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Ohjeen kdyttajalle

Uusi elintarvikelaki edellyttda, ettd elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen

oma valvontasuunnitelma, jota se noudattaa ja, jonka toteuttamista se kirjaa. Toimijan
on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen késittelyyn liittyvit terveysvaarat seké turvallisuus-
nikokohdat. Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan mitkd ovat terveyteen ja turvallisuuteen
liittyvat kriittiset kohdat ja miten ne hallitaan. Kriittisten kohtien hallinnassa lainsddddnnon
lahtokohtana on ns. vaara-analyysi (HACCP) -periaate. Vaara-analyysi sekd hyvit hygienia-
ja tuotantotapakdytdnnot muodostavat yrityksen omavalvontasuunnitelman. Tarpeen mu-
kaan suunnitelma sisiltdd myds néytteenottoon ja niiden tutkimiseen liittyvié tietoja.

HACCP -periaatteen soveltaminen omavalvonnassa on monille uutta. HACCP-perusteisen
omavalvontasuunnitelman tekemisen helpottamiseksi Elintarviketeollisuusliiton ja Elintar-
vikeviraston yhteishankkeena laadittiin elintarviketeollisuudelle yleisohje seké yksityiskoh-
taiset, esimerkkituotteiden tai malliprosessien tasolle menevit ohjeet kuudelle toimialalle.
Toimialat ovat: liha- ja ruokavalmisteteollisuus, meijerit, kalateollisuus, leipomot, makeis-
tehtaat ja kasvis- ja marjateollisuus. Toimialakohtaisten ohjeiden kdyttdminen edellyttdd en-
sin my0s yleisohjeeseen tutustumista. Yritykset voivat monesti soveltaa toimialaohjeita sel-
laisenaan omavalvontasuunnitelmansa tekemiseen edellyttden, ettd tuote tai tuotantoproses-
si on ohjeessa esitellyn mukainen.

Yleisohje ja toimialakohtaiset ohjeet ovat syntyneet alan yritysten ja valvontaviranomais-
ten yhteistyond kukin omana projektinaan. Hankkeiden kdytdnnén vetdjind olivat Marjatta
Rahkio ja Jorma Kdrppd Lihateollisuuden tutkimuskeskuksesta. Maa- ja metsédtalousminis-
terion johtamasta kansallisesta elintarvikkeiden laatustrategiahankkeesta myonnettiin hank-
keelle osarahoitus. Toimeksiantajien, Elintarviketeollisuusliiton ja Elintarvikeviraston, puo-
lesta esitén ahkerille ja asiantunteville tyéryhmille parhaat kiitokset aiheen perusteellisesta
ja monipuolisesta késittelystd ja hyvén koosteen aikaan saamisesta.

Helsingissé 5. huhtikuuta 2006

Seppo Heiskanen

Hankkeen vastuullinen johtaja
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1. Omavalvonta

1.1 Omavalvonnan tarkoitus

Hyvit hygieniakdytdnnét ja tuotantotavat sekd lainsdddanndn noudattaminen ovat tuoteturvallisuuden perusta.
Hygieniakdytdnndt ja tuotantotavat tarkastetaan ja dokumentoidaan omavalvonnassa. Omavalvonta kertoo, ettd
raaka-aineet, tuotetut elintarvikkeet ja tuotantotilat vastaavat lainsddddnnon vaatimuksia.

Elintarvikehuoneiston vaatimukset ja omavalvonta ovat usein sidottuja toisiinsa. Yritykselld on oltava oma-
valvontasuunnitelma, jotta elintarvikehuoneisto voidaan hyviksya. Elintarvikeyrityksen tulee selvittid elin-
tarvikehuoneistoa koskevat vaatimukset viranomaisen kanssa.

Elintarvikehuoneiston hyviksymisasiakirjat eivét ole varsinaisia omavalvonta-asiakirjoja, mutta niiden
sdilyttdminen omavalvontasuunnitelman yhteydessi, tai muuten viranomaisen helposti 10ydettévissd, helpottaa
ja nopeuttaa omavalvonnan tarkastusta.

Elintarvikelaissa (23/2006) edellytetdén, ettd elintarvikeyrittdjd tekee omavalvontasuunnitelman. Oma-
valvontasuunnitelmassa tulee ennen kaikkea kuvata tuotannon kriittiset kohdat ja niiden riskinhallintamenettelyt.
Kriittiset kohdat liittyvit terveysvaaroihin ja osa niistd on médritetty lainsdddannossa.

Omavalvonnalla varmistetaan, ettd elintarvikkeet ovat turvallisia. Omavalvonta jaetaan yleensé

* tukijdrjestelméin, johon voi perusosan lisdksi kuulua lainsddddanndssd annettuja elintarvikekohtaisia
vaatimuksia omavalvontaohjelmista

« riskienhallintaosaan

* osaamisen varmistusosaan, johon kuuluu mm. ty6hon perehdyttdmisti ja koulutusta

 arviointiosaan (kuvio 1).

Riskienhallinta tehdédén kayttden HACCP- jérjestelmaa.

Hazard Analysis, Critical Control Points = vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet
eli vaarat arvioidaan ja merkittaville vaaroille valitaan riskinhallintakeino.

Valittu riskinhallintakeino voi olla myds osa tukijarjestelmaa.

Kuvio 1: Omavalvonnan kentta

N
VARMISTAMINEN

ARVIOINT!

.
sarjestelma)
L‘;b‘%t t]uotantotavat

Omavalvonta

yrityksen

toiminta-alue
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1.2 Omavalvonnan tukijarjestelma

Omavalvonnan tukijirjestelma (eli omavalvonnan perusosat) on kuvattu kuviossa 2. Tukijarjestelmésté ja sen
lainsdddéntovaatimuksista on kerrottu tarkemmin Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjaisessa omavalvonta-
ohjeessa — Yleisosa, luku 1.

http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf

HACCP:n vaarojen arvioinnissa l0ydetyt vaarat, joita ei hallita kriittisen hallintapisteen avulla, on hallittava tuki-

jarjestelmdlld. Vaarojen hallintaa on tdydennettdva. Tukijérjestelméd on tarvittaessa tdydennettavd tarkentamalla

vaarojen arvioinnissa 1dydettyjen téllaisten kohtien hallintaa.

Kuvio 2: Omavalvonnan tukijarjestelma

A  TYONTEKUA

Hygieniaohjeet ja niiden valvonta

—_

2. Tyontekijoiden terveydentilan seuranta

B TYOYMPARISTO

1. Kylmaketjun hallinta

2. Veden laadun seuranta

3. Haittaeldinten torjunta

4, Puhdistus ja desinfiointi ja niiden seuranta
5. Kunnossapito-ohjelma

6. Kuljetusten seuranta

7. Jatehuolto

C TUOTTEET

1. Tiedot raaka-aineista

2. Tiedot tuotteista

3. Tuotetutkimusten huomioon ottaminen ndytteenottosuunnitelmassa
4. Jaljitettavyys

5. Tiedottamis- ja takaisinvetosuunnitelma
6. Pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuus
7. Pakkausmerkintdjen oikeellisuus

D MUISTA LISAKSI

1. Valmistusaineiden, lisdaineiden, entsyymien, valmistuksen apuaineiden, ravintoaineiden, elintarvikkeen kanssa
kosketuksiin joutuvien tarvikkeiden, toimintojen ja tuotteiden lakisdateiset vaatimukset. Muista myo6s vitamii-
nien, kivenndisaineiden ja muiden vastaavien tuotteiden lisddminen lainsdddanndn vaatimusten mukaisesti

2. Omavalvonta-asiakirjojen sdilytyksen ohjeistaminen

1.3 Kasvis- ja marjateollisuuden omavalvonnan erityisvaatimukset

Kasvis- ja marjatuotteita koskevia erillisid virallisia omavalvontasdadoksid ei ole toistaiseksi annettu.

