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26.9.2007

Pienten liha-alan laitosten omavalvonta- seminaari

Pe 28.9. 2007 Hämeenlinna, Hotelli Aulanko, Aulangontie 93

OHJELMA

8.30-9.0 AAMUKAHVI

9.00- 9.30 
Lainsäädännön vaatimukset, hyvän tuotantotavan ohjeet, 


Elintarviketurvallisuusjohtaja Veli-Mikko Niemi, MMM

 9.30–10.00
Viranomaisnäkemys omavalvonnan kompastuskivistä, 


Ympäristöterveyspäällikkö Outi Lepistö, Pirkkalan kunta  

10.00- 10.30 
Omavalvontaa koskevan elintarvikelainsäädännön hankalia kohtia, 


Ylitarkastaja Nina Kaario, Evira/Helsingin Yliopisto


TAUKO

10.40-12.00 
Omavalvontaohjeluonnoksen esittely


 Ryhmäpäällikkö Marjatta Rahkio, LTK

12.00- 13.00  RUOKAILU

13.00- 14.15  Ryhmätyöskentelyä 

Jakaantuminen kuuteen ryhmään; 

1. ryhmä- yleisohjeet liittyen tukijärjestelmään

2. ryhmä yleisohjeet  liittyen tukijärjestelmään

3. ryhmä- teurastamo, erityiset ohjeet ja HACCP

4. ryhmä- leikkaamo, erityiset ohjeet ja HACCP

5. ryhmä- jauheliha, raakalihavalmisteet, lihavalmisteet, erityiset ohjeet ja HACCP

6. ryhmä- omavalvonnan arviointi ja omavalvontanäytteet

14.15 KAHVI

14.30-15.30 Ryhmätöiden purku

15.30 Omavalvontaohjelman esittelyä  

15.50 Yhteenveto Omavalvontaohjeluonnokseen tarvittavista muutoksista

16.15 PÄÄTÖS

Seminaari järjestetään osana on Laatuketjustrategiahanketta Teurastamojen HACCP- ja omavalvontajärjestelmien kehittäminen. Elintarviketalouden kansallinen laatustrategia on elintarviketalouden toimijoiden yhdessä laatima ohjelma, jossa kuvataan elintarviketalouden arvot, visio ja toiminta-ajatus sekä menettelytavat. Laatustrategiatyöhön kuuluu laatutyöhön liittyvien hankkeiden rahoittaminen. 

http://www.laatuketju.fi/
