Poimijan omavalvontakuvaus luonnonvaraisten
sienten kasittelysta alkutuotantopaikalla

Poimijan nimi

Lahiosoite

Postinumero ja postitoimipaikka

Puhelinnumero

Sahkopostiosoite

Poimijan yrittdjatunnus tai henkilétunnus

Alkutuotantopaikan nimi ja osoite

1. Poimijan valmistamat sienivalmisteet (mainitse sienen kauppasieniluettelon mukainen nimi esim. kuivatut korvasienet.
Kauppasieniluettelo on esitetty tdman ohjeen lopussa )

Kunkin valmisteen valmistuksessa kaytetdan vain yhta sienilajia.

2. Poiminta, yhteen keruuastiaan keratadan vain yhta kauppasienilajia, jonka poimija pystyy varmasti tunnistamaan.
Kaikissa tydvaiheissa poiminnasta Idhtien huolehditaan kdsien pesusta (tai kdytetdan desinfioivia kasipyyhkeita tai
suojakasineitd) ennen tyon aloittamista ja taukojen jédlkeen. Poimintavélineet puhdistetaan paivittain.
Poimittavat sienet ovat terveitd, kiinteita ja sopivasti kehittyneita. Sienista poistetaan vioittuneet ja pehmenneet osat
sekd roskat. Huomioidaan poiminta-alueen puhtaus.

3. Sienien puhtaus tarkastetaan. Poimintaerd on hylattava, jos siind on hometta, eldinten jatdksia tai myrkkysienen paloja.
Puhdistetuissa sienissé ei siimamaaraisesti havaittuna saa olla roskia, likaa tai muuta epapuhtautta.

4. Sienet kuljetetaan poimintapaivan aikana roskilta seka vierailta hajuilta ja mauilta suojattuna valmistuspaikalle.

tuntia ennen sienivalmisteen valmistusta.

5. Sienia sailytetaan viiledssa (0 -+8 °C) korkeintaan
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Rouskuja ryépataan kirpean maun poistamiseksi. Rouskuja keitetddn 10 min (1 osa sienié ja 3 osaa vetta)
Rouskut huuhdellaan ja jaéhdytetédén nopeasti kylmalla vedella.

*) Korvasieni on myrkyllinen kasittelemattomana.

Korvasienet keitetdan 2 kertaa (1osa sienia ja 3 osaa vettd) vahintaan 5 min kerrallaan. Huuhtelu kummankin keittokerran
jalkeen runsaalla vedella. Jadhdytetdan nopeasti kylmalla vedella.

Kuivattuja korvasienia liotetaan vahintadn 2 tuntia ennen kayttda (10 g sienia ja 2 dl vettd). Liotuksen jalkeen korvasienet
keitetdan kahteen kertaan kuten tuoreet korvasienet. Korvasienen kasittelysséa kaytettya liotus- tai keittovetta ei saa kayttaa
ruoanvalmistuksessa. Huolehditaan keittotilan ja kuivaustilan riittdvasta tuuletuksesta.

Sienien suolausmenetelma: osa sienid ja osaa suolaa

Sienien kuivauslaite: kuivauslampétila °C, kuivausaika tuntia.
Kuivaustulos varmistetaan. Kuivattu sienivalmiste on rapeaa ja sen tuoksu on sienilajille tyypillinen.

Kaytettavat astiat ja laitteet pestaan valittdmasti kdyton jalkeen ja sailytetddn puhtaassa sailytystilassa.

valmiste pakataan []suurtaloutta, []teollisuutta, [] vahittdiskauppaa varten,

[Jomaa myyntia varten (miten?)

(pakkausmateriaali ja -koko?) pakkaukseen.

valmiste pakataan []suurtaloutta, []teollisuutta, [] vahittdiskauppaa varten,

[Jomaa myyntia varten (miten?)

(pakkausmateriaali ja -koko?) pakkaukseen.

valmiste pakataan []suurtaloutta, []teollisuutta, [] vahittdiskauppaa varten,

[ omaa myynti& varten (miten?)

(pakkausmateriaali ja -koko?) pakkaukseen.