Kasvis- ja marjateollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006
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http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf

2. Vaarojen arviointi

2.1 Yleisia ohjeita

Kun tukijérjestelmd on kunnossa ja toimii, etsitdén tuotannon erityisié riskikohtia ja niille riskinhallintamenetel-
mii eli voidaan soveltaa HACCP-jdrjestelmaa:

Luetteloi tuotteet tai tuoteryhmat (Luku 2.2)

Luetteloi raaka-aineet ja arvioi niihin liittyvat vaarat (Luku 2.4, taulukko 1)

Arvioi valmistusprosessiin liittyvat vaarat (Luku 4)
- Tee vuokaaviot tai kuvaa prosessit muulla tavoin

- Tunnista riskia aiheuttavat tekijat

- Arvioi riskin suuruus

Valitse kriittiset hallintapisteet (Luku 3.2)
- Seuraa, varmista seuranta, dokumentoi

Valitse hallintapisteet (Luku 3.3)
Tee tarvittavat hyvdn tuotantotavan ohjeet (Luku 3.3 ja luku 5)

Vaaran arvioinnin tulee kattaa koko toiminta eli raaka-aineet, tuotantovaiheet, tuotantoympéristo, tyontekija ja
tuotteet.

Vaaran arvioinnissa voidaan kayttdd myds tdhin tarkoitukseen kehitettyjé atk-ohjelmia, kuten HYGRAM®*
* http://www.eela.fi

Tukijérjestelmdd joudutaan usein tdydentdmaiin vaaran arvioinnin jélkeen, kun tehddén riskien hallinnan-
suunnittelua.

2.2 Tuotteet ja tuoteryhmat

Tuotteet ryhmitelldén vaaranhallinnan nakokulmasta, jos vaaranarviointia tehddin tuoteryhmittdin. Esimerkiksi
liitteessé 1 tuotteet on jaoteltu yrityksen kuumennusprosessien ja kuluttajalle annettavan kéyttdohjeen mukaan.

Tuoteryhmittely voi olla myds raaka-aineldhtdinen tai kayttdjalahtoinen, jos tuote on tarkoitettu erityisryhmaélle
(lapset, vanhukset).

Térkedt tuotteen ominaisuudet ovat raaka-aineet ja sdilytystiedot eli onko tuote helposti pilaantuva ja vaatiiko se
kylmasailytystd. Mikéli niitd tietoja ei ole yrityksessési jo koottu esimerkiksi kauppaketjuille luovutettavaan ma-
teriaaliin (Sinfos-tuotetietopankki), liitteessd 2 on malli siitd millaisen tuotekuvauksen voit tehdd omavalvonnan
toteuttamisen tueksi. Liitteen 2 tuotekuvaus on tehty Elintarvikeviraston ohjeen 1568/32/05 mukaiselle lomak-
keelle. Tuotekuvauksen tiedot voivat olla myds muulla tavoin kuvattuna. Vientituotteiden kohdalla voi olla tutki-
musvelvoitteita, koostumus- tai merkintdvaatimuksia tai muita viennin lisdehtoja, joita tavallisessa omavalvonta-
ohjelmassa ei ole otettu huomioon.
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2.3 Tuotantoympadristo

Tuotantoympdristoon liittyvid vaaroja ovat esimerkiksi

* huono varastointihygienia ja huonot varastotilat

* laitteiden likaantumisesta ja saastumisesta johtuva mikrobiologinen vaara
 vierasesineet

» pakkausmateriaalista ja muista kontaktimateriaaleista peréisin olevat kemialliset vaarat
* pesuainejadmat

« allergeenit

Tuotantoympdristoon liittyvid vaaroja on tarkasteltu luvun 4 esimerkeissé (juuresprosessi, kurkkuprosessi,
hilloprosessi).

Liitteessd 3 on tuotantoympéristoon liittyvid vaaroja.

2.4 Raaka-aineiden vaarat

M Jatka vaaranarviointia arvioimalla vaarojen esiintymisen todenndkdisyyttd oman yrityksesi raaka-aineissa

Kasvisten ja marjojen alkuperdmaalla ja kasvatusseudulla voi olla suurikin merkitys jonkin riskin toden-
nikoisyydelle. Erityisesti saatavilla oleva kasteluveden vihéisyys nostaa kaikkien patogeenisten bakteerien
(erityisesti virusten) todennédkdisyyttd tuotteissa.

Raaka-aineiden kemiallisten vaarojen ja usein myds mikrobiologisten vaarojen paras hallintakeino on yleensi
tuttu ja turvallinen toimittaja, toimittajalle asetettu spesifikaatio raaka-aineen laadusta ja vastaanottotarkastus.

B Taulukko 1: Raaka-aineiden vaarat

Vaaran todennikoisyys on arvioitu siten, ettd todennékdinen on saanut pisteitd 10, mahdollinen 5 ja epdtodenna-
koinen 1. Erittdin vakavasti haitallinen vaara on saanut 10 pistettd, vakavasti tai kroonisesti haitallinen 5 ja lie-
visti haitallinen 1. Haitallisuusarviointi perustuu yleiseen késitykseen. Vakavuuden ja todennékdisyyden arvon
tulo on vaaran merkittdvyys; 1*1 on merkitykseton, 1*5 on vdhidinen. 5*5 ja 1*10 kohtalainen, 5*10 merkittava
ja 10*10 sietdmiton.

Vaaran Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot
Vaara merkittavyys paatoksen peruste ja hallintatoimenpiteet
JUUREKSET
Mullan alla Mikrobiologinen vaara | Kohtalainen (5*5) Maaperdssa voi olla mitd tahansa | Hyvat viljely- ja korjuutavat
(esim. porkkana, | - Listeria patogeeneja. Jatkokasittelystd | pjkea varastointi
lanttu, punajuuri, | - Yersinia riippuu lopullisen riskin suuruus Vs T
peruna, selleri) - Bacillukset
« Cl. Perfringens
(klostridit)
« Cl. Botulinum
« EHEC
Kemiallinen vaara Véhdinen (1*5) Raaka-ainetoimittaja antaa Hyvaét viljelytavat
- torjunta-ainejaamat Merkitykseton (1*5) | takuun raaka-aineen madrdysten | gikea varastointi
- raskasmetallit Véhédinen (5*1) mukaisuudesta N —
* glykoalkaloidit Véhainen (175) Perunassa voi olla alkaloideja U
(peruna) Punaiuuri kersa ni .
o TEEG unajuuri kerda nitraattia
Fysikaalinen vaara Kohtalainen (5*5) Pellolta tulee korjuun mukana Hyvat viljelytavat
* vierasesineet Hyvat tuotantotavat

Kasvis- ja marjateollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006 7




Vaara

Vaaran
merkittavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot
ja hallintatoimenpiteet

LEHTIVIHANNEKSET

Mm. salaatit,
yrtit, pinaatti,
kiinankaali

Mikrobiologinen vaara

+ Listeria

+ Yersinia

« Bacillukset

« Cl. Perfringens
(klostridit)

« Kasteluveden mukana

tulevat: virukset ja muut

patogeenit

Kohtalainen (5*5)

Kaikkia patogeeneja I16ytyy
Syodaan useimmiten
sellaisenaan eli riski toteutuu!

