmant paseende?

Beldgg:

Giltighetsbevis for kunskaper i forsta hjélpen.
Forsta hjdlpen-instruktioner och en lista 6ver
personer som har genomgatt forsta
hjélpen-utbildning.

Foretaget ska ha minst en person med forsta hjal-
pen-kompetens i varje arbetsskift.

Lampliga forsta hjalpen-instruktioner och en forteck-
ning over anstallda med giltig forsta hjdlpen-utbild-
ning finns till allméant paseende i foretaget.

— Arbetarskyddslag 23.8.2002/738, § 46-47
- Arbetsskyddslagstiftning: www.tyosuojelu.fi
sokordet "forsta hjalpen-beredskap”

Ansvarsfull anvandning av arbetskraft

Pauser

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Rader man arbetstagarna att halla tillrackliga
pauser i belastande arbete?

Beldgg:

Muntlig redogérelse, del av arbetarskyddets
verksamhetsprogram och rutinerna for
introduktion i arbetet

Vid belastande arbete eller sadant arbete som utfors
i en for kroppen anstrangande temperatur rader man
arbetstagarna att halla tillrackligt med pauser.

Extra pauser i arbetet bestams enligt hur belastande
arbetet dr och enligt temperatur och relativ fuktighet

Ansvarsfull anvandning av arbetskraft

Arbetssakerheten forbattras fortlopande

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

P vilket satt uppmuntrar man arbetstagarna
att delta i utvecklandet av arbetssakerheteren
och vélbefinnandet pa arbetsplatsen?
Analyserar och antecknar man olyckstillbud?

Beldgg:
Anteckningar eller protokoll

Foretaget sporrar arbetstagarna att delta i idéklack-
ning och atgarder som 6kar arbetssakerheten

Olyckor som skett och olyckstillbud gas genom och
antecknas. Samtidigt funderar man Gver hur risken

kan minskas. Avsikten med genomgang av olyckor

och olyckstillbud &r att man ska lara av dem och sa

forsoka undvika att de upprepas.

Ansvarsfull anvéandning av arbetskraft

Arbetstagarnas kunnande forstarks (58)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Har féretaget en utbildningsplan och ett
utbildningsregister géllande personalens
kunnande?

Ar utbildingsregistret a‘jour?

Beldgg:

Utbildningsregister, skriftlig utbildningsplan
eller utbildningskalender

Stodmaterial:

« Utbildningsregister

« Deltagarforteckning for utbildningstillféllen

Arbetstagarnas kunnande kartldggs regelbundet och
for arbetstagarna planeras utbildning som lampar
sig for deras arbete. Pa basen av kartldaggningen
uppgors ett utbildningsregister.

| utbildningsregistret skall det framga:

« vem som gatt vilken slags utbliding, ndr, samt hur
lénge relevanta avlagda examen ar i kraft
(t.ex. eldarbetskort, truck-korlov, forstahjalpen-
fardighet, vaxtskyddsexamen, hygienpass mm.)

4. Intern revision

59 | Utvdrdering av verksamheten

Arlig intern revision (59)

ja

Uppfylls regeln?

nej

beror ej

Finns en skriftlig eller elektronisk rapport
over utford intern revision?

Har utford intern revision dokumenterats
och daterats?

Har konstaterade avvikelser korrigerats och
har de utférda korrigeringarna antecknats

i rapporten?

Beldgg:

Intern revisions rapport

« Intern revision skall utforas arligen.

- Rapport over intern revision skall inskickas till
Inhemska Tradgardsprodukter rf for granskning,
fore utgangen av det ar som foljer ett ar efter
senaste auditering.

- For den interna revisionen anvands for andamalet
av Inhemska Tradgardsprodukter rf utfardad
blankett eller Packeriets Kvalitetsgardsriktlinjer.

« Alla avvikelser i obligatoriska villkor som upptacks
ska atgardas sa fort som majligt. Ur rapporten skall
ocksa framga utférda korrigeringar samt
tidpunkten for dessa.
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Att minnas infor en auditering

Kom ihag att utfora intern revision i god tid fore auditeringen (punkt 59)

Sakerstall att foljande dokument och noteringar finns tillgangliga:

Egenkontrollens basuppgifter och dokumentregister (punkterna 1 och 26)
Prosessbeskrivning (punkt 2)

Faroanalys (punkt 3)

Anskaffningskontrakt (punkt 4 ja 6)

Ravarans och materialens duglighetsintyg (punkt 5 och 7)

Anvisningar fér mottagning av ravaror (punkt 8)

Lagerbokféring (punkt 11)

Uppfoljning av lagringsforhallanden (punkt 12)

Produktspecifikationer och handelsnormer (punkt 14)

VHantering av fraimmande féremal och allergener (punkt 17)
Féljedokument och markningar (punkterna 19 -21)

Provtagningsplan och analysresultat (punkterna 23-24 och 31)

Hantering av kundrespons och avvikelser (punkt 25)

Tillbakadragningsplan (punkt 27)

Hygienforeskrifter och handledning i hygieniskt arbete (punkterna 28-29)
Instruktioner for besdkare (punkt 30)

Renhallningsprogram och bedémning av stadresultat (punkterna 32 och 33)
Underhallsprogram och underhallsanteckningar (punkterna 35-36)
Avfallshanteringsrutiner och farligt avfall -bokféring (punkterna 37- 39)
Inventering av kemikalieférvaringen och sékerhetsdatablad (punkterna 41-43)
Hantering av krossat glas - anvisning (punkt 44)

Férebyggande program for skadedjursbekdmpningen och uppféljning (punkt 45)
Verksamhetsprogram for arbetarskyddet (punkt 49)

Handledningsregister (punkt 50)

Arbetskontrakt (punkt 51)

Utbildningsregister och forsta hjalpen kompetens (punkterna 55 och 58)
Intern revision rapport (punkt 59)

Sakerstall att foljande utrymmen och objekt ar tillgdngliga for granskning:

« Produktionsmiljo (s& som gardsomraden, avfallshanteringsomraden, uteférrad)

« Produktionsutrymmen, sa som mottagningshall, packeri, lager och leveranshall

« Vagarnas kalibreringsmarkningar (punkt 35)

- Kemikalieforvaring (punkterna 41-43)

« Stadredskap och deras forvaringsplatser (punkt 34)

« Tvattstall och sociala utrymmen (punkt 32)

« Avfallshanteringspunkter (punkt 37-39)

« Skadedjursbekampningspunkter (punkt 45)

« Varningsmarkningar, skyddsutrustningar, nédfallsdirektiv, slackningsutrustning, och
forstahjalpen utrustning (punkterna 52 -54)

(i parentes motsvarande kontrollpunkter)
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