Pakkausmateriaalin ja pakattavan valmisteen puhtaus ja elintarvikekelpoisuus varmistetaan. Pakkausmateriaalit séilytetdén puhtaassa

kuivassa sdilytystilassa. Kuljetuspakkaukset varmistavat pakkauksen sdilymisen ehjana ja puhtaana kuljetuksen aikana.
Pakkaukseen tehtivit merkinnit: [] valmistaja ja yhteystiedot, [] valmisteen nimi, [] maara, []sailytysohje, sailyvyys,
[Jkorvasienille edelld mainittu kisittelyohje (*) Korvasieni on myrkyllinen kasittelemattémana)

Sienivalmisteita sailytetaan viiledssa (+4-+8 °C). Kuivattuja valmisteita on séilytettava kuivassa sailytystilassa.
Valmiita sienivalmisteita sailytetdéan ennen myyntiin toimittamista korkeintaan [] 1-2 vuorokautta, [ (sé&ilytysaika?)

Sienivalmisteet kuljetetaan vastaanottajalle (ensiostajalle) puhtaassa kuljetustilassa.

Valmistus-, silytys- ja kuljetustilat ovat helposti puhdistettavia. Tilat pidetdan puhtaina eika niista saa tarttua sieniin,
sienivalmisteisiin, valineisiin tai pakkauksiin pélya tai muuta likaa, ei mydskaan vierasta hajua tai makua.

Valmistukseen kaytettavit astiat, laitteet ja valineet puhdistetaan valittdmasti kayton jalkeen seka tarvittaessa
ennen ty6n aloittamista tai tyén aikana. Varmistetaan, ettei valineisiin jaa pesu- ja desinfiointiainejadmia.
Valmistusvélineet sailytetddn puhtaassa sailytystilassa.

Sienten kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen, laitteiden ja vilineiden puhdistukseen kiytettivi vesi on []kunnallisen
tai alueellisen vesilaitoksen vetta. Jos vesi [] ei ole kunnallisen tai alueellisen vesilaitoksen vetts, se analysoidaan
hyvaksytyssa laboratoriossa vahintdan 3 vuoden vélein ja analyysitulos séilytetdan 10 vuotta.

Veden kayttoonottotutkimuksen tulokset sailytetdaan pysyvasti.
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Haittaeldinten (jyrsijat, linnut, hyonteiset) esiintymista seurataan sdanndéllisesti. Valmistus- ja sailytystiloissa jyrsijoita
torjutaan vain loukuilla.

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

Valmisteiden jaljitettdvyyden varmistamiseksi seuraavat tiedot kaikista toimitetuista valmiste-erista sailytetaan
vahintédan kaksi vuotta valmisteiden toimituksesta:

- valmisteen nimi

- valmisteen maara

- valmistuspdivd/parasta ennen merkinta

- toimituspaivamaara

- maaranpéaa/ostaja (Ostajaa ei tarvitse mainita valmisteista, jotka myydaan suoraan kuluttajalle.)

Poiminnan ja muun sienten kasittelyn aikana varmistetaan, ettei hyonteismyrkkya tai muita vahingollisia kemikaaleja,
kuten pesu- tai desinfiointiaineita joudu sieniin tai sienivalmisteisiin.

Seuraavia vaarallisia kemikaaleja kaytetaan

kotitaloudessa ja ne séilytetddn asianmukaisissa tiloissa.

Siivousvélineet, pesu- ja desinfiointiaineet sailytetdan siivouskaapissa.

Suomessa kauppasieniluetteloon hyviaksytyt ruokasienet

Herkkutatit Kehnisieni

Kangastatti Mesisienet

Punikkitatit Keltavahvero eli kantarelli
Voitatti Suppilovahvero, mukana saa olla
Haaparouskut Kosteikkovahveroa
Kangasrousku Mustatorvisieni

Karvarousku Lampaankadapa

Leppérouskut Vaaleaorakas, mukana saa olla
Isohapero Rusko-orakasta
Kangashapero Korvasieni

Keltahapero Huhtasienet

Viinihapero Tuoksuvalmuska

Mustavahakas Viljellyt ruokasienet