Alle 50°C kuivatus ei poista
vaaroja

Hyvat viljelytavat
Oikea varastointi

Hyvat tuotantotavat —
merkitys erittdin tarkea

Kemiallinen vaara

» torjunta-ainejaamat
- raskasmetallit

« nitraatit

Vahainen (1*5)
Merkityksetdn (1*1)
Vahainen (1*5)

Raaka-ainetoimittaja antaa
takuun raaka-aineen maaraysten
mukaisuudesta

Pinaatti ja salaatti kerddvat
nitraattia

Hyvat viljelytavat

Fysikaalinen vaara
« vieraat esineet

Vahdinen (5%*1)

Hyvat viljelytavat

SIPULIT

Mm. keltasipuli,
valkosipuli,
punasipuli,
ruohosipuli,
purjo

Mikrobiologinen vaara
» Listeria

« Yersinia

« Bacillukset

« Cl. Perfringens
(klostridit)

- Kasteluveden mukana
tulevat: virukset ja muut
patogeenit

Kohtalainen (5*5)

Mullassa kaikkia

Purjossa multaa voi olla myds
sisdosissa

Hyvaét viljelytavat
Oikea varastointi
Hyvat tuotantotavat

Kemiallinen vaara
- torjunta-ainejaamat
- raskasmetallit

Vahainen (1*5)
Vahainen (1*5)

Hyvat viljelytavat

Fysikaalinen vaara
« vieraat esineet

Vahainen (5%*1)

Hyvét viljelytavat

KAALIT

Mm. kerdkaali,
kukkakaali,
parsakaali,
kyssdkaali,
ruusukaali,
lehtikaali

Mikrobiologinen vaara
» Listeria

+ Yersinia

« Bacillukset

« Cl. Perfringens
(klostridit)

- Kasteluveden mukana
tulevat: virukset ja muut
patogeenit

Kohtalainen (5*5)

Mullassa kaikkia

Hyvét viljelytavat
Oikea varastointi
Hyvat tuotantotavat

Kemiallinen vaara
» torjunta-ainejaamat
« raskasmetallit

Vahainen (1*5)
Vahadinen (1*5)

Raaka-ainetoimittaja antaa
takuun raaka-aineen maardysten
mukaisuudesta

Hyvat viljelytavat

Fysikaalinen vaara
« vieraat esineet
- eldimet (etanat)

Vahainen (5%*1)

Hyvat viljelytavat

VIHANNESHEDELMAT

Mm. tomaatit,
kurkut, paprikat,
kesdkurpitsat,
munakoisot

Mikrobiologinen vaara
» Listeria

» Yersinia

- Bacillukset

« Cl. Perfringens
(klostridit)

- Kasteluveden mukana
tulevat: virukset ja muut
patogeenit

Kohtalainen (5*5)

Mullassa kaikkia (avomaan
kurkku, kesakurpitsa)

Kotimaiset kasvihuoneessa
tuotetut varsin puhtaita

Hyvat viljelytavat
Oikea varastointi
Hyvat tuotantotavat

Kemiallinen vaara Véhdinen Kasvihuoneissa tuotetut puhtaita | Hyvat viljelytavat
« torjunta-ainejaamat (1*5)
« raskasmetallit (1%*5)
Fysikaalinen vaara Véhdinen Hyvat viljelytavat
- vieraat esineet (5*1)
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Vaara

Vaaran
merkittavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot
ja hallintatoimenpiteet

PALKOKASVIT

Mm. herneet

Mikrobiologinen vaara

Kohtalainen (5*5)

Hyvat viljelytavat

japavut - Listeria Hyvat tuotantotavat
+ Yersinia
- Bacillukset
« Cl. Perfringens
(klostridit)
Kemiallinen vaara Raaka-ainetoimittaja antaa Hyvaét viljelytavat
« torjunta-ainejaamat Vahainen (1*5) takuun raaka-aineen madraysten | papyjen keitto
- raskasmetallit Védhdinen (1*5) mukaisuudesta
« lektiini (pavussa) Kohtalainen (5*1)
Fysikaalinen vaara Vdhdinen
+ vierasesineet (5*1)
IDUT

Mikrobiologinen vaara
« Salmonella

Kohtalainen (5%*5)

Salmonellaa kasittelemattomissa
siemenissa

Idatysolosuhteet edistdvat
kasvua

Hyvat tuotantotavat

Kemiallinen vaara
- ej tiedossa ongelmia

Fysikaalinen vaara
« vierasesineet

Merkitykseton (1*1)

VILJELLYT SIEN

ET

Mikrobiologinen vaara
- ei havaittu ongelmia

Merkitykseton (1*1)

Teollisuuden kayttamat sienet
yleensa kasiteltyja (suolattu,
sailyke). Jalkikontaminaatiosta
listeria. Tuoreiden sienien
aistittava laatu heikkenee
ennen turvallisuusongelmien
ilmaantumista

Kemiallinen vaara
- ei ongelmia

Merkitykseton (1*1)

Fysikaalinen vaara
» vierasesineet

Vahainen (5*1)

Hyvat viljely- ja
poimintatavat

LUONNONSIENET

Mikrobiologinen vaara
« hiivat
+ homeet

Merkityksetdn (1#1)

Laatu vaihtelee kerddjien ja
kerdysolosuhteiden mukaan.
Tuoreiden sienien aistittava laatu

heikkenee ennen turvallisuus-
ongelmien ilmaantumista

Toimittajien valinta
Vastaanottotarkastus

Kemiallinen vaara
« raskasmetallit
+Cs 137

- sienimyrkyt

Kohtalainen (5*5)

Voi olla alueellisesti korkeita
pitoisuuksia

Sienilajit tunnettava ja osattava
kasitella oikein (korvasieni)

Fysikaalinen vaara
« vierasesineet

Kohtalainen (5%*5)

Toimittajien valinta

KUIVATUT MAU

STEET

Mikrobiologinen vaara
- itidlliset mikrobit

« salmonella

Kohtalainen (5*5)

Patogeenisten bakteerien
esiintyminen vaihtelee mausteen
ominaisuuksien mukaan (ph ja
vesiaktiivisuus, kasittelyaste ja
alkupera).

Tuotespesifikaatio
Tunnettu toimittaja

Spesifikaatio riippuvainen
kédyttotarkoituksesta, jos
kdytetaan tuotteeseen,
jota ei endd kuumenneta,
tiukempi normi

Salmonellaspesifikaatio/
tutkimus

Kemiallinen vaara
« variaineet

Ei todettu

Fysikaalinen vaara
« vierasesine

Vahdinen (1*5)

Kasvis- ja marjaraaka-aineiden vaarojen hallinnan perusta on useimmiten alkutuotannon hyvit tuotantotavat.

