Poimijan omavalvontakuvaus luonnonvaraisten
marjojen kasittelysta alkutuotantopaikalla

Poimijan nimi

Lihiosoite

Postinumero ja postitoimipaikka

Puhelinnumero

Sdhkopostiosoite

Poimijan yrittajatunnus tai henkilétunnus

Alkutuotantopaikan nimi ja osoite

1. Poimijan valmistamat marjavalmisteet (mainitse my&s marjan nimi, esim. puolukkasurvos)

2. Poiminta, yhteen keruuastiaan kerataan vain yhta marjalajia, [] poimurilla, []kasin, [J (muu valine?)

Kaikissa tyovaiheissa poiminnasta Idhtien huolehditaan kasien pesusta (tai kdytetdan desinfioivia kasipyyhkeitd)
ennen tydn aloittamista ja taukojen jalkeen. Huomioidaan: poiminta-alueen puhtaus, marjalajin varma tunnistaminen,
rittdva kypsyysaste, rakenteen ja puhtauden sdilyminen. Poimintavélineet pestaén paivittain.

3. Marjat kuljetetaan poimintapdivan aikana roskilta seka vierailta hajuilta ja mauilta suojattuna puhdistettavaksi.

4. Marjat puhdistetaan (milla vélineella?)

5. Marjojen puhtaus tarkastetaan. Poimintaerd on hylattava, jos siind on hometta, eldinten jatdksia tai myrkkysienen
paloja. Puhdistetuissa marjoissa ei siimamaéaraisesti havaittuna saa olla roskia, likaa tai muuta epapuhtautta.

6. Marjoja séilytetdan viiledssa (+4-+8 °C). Poiminnan ja marjavalmisteen valmistuksen valinen sailytysaika on korkeintaan
[J vuorokausi, []2 vuorokautta, [] 3-4 vuorokautta.

7. Marjojen murskauksessa tai soseutuksessa kaytettavat laitteet ja valineet:

Kaytettavat laitteet pestaan valittdmasti kayton jélkeen ja séilytetddn puhtaassa séilytystilassa.



8. Marjavalmiste pakataan kuljetuspakkauksiin [Jsuurtaloutta, [Jteollisuutta, [] vahittdiskauppaa, omaa myyntig varten (miten?)

(pakkausmateriaali ja -koko?) pakkaukseen.

Pakkausmateriaalin ja pakattavan valmisteen puhtaus ja elintarvikekelpoisuus varmistetaan. Pakkausmateriaalit sailytetdan
puhtaassa kuivassa sdilytystilassa. Kuljetuspakkaukset varmistavat pakkauksen sédilymisen ehjana ja puhtaana kuljetuksen
aikana. Pakkaukseen tehtivat merkinnit: [] valmistaja ja yhteystiedot, [] valmisteen nimi, [ maéra, [] sailytysohje,sailyvyys

9. Marjavalmisteita sailytetdan viiledssa (+4-+8 °C). Valmista marjavalmistetta séilytetddn ennen myyntiin toimitusta
korkeintaan [] 1-2 vuorokautta, [] (sgilytysaika?)

10. Marjavalmisteet kuljetetaan vastaanottajalle (ensiostajalle) puhtaassa kuljetustilassa.

11. Valmistus-, sdilytys- ja kuljetustilat ovat helposti puhdistettavia. Tilat pidetdan puhtaina eika niistd saa tarttua marjoihin,
marjavalmisteisiin, valineisiin tai pakkauksiin pélya tai muuta likaa, ei mydskaan vierasta hajua tai makua. Ldmpimissa
kasittelyvaiheissa marjoja kasitelldan pienisséa erissd marjojen Iampenemisen ehkaisemiseksi.

12. Valmistukseen kaytettavat astiat, laitteet ja vdlineet ovat elintarvikekdytto6n sopivia. Ne puhdistetaan valittomasti
kayton jalkeen seka tarvittaessa ennen tyon aloittamista tai tyén aikana. Varmistetaan, ettei valineisiin jda pesu- ja
desinfiointiainejdamia. Valmistusvalineet séilytetdan puhtaassa ja kuivassa séilytystilassa.

13. Marjojen kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen, laitteiden ja vélineiden puhdistukseen kéytettdva vesi on
O kunnallisen tai alueellisen vesilaitoksen vetta. Mikali vesi []ei ole kunnallisen tai alueellisen vesilaitoksen vetti,
se analysoidaan hyvaksytyssa laboratoriossa vahintdén 3 vuoden vélein ja analyysitulos séilytetddn 10 vuotta.
Veden kadyttéonottotutkimuksen tulokset sdilytetddn pysyvasti.

14. Haittaeldinten (jyrsijat, linnut, hydnteiset) esiintymisté seurataan sdanndllisesti. Valmistus- ja sailytystiloissa jyrsijoita
torjutaan vain loukuilla.

15. Valmistuksessa syntyvat jatteet kompostoidaan tai kerdtdan asianmukaisiin astioihin ja toimitetaan julkisen jatehuollon piiriin.

16. Valmisteiden jaljitettdvyyden varmistamiseksi seuraavat tiedot kaikista toimitetuista valmiste-erista sailytetaan
vahintdan kaksi vuotta valmisteiden toimituksesta:
- valmisteen nimi
- valmisteen méaara
- valmistuspéivamaara/parasta ennen merkinta
- toimituspdivamaara
- madranpaalostaja (Ostajaa ei tarvitse mainita valmisteista, jotka myydéan suoraan kuluttajalle.)

17. Poiminnan ja muun marjojen késittelyn aikana varmistetaan, ettei hyénteismyrkkya tai muita vahingollisia
torjunta-aineita tai kemikaaleja, kuten pesu- tai desinfiointiaineita joudu marjoihin tai marjavalmisteisiin.
Seuraavia vaarallisia kemikaaleja kaytetdan

kotitaloudessa ja ne sdilytetdan asianmukaisissa tiloissa.

Siivousvalineet, pesu- ja desinfiointiaineet sailytetdan siivouskaapissa.