Arvio vaarojen todenndkdisyydestd raaka-aineissa voi myds perustua tekemiisi raaka-ainetestauksiin. Luotettavan tiedon saanti vaatii suuren
mddrdn pitkdlld aikavdlilld otettuja ndytteitd.

Kypsennetyn raaka-aineen mikrobiologiset vaarat ovat hieman erilaiset kuin raa’an. Periaatteessa kypsennys tuhoaa alkuperdiset
mikrobit, mutta raaka-aine on sen jilkeen ollut altis jilkikontaminaatiolle eli tyontekijdstd (stafylokokit) ja tydympadristostai (listeria)
perdiisin oleville vaaroille.

Kasvis- ja marjateollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006 9



MUUT RAAKA-AINEET

Marja- ja kasvisteollisuuden tuotteiden raaka-aineina voidaan kayttds muitakin elintarvikkeita. Muihin raaka-ai-
neisiin liittyvai tietoa 10ydét Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjaisesta omavalvontaohjeesta — Yleisosa, liite 5.
http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf

My0s raaka-aineen jalostusaste voi vaikuttaa vaaran todennikoisyyteen. Raaka-aine sdilyy kauemmin, jos se on
saatu happamaksi tai kuivattu siten, ettd mikrobien kasvu estyy. Jalostusaste ei yleensd vdhennd merkittivasti
kemiallisia vaaroja.

[l Jatka vaaranarviointia edelleen pohtimalla liittyyko valmistamiesi tuotteiden raaka-aineisiin
jotain muita vaaroja. Mieti erityisesti seuraavia ryhmia:

1. Lisdaineet: Erddt lisdaineet on katsottu siind miérin haitallisiksi, ettd niille on annettu lainsdddanndssé raja-
arvot. Padtokset perustuvat EU-sddnnoksiin. Kts Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje
— Yleisosa, liite 4.

2. Proteiinilisét kuten soija: Onko soija ilmoitettu pakkausmerkinndissa?

3. Kuivatut mausteet: Lisddtkd mausteita jo kuumennettuun valmisteeseen? Oletko tiedostanut mausteissa
olevat patogeeniset bakteerit ja vierasesineet? Merkintd siteilytettyjen mausteiden kiytosta tulee tehda
pakkausmerkintdihin.

4. Oljyt, kuten paistodljyt, rypsioljy: Vaihdatko uppopaistodljyn riittédvin usein?

2.5 Osaprosessien vaarat

Raaka-aineiden ja tuotantoympariston vaarat voivat olla merkittivid tietyissd osaprosesseissa. Tamén takia osa-
prosessien tunnistaminen on turvallisuuden kannalta tirkeda.

» Jauhemaisissa tuotteissa ddrimmaéisen pienind madrind esiintyvét patogeenit bakteerit lisdéntyvit, kun
jauhemaiseen raaka-aineeseen lisdtdéin vettd tai muutetaan happamuutta bakteereille edullisemmaksi

* Kuumennuksen jéilkeisen jadhdytyksen aikana itidlliset mikrobit voivat lisddntya, silld niiden itiot eivit
tuhoudu tavallisessa (noin 70°C) kuumennuksessa.

* Mitd enemméin osaprosessissa on kisin tehtya tyotd, sitd suurempi riski on, ettd tyontekijoista siirtyy
mikrobeja (stafylokokkeja) tuotteeseen

* Kuumennuksessa voi syntyé vaarallisia kemiallisia yhdisteitd (esim. PAH)
» Paistamisessa voi syntyé vaarallisia kemiallisia yhdisteitd (akryyliamidi)
» Upporasvakeitossa voi syntyéd kemiallisia vaarallisia yhdisteitd

» Mité hankalasti puhdistettavampi jokin kone on, sitd todennékdisemmin siihen jda (kontaminoituu)
bakteereita, kuten listeria, ja bakteerit voivat siirtyé tuotteeseen. Esimerkiksi salaattikoneen terét voivat
saastua (kontaminoitua).

» Pakastuksessa on tirkedd, ettd pakastuminen tapahtuu mahdollisimman nopeasti ja tasaisesti. Vaarin
pakastetusta elintarvikkeesta irtoaa sulatusvaiheessa nestetti ja elintarvike pilaantuu herkemmin.
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3. Vaaran hallinta

3.1 Hallintakeinoja

Vaaroille on 16ydettdva hallintakeino. Taulukossa 2 on hallintakeinoja vaaranarvioinnissa loytyneille
vaaroille. Taulukossa on myds ehdotettu millainen hallintakeino voisi olla hallintapiste tai kriittinen
hallintapiste (CCP). Hallintapistettd on késitelty luvussa 3.3 ja kriittistd hallintapistettd luvussa 3.2.

B Taulukko 2: Hallintakeinoja vaaroille

Vaara

Hallintakeinoja

Mahdollisia
hallintapisteita

Mahdollisia
kriittisid hallinta-
pisteita (CCP)

MIKROBIOLOGINEN

Itiolliset mikrobit ovat vaara
sellaisissa tuotteissa, jotka
kuumennetaan (ei steriloida).
Kuumennus herattaa itiot.

Bakteerit, tavalliset
infektiiviset, kuten listeria,
salmonella, yersinia ja
kampylobakteeri, homeet
jaitiolliset bakteerit, kuten
clostridium perfringens ja
bacillus cereus

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen tuottajalle/
valmistajalle

Raaka-aineen vastaanottotarkastus
Raaka-aineen varastointiajan rajaaminen

Kylméketjun hallinta

Kuumentaminen prosessissa ja jadhdyttdminen
mahdollisimman nopeasti

Aikaviipymien ja seisotusten rajoittaminen
Tydskentelyhygienia

Puhdistusohjelma ja sen noudattaminen
Tyontekijéiden tyéhontulo- ja salmonellatarkastukset
Hygieniaosaamis- ja jatkokoulutus

Varastointihygienia

Hygienia-alueiden rajaaminen (korkean hygienian alue)
Myyntiajan rajaaminen

Vastaanotto-
tarkastus

Kylméaketjun
hallinta eli kylma-
varaston lampo-
tilan seuranta

Kuumentaminen
Jaahdyttdminen

Kuumentaminen
Jaahdyttdminen

Yksittdinen
tyovaihe, kuten
esim. paloittelu
tai pakkaaminen

Ymparistokemikaalit

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

KEMIALLINEN

Torjunta-ainejaamat

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Raskasmetallit

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Radioaktiiviset yhdisteet

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Huomioitava vaara vain erityistilanteissa

Homemyrkyt Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle
Ei kdyteta raaka-aineita, joissa ndkyvaa hometta
Pesuainejaamat Puhdistusohjelma ja sen noudattaminen
Allergeenit Allergeenien hallintaohjelma eli hyva tuotantotapa®

Muut upporasvakeitossa (esim.
rasvaperunat, ranskanperunat)
syntyvat kemialliset yhdisteet

Rasvan lampétila
Rasvan vaihto

Glykoalkaloidit Tuotespesifikaatio

Oikea sdilytys

Kayttoonottotarkastus

« poikkeavan vérisia juureksia (perunoita) ei kdyteta
Lektiini Papujen liotus ja keitto

Pakkausmateriaalista johtuva
kemiallinen vaara

Tuotespesifikaatio eli vaaditaan elintarvikekelpoisuus-
todistus ja tiedot siitd, minka tyyppiseen pakkaamiseen
materiaali on soveltuvaa

* Allergeenien ja lasin hallintaohjelmat, Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje - Yleisosa, luku 4.1

http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf
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Mahdollisia

Mahdollisia kriittisid hallinta-

Vaara Hallintakeinoja hallintapisteita pisteita (CCP)
Vierasesine Materiaalien suojaaminen vierasesineiltd seka Metallinpaljastin | Metallinpaljastin

tuotannossa etta varastoinnissa. Vierasesine- Vierasesine-

Silmdmaarainen tarkastus detektorit detektorit

Metallinpaljastin Lapivalaisu Lapivalaisu

Vierasesinedetektorit

Lépivalaisu

Yleinen huolellisuus

Pukeutumisohje (ei koruja, ei taskuja vyotardn ylapuolella)
Lasinhallintaohjelma

Lasin ja puun valttaminen tuotantotiloissa

Vierasesine pakkaus- Ohjeistus pakkausmateriaalin tarkastamisesta
materiaalista

Pakkausmerkintojen ja Merkintojen paikkansapitévyyden tarkastaminen
reseptin vastaamattomuus Hyvit tuotantotavat
Paivaysmerkintavirheet Pdivdysten tarkastaminen Pdivdysten

tarkastaminen

3.2 Kiriittinen hallintapiste (CCP)

Kriittinen hallintapiste on tydvaihe, jossa vaara saadaan poistettua tai vihennettya riittavasti.
Tyovaiheen onnistumista voidaan mitata ja seurata (kuten kuumennuslampdétila).

Osaprosessien vaarojen arviointi ja hallinta seka kriittisten pisteiden valinta on kuvattu esimerkeissi luvussa 4
(juuresprosessi, kurkkuprosessi, hilloprosessi). Kriittisen hallintapisteen kriteerit tayttdvid vaiheita on esimerkeis-
sd kuumennus, kuten pastorointi ja sterilointi sekd sous vide (vakuumi) kuumennus.

[ Tee omien tuoteryhmiesi kriittiseen hallintapisteeseen tyoohje, jossa on asetettu kriittiset rajat,
seurantatavat, seurantatiheys ja korjaavat toimenpiteet. Esimerkkilomake Elintarviketeollisuuden
HACCP-pohjainen omavalvontaohje - Yleisosa liite 7.

http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf

I Ohjeista myos seurannan varmistamistavat eli todentaminen ja kirjanpitotavat._
Yhteenveto kriittisen hallintapisteen tiedoista on esimerkkilomakkeessa 5A.

3.2.1 Aseta kriittinen raja — Kriittisten rajojen maarittaminen

Kriittisessd hallintapisteessd seurataan jotain mitattavaa asiaa. Kun kuumennus on kriittinen hallintapiste, mitatta-
va asia on tuotteen ldmpdétila vélittomasti kuumennuksen jilkeen. Kuumennus tuhoaa bakteereita ja mittauksella
selvitetddn, ettd my0s tuotteessa kauttaaltaan saavutettiin ldmpdtila, jossa bakteerit tuhoutuvat.

Turvallisuuden kannalta riittdvan kuuman ldmpdétilan saavuttaminen riippuu mikrobien tuhoutumisnopeudesta.
Tatd lampotilaa sanotaan turvallisuusrajaksi. Tuotteen kuumenemisnopeus riippuu myos prosessista ja laitteis-

ta sekd tuotteen koosta. Erityisesti ndin on panosprosesseissa, joissa ei ole kiertoa. Mikéli kuumennuslampdtilan
mittaustuloksissa on paljon hajontaa, kriittinen raja eli hyviksyttdva mittaustulos on asetettava tiukemmaksi (kor-
keammaksi) kuin mité turvallisuuden kannalta riittédvé lampétila edellyttéisi.

M Aseta kriittinen raja, joka erottaa hyvdksyttavan ei-hyvdksyttdvasta ja turvallisen sellaisesta,
jota ei voi varmasti pitaa turvallisena.
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3.2.2 Seuraa - Seurantakaytantojen laatiminen

Seuranta on mittaamista, josta syntyy dokumentti. Kun kuumennus on kriittinen hallintapiste, kirjataan tuotteen
lampdtila kuumennuksen jilkeen. Automatisoitu mittaaminen vaatii hélytysjérjestelmén tai automaattisen mittaa-
misen seurannan. Automatiikan liséksi joku tyontekijoistd vastaa seurannasta.

B Ma&érita seurantatapa ja -tiheys sekd seurantavastuu.

3.2.3 Korjaa — Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

Korjaavia toimenpiteitd tarvitaan, kun prosessi (kuumentaminen) ei ole ollut hallinnassa ja kriittisid rajoja ei
saavuteta.

Korjaavat toimenpiteet ovat yleensd uudelleen prosessointi tai osaprosessointi (esimerkiksi kuumentaminen).
Jos tité ei voida tehdd, on harkittava tuotteen kayttotarkoituksen muutosta tai myyntiajan muutosta. Tuotteeseen
kohdistuvalla korjaavalla toimenpiteelld on kyettdva hallitsemaan ne vaarat, jotka aiheutuvat prosessin epdonnis-
tumisesta. Periaatteessa korjaavat toimenpiteet tulisi suunnitella etukdteen, mutta niin ei voida aina tehda. Tyo-
ohjeessa on kuitenkin mainittava kuka tekee paatoksen korjaavista toimenpiteistd. Toimenpiteistd paattavilla hen-
kilolla tulee olla riittdva patevyys arvioimaan toimenpiteiden vaikutusta vaaroihin.

B Pysdyta prosessi tai korjaa sita.

Maédéritd erd tai erét, jotka on valmistettu sind aikana kun prosessin onnistumisesta ei ole varmuutta. Kaytdnnossa
tdma tarkoittaa tuotteita, jotka on valmistettu edellisen mittauksen jélkeen. Kun erd ja tuotteet on mairitetty, eris-
td ne tarvittaessa odottamaan toimenpidepddtdstd. Huolehdi eristdmisen aikaisesta suojaamisesta ja tarvittaessa
my0s lampotiloista.

M Selvitd poikkeaman syy
Miksi prosessi ei toiminut suunnitellusti?

M Kirjaa korjaavat toimenpiteet

Huolehdi, ettd myos automaattisen mittaamisen yhteydessa ilmi tullut poikkeama ja siihen liittyvit korjaavat
toimenpiteet kirjataan.

@ Varmista

Varmista, ettd prosessi on korjausten jdlkeen hallinnassa ja estd tilanteen uusiutuminen ehkaisevilld toimen-
piteilld.

3.2.4 Varmista seuranta - Todentamiskaytantojen laatiminen
Todentaminen on seurannan ja seurantakirjanpidon tarkistamista. Todentamisesta pitdd myos syntyd dokumentti.

Varmista, ettd

+ seurantaa on tehty

* se on tehty oikealla tavalla
 korjaaviin toimenpiteisiin on ryhdytty.

Yrityksen koko ja tyontekijamaéra vaikuttavat todentamiskédytantdihin. Omaa ty6té ei tarvitse itse todentaa. Muu-
taman tyOntekijdn yrityksessd sddnndollisen todentamisen voi korvata omavalvonnan arvioinnilla. Téllgin tarkaste-
taan poikkeamien ja korjaavien toimenpiteiden liséksi myos seurantakirjanpito.

3.2.5 Arvioi - HACCP-jarjestelman arviointi

Omavalvonnan arviointi tehdddn vuosittain (kts. Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje —
Yleisosa, kohta 3.4).
http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf

Arvioinnissa voidaan kayttdd liitteen 5C lomaketta tai arviointi voidaan todeta esimerkiksi vuosittain pidettdvassa
omavalvonnan arviointikokouksessa. Arviointi kirjataan kokousmuistioon.
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3.2.6 Pida kirjaa ja dokumentoi - Kirjaamiskadytannot ja HACCP-asiakirjat

Tarkeintd HACCP-dokumentaatiota ovat vaaranarvioinnin liséksi seurannasta, todentamisesta ja korjaavista toi-
menpiteistd syntyva kirjalliset dokumentit. Myos muista HACCP-vaiheista tulee olla yrityksen omia todistetta-
via” toimenpiteitd eli kirjallisia dokumentteja. Téllaisia vaiheita ovat kriittisen hallintapisteen valinta, kriittisten
rajojen asettaminen ja arviointi.

M Tee luettelo HACCP-asiakirjoista ja pdivita se vahintaan vuosittain

Kts. myds Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje — Yleisohje, luku 3.2.6.
http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf

3.3 Hallintapiste ja hyvdn tuotantotavan ohjeet

Vaarojen hallitsemiseksi ei aina ole mahdollista 10ytd4 varsinaista HACCP-jarjestelman mukaista kriittistd hallin-
tapistetté, jossa olisi jotain konkreettista mitattavaa, ja jossa voitaisiin ryhtya korjaaviin toimenpiteisiin (kts. Elin-
tarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje — Yleisosa, luku 3.2). Talldin vaaranhallinta tehddin
parhaalla mahdollisella tavalla noudattaen hyvié tuotantotapoja ja/tai valitsemalla prosessista paras riskinhallinta-
kohta eli hallintapiste.

Esimerkiksi pakastevihannesten valmistuksessa ei ole kriittistd hallintapistettd, mutta vastaanotto, huuhtelu ja
ryOppdys ovat hallintapisteitd.

Kriittisessa pisteessa eli kriittisesséd hallintapisteessa ja hallintapisteessa tulee olla tyoskentelyohje.

Yritys voi seurata yksityiskohtaisesti joitakin tarkeitd hallintapisteitd. Esimerkiksi omavalvonnalla pidetdin
kirjaa vastaanotosta. Esimerkkilomakkeita on Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje —
Yleisosan liitteessd 7. Seurantaa voi tehdd myds automatiikalla tai vihkoon. Liitteeseen 5B on kerétty hallinta-
pisteen tiedot.
http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf

3.4 HACCP-pohjaisen omavalvonnan arviointi ja kirjanpito

3.4.1 Omavalvonnan arviointi

Naytteenottosuunnitelma on kooste yrityksen omavalvonnan toimivuuden arvioinnissa kéytettavistad naytteista ja
laadunvalvontaniytteistd. Ndytteenottosuunnitelmassa on osia omavalvonnan tukijirjestelmisti (esim. veden tut-
kiminen ja puhtausnéytteet, mikrobiologiset kriteerit jne.). Ndytteenottosuunnitelmassa otetaan huomioon vaaro-
jen hallinnasta aiheutuva néytteenotto (HACCP), joka voi kohdistua raaka-aineisiin, tydympéristoon tai tuottei-
siin. Ndytteenottosuunnitelmaan kuuluu myds tieto laboratoriosta, joka tekee suunnitelman mukaiset tutkimukset.

Viranomaisen tekemien tutkimusten tuloksia voi myds hyodyntéd omavalvonnan arvioinnissa.

Naytteenotossa on otettava huomioon lakisdéteiset vaatimukset (kts. myds luku 1.3), mutta muuten néytteen-
ottoa voidaan kohdentaa vaaranarvioinnin tulosten perusteella. Nédytteenottosuunnitelmaa tulee muuttaa sen mu-
kaan miten muista ldhteistd kertyy tietoa raaka-aineista, tuotteista ja vaaroista.

Liitteissd 6A ja 6B on esimerkkilomake nédytteenottosuunnitelman tekemisti varten.

EU:n asetuksessa (2073/2005) mikrobiologissa kriteereissd mainitaan kasvisten kohdalla salmonella ja listeria,
joiden tutkiminen on siséllytettdvé ndytteenottosuunnitelmaan.

Listerian tutkimustarve riippuu siitd pystyyko Listeria kasvamaan tuotteessa. Tuoreita, leikkaamattomia ja ja-
lostamattomia vihanneksia ja hedelmii ei ole mielekéastd tutkia. Jalostetut tuotteet, joiden pH < 4, 4 tai vesiaktii-
visuus < 0,92, seké tuotteet, joiden pH < 5,0 ja vesiaktiivisuus < 0,94 ja tuotteet, joiden myyntiaika on alle 5
vrk, eivit ole riski listerian suhteen. Niiden tutkiminen on tarpeellista vain eritysolosuhteissa, esimerkiksi silloin,
jos tuote on suunnattu erityisryhmélle. Muiden kasvis- ja marjajalosteiden suhteen tulee selvittéd, ettei listeria-
médrd ylitd 100 pmy/g myyntiajan puitteissa.

Tutkimuksia ei tehdé erdkohtaisesti, vaan esimerkiksi kerran kuukaudessa — neljannesvuosittain.

Salmonellatilanne on Suomessa erilainen kuin monissa muissa maissa ja siksi salmonellan seuranta pilkotuista
hedelmisti ja vihanneksista sekd pastoroimattomista hedelma- ja vihannesmehuista voidaan rajoittaa kerran vuo-
dessa tapahtuvaksi, jos raaka-aineet ovat kotimaisia ja tybhygieniasta seki tyontekijéiden salmonellatarkastukses-
ta ja hygieniaopetuksesta on huolehdittu. Muussa tapauksessa salmonellaa tulisi vuosittain.

Muita lopputuotteen turvallisuutta koskevia lainsdddantovaatimuksia ei kasvis- ja marjatuotteille varsinaises-
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ti ole. Ns. prosessin seurantaparametreina seurataan pilkottujen hedelmien ja vihannesten seké pastoroimattomien
hedelma- ja vihannesmehujen E.coli-pitoisuutta. Naytteitd otetaan kerran kahdessa viikossa — neljannesvuosit-
tain tuotantomaérien mukaan. Jos maara ylittdd 1000 tai viidestd osandytteestd 2 ylittdd 100 pmy/g, on kiinnitet-
tdvd huomiota hygieniaan ja raaka-aineiden puhtauteen ja otettava niytteitd viikoittain, kunnes on saavutettu hy-
vaksyttava taso (< 100 pmy/g.) Jos kaikki tulokset ovat vuoden kestdneen seurannan jilkeen moitteettomia, tutki-
mustiheys voidaan harventaa kerran kuukaudessa — puolivuosittain tapahtuvaksi.

Pinnoilta ja laitteista tutkitaan kokonaisbakteerit ja listeria, vedestd koliformit ja E.coli.

Naytteenottotiheys vaihtelee neljinnesvuosittain tehtavista tutkimuksista joka toinen viikko tehtéviin tutki-
muksiin tuotantomaarista riippuen.

Naéiden yksityiskohtaisesti eriteltyjen lakisdéteisten ndytteiden lisdksi omavalvonnan varmistamiseksi ja tuote-
turvallisuuden arvioimiseksi voidaan ottaa myds muita néytteita.

Néytteenottosuunnitelman tekemisessd voi myds hyddyntié

+ Elintarvikeviraston ja EELAn ohjetta
http://www.mmm.fi/el/laki/i/i23.html|

 Elintarvikeviraston opasta Elintarvikkeiden mikrobiologiset tutkimukset 4/2002
http://www.elintarvikevirasto.fi

» EU-asetusta mikrobiologisista kriteereistd (2073/2004)

http://www.elintarvikevirasto.fi/yrittajalle/

Yksityiskohtaisesti eriteltyjen lakisdéteisten ndytteiden lisdksi omavalvonnan varmistamiseksi ja tuoteturvallisuu-
den arvioimiseksi voidaan ottaa myds muita néytteita.

SAILYVYYSAIKA

Myyntiaika asetetaan tuotteittain sdilyvyystutkimuksen, aistinvaraisen arvioinnin ja patogeeniriskinarvioinnin pe-
rusteella. Liséksi tuotteen turvallisuutta seurataan. Tuotetta siilytetddan viimeiseen kiyttdajankohtaan asti myynti-
lampotilassa ja tuotteen aistinvarainen laatu arvioidaan. Tuotteesta tai tuoteryhmisté voidaan lisédksi madrittaa esi-
merkiksi kokonaisbakteerit, enterobakteerit seké listerian ja stafylokokkien maérat parasta ennen -ajankohtana.
Kaikki tuotteet kilydadn 1dpi ainakin kerran kolmen vuoden aikana tai tuoteryhmét vuoden aikana. Médaritykset
tehdédédn 7°C tai siind ldmpdatilassa, jossa tuote lainsdddédnnon mukaan sédilytetddn vahittdismyynnissé. Sailykkei-
den sdilyvyys tutkitaan MMM:n asetuksen eldimistd saatavia elintarvikkeita ennen vahittdismyyntid kisittelevistd
huoneistoista mukaisesti.

(linkki lisatadan myohemmin)

Myyntiajan asettaminen voi perustua myos yrityksen ammattitaitoon ja kokemukseen, kun on kyseessé vdhan ka-
sitellyt tuotteet, joiden myyntiaika on alle 5 vrk. Raaka-aineen laadulla on silloin suuri merkitys ja myyntiaika
vaihtelee erdkohtaisesti.

LAADUNVALVONTA

Néytteitd otetaan my0s prosessin onnistumisen seuraamiseksi. Ndmé ndytteet ovat osa laadunvalvontaa, mutta
niiden tuloksia voidaan kéyttdd myds tuoteturvallisuuden arvioimiseksi. Naitd néytteitd ei tarvitse tutkia hyvéaksy-
tyssé laboratoriossa.
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4. Esimerkkiprosessit

Seuraavassa on tarkasteltu vaarojen arviointia kasvis- ja marjateollisuuden osaprosesseissa.
Esimerkkiprosesseihin on merkitty kriittiset hallintapisteet ja hallintapisteet.
Sarakkeen tyhja kohta tarkoittaa, etti tuotantovaihetta ei ole katsottu tillaiseksi.

4.1 Juuresprosessi - yhteenveto vaarojen arvioinnista

Vaaran Onko vaihe
merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys paatoksen perusteet hallintatoimenpiteet hallintapiste?*
TOIMITTAJAN VALINTA
Tuotteen alkupera 1*5 Toimittajan valinta on | Valintakriteerit (mm.)
voi olla "epaselva” hyvin oleellinen asia | - tuote soveltuu
raaka-aineen laadun | kdyttotarkoitukseen
ja turvallisuuden (spesifikaatio)
kannalta - toimittajan antama
erdkohtainen todistus
spesifikaationmukaisuudesta
Todentamiskeinot
- vastaanottotarkastukset
+ nayte-erat
« koetoimitukset
- toimittaja-auditoinnit
VARASTOINTI
Mikrobiologinen Kohtalainen | Huonot Oikeat sailytysolosuhteet
vaara 5%5 varastointiolosuhteet | - tilan soveltuvuus kayttéon
edesauttavat « lampétila, kosteus,
pilaantumista ilmanvaihto
Jyrsijat voivat Tuhoeldintorjunta
aiheuttaa lisariskeja
Porkkanan
laatu vaikuttaa
sailyvyysaikaan
Kemiallinen vaara | 1*1 Varasto vain Varastojen vélipuhdistukset,
elintarvikekdyttoon muistettava puhdistusohjeissa
tai hyva puhdistus,
jos valiaikana muussa
kdytossa
Fysikaalinen vaara | 1*1 Tuhoelainriski Tuhoeliintorjunta
(jatokset)
RAAKA-AINEIDEN VASTAANOTTO
Mikrobiologinen Kohtalainen | Juurekset eivdt saa Vastaanotossa visuaalinen El, mutta tarkea
vaara 5%5 olla pilaantuneita. tarkastus tuotteen hallintapiste
Mullan mukana tulee | pilaantumisesta
kaikkia mikrobeja Pilaantunutta raaka-ainetta ei
Kemiallinen vaara | Siedettava Juureksissa ei saa saa jatkojalostaa
1%5 olla liikaa torjunta- Toimittajan tarvittaessa
aingjaamiatal | antama erakohtainen todistus
korjuukoneiden 6ljyja | spesifikaation mukaisuudesta
(esim. luomu)
Fysikaalinen vaara | Siedettdva Pellolta tulee korjuun | Ndytteenotto ja analyysit
« vierasesineet 5%1 mukana pistokokein

Vastaanotossa visuaalinen
tarkastus

* Kriittisen hallintapisteen kriteerit: Vaara poistuu tai vdhenee hyvdksyttdvdlle tasolle. Hallintakeinon on oltava mitattavissa, jotta seurantaa

voidaan tehdad.
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Vaaran Onko vaihe
merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys paatoksen perusteet hallintatoimenpiteet hallintapiste?*
PUHDISTUS
» mullanerotus Mikrobiologinen 1*1 Taman vaiheen Laitteiden toimintakunto
« kivenerotus vaara merkitys riippuu varmistetaan saannélliselld
- mikrobikasvu jatkojalostuksesta huollolla
Kemiallinen vaara (esim. kaupoissa Myyntiajan méarittdmisessd
« ei todettu my)lliaan "I‘)””a' otetaan huomioon tuotteen
A orkkanaa! ;
Fysikaalinen vaara p senhetkinen laatu
- kivet tulevat lapi
KUORINTA
« veitsi Mikrobiologinen 1*1 Riskin suuruus Kuorinnan jalkeen
« karbo vaara vaihtelee valitun (voi olla) tarkastus- ja
hé  mikrobikasvu kuorintatavan jalkipuhdistusvaihe
SEIOVEY) - puutteellinen mukaan
kuorinta
Kemiallinen vaara
- ei todettu
Fysikaalinen vaara
- ei todettu
HUUHTELU
Mikrobiologinen Kohtalainen | Tdman vaiheen Puhdas vesi El, mutta tarked
vaara 5%5 merkitys riippuu Saannéllinen ohjelman- hallintapiste
:(mllfrobllr(‘asvu/lsaas— jatkojalostuksesta mukainen puhdistus alr.1tall<(|r) i
uminen huonolaa- Mikali tuotetta . yrityksissd,
tuisesta vedesta tai i mvéhemmi Seuraavassa vaiheessa joissa ei ole
likaisesta laittei ) lopelemmm erotellaan huonot iatkoialostust
ikaisesta laitteis- kuumenneta, riski o S jatkojalostusta
tosta e Myyntiajan maarittdmisessa
« puutteellinen - otetaan huomioon tuotteen
huuhtelu + kaupoissa myydaan | senhetkinen laatu
o pestyd, pakattua
Kemlal.lmgnva“ara porkkanaa!
« pesuainejaamat Keittisill
huonosti huuhdel- :suurllgltt|c(;| IT
luista laitteistoista SN IEOTCE S
myydéddn pestya
porkkanaa
Léhtoraaka-aineen
laatu vaikuttaa
lopputuotteeseen
TARKASTUS
Mikrobiologinen 1*1 Saanndllinen
vaara ohjelmanmukainen puhdistus
* Saastuminen tyo- Hygieeniset, hyvit tyétavat
vadlineistd, tuotanto-
linjasta tai tyonteki-
jOista
Kemiallinen vaara
- ei todettu
Fysikaalinen vaara
+ vieraita esineitd ei
havaita
VALIVARASTOINTI JA KULJETUS
(mikali kuorittu Mikrobiologinen Kohtalainen | Tdmdn vaiheen Varastointildmpétilan ja -ajan | El, mutta tarked
porkkana odottaa | vaara 5%5 merkitys riippuu hallinta (ml. kuljetukset) hallintapiste
jatkokasittelyd, | - mikrobikasvu jatkojalostuksesta Tuotteiden peittiminen ainakin
esim. pakkaa- varastoinnin aikana Mikali tuotetta Kavttdaian maarittmisess yrityksissd,
minen kuluttaja- | - saastuminen v f YOI T i e joissa ei ole
Kkauksii koisista lahteists ei myShemmin otetaan huomioon tuotteen iatkoialostust
pakkauksiin, ulkoisista lahteista kuumenneta, riski jatkojalostusta

toimitus jatko-
jalostukseen)

Kemiallinen vaara
« kontaminoitumi-

nen ulkopuolisista

ldhteista

Fysikaalinen vaara
« kontaminoitumi-
nen ulkopuolisista
lahteista

kasvaa!

senhetkinen laatu
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Vaaran Onko vaihe
merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys paatoksen perusteet hallintatoimenpiteet hallintapiste?*
PALOITTELU
leikkaus Mikrobiologinen Kohtalainen | Riski piilee raaka- Raaka-aineen laadunhallinta
raastaminen vaara 5%5 aineessa esim. yersinia Hyvé tydskentelyhygienia
yms. + saastuminen pseudotuberculosis .
likaisista laitteista Aistinvarainen laatu pzhdistusoh'elmat
+ hyvat olosuhteet huononee yleensa J o
mikrobikasvulle ennen terveydellisten Lyhyt myyntdlallllfaf'JOka
Kemiallinen vaara vaarojen ilmenemisté pg:ustuuktok ettisin
. ei todettu sailyvyyskokeisiin
Fysikaalinen vaara Laiterikot nakyvét heti
- ei todennékdinen tuotelaadussa
LAMPOKASITTELYT
lampokasittely | Mikrobiologinen 1*5 Lampétilan jatkuva valvonta El, mutta tarkea
ryoppays vaara Siedettava Jos lampétila on liian alhainen, hal!lntgplste
 lampotila jaa liian tuote erotetaan ja ohjataan (oitakin
El,?a',senlist' _h> mc;kro- sopivaan kayttéon tai rehuksi J“‘féeks'a
it eivat tuhoudu . . voidaan
. Laitteiston kunnossapito. .
Kemiallinen vaara pakeijs't'ala Ja
« pesuainejaamat . : PR eToeliE
P . . ) Pesuohjeiden noudattaminen | kiyttéjalle
Fysikaalinen vaara e
- vieraat esineet lait- S s
; ryoppaysta
teista tai vélineista yoppaysta)
ryoppays Mikrobiologinen 5%5 Riskin suuruus Prosessin ja [ampdtilan
jaahdytys vaara Kohtalainen | riippuu tuotteen saannollinen valvonta
-Jaahdytygve'(':le"n tai 1*5 Jatkok'aS|tFe|ysta Mikrobiologinen tarkkailu
puhtaus, riittava - suurin einesten Riski ‘ kutt
vaihtuvuus valmistuksessa (IIS l'lt‘ sugrqE IO VEN UL
ceelissialoive cnen
Kemiallinen vaara Tal q |
* pesuainejaamat alousveden vaivonta,
i pesuohjeiden noudattaminen
- vieraat esineet lait-
teista tai vélineista
Sous vide Mikrobiologinen Kohtalainen | Soseen kasittelyn Tuote on paloiteltu, ON
* s0se vaara 5%5 hallinta (viiveet kypsennetty soseuttamista
- palat - mikrobiologinen lisdadvat mikro- varten, soseutettu ja pakattu
+ 5€0S kasvu eri vaiheissa biologista kasvua kuumennettaviin pakkauksiin
+ [ampatila jaa liian nopeasti) Aikaviive eri vaiheiden valilla
alhaiseksi —> mikro- Kuumennuslaitteiston | vaikuttaa riskin suuruuteen
bgfg"i‘t I"_UhOUd” toiminta ja kuumen- | oleellisesti
« Cl.botulinum : « -
- nuksen tasaisuus, Hyvé tuotantohygienia
Kemiallinen vaara sisdlampatilan p hieid d .
* pesuainejaamat mittaus GRS LSIA) et at.t.aml.r.1en
Fysikaalinen vaara Halutun kqumennuslampoulan
- vieraat esineet lait- SECRIEElLE
teista tai valineista Pakkauksen pitavyys,
« pakkauksen tiiviys materiaali, saumat
Sous vide Mikrobiologinen Siedettéva Ldmpétilan valvonta (tila ja
« jadhdytys vaara 1*5 tuote)
Tnt.gr}:gt?n/hldas Laitteen kapasiteetinmukainen
JFRIEMES => kéytto
mikrobikasvu H Y oy
- saastuminen SR BT EREL
likaisista laitteista
Kemiallinen vaara
- ei todettu
Fysikaalinen vaara
- vieraat esineet lait-
teista tai vélineista
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Vaaran Onko vaihe
merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys paatoksen perusteet hallintatoimenpiteet hallintapiste?*
PAKASTUS
« leijupeti Mikrobiologinen Siedettédva Pakastus pysdyttda Laitteiston puhtaanapito
. tunnel! vaara 1*5 m!kroblen Ilsagnty— Laitteiston kunnossapito
« spiraali - tuotteiden konta- misen, mutta ei tuhoa . . . -
mfinefiumtinan - mikrobeja Poikkeamatilanteiden ohjeistus
sesta laitteistosta (mm. ammoniakkivuoto
Lo tyoturvallisuusriski)
Kemiallinen vaara VAt tve
« kylméainevuoto voi SR BEEREL
saastuttaa tuotteet
Fysikaalinen vaara
- vieraat esineet lait-
teista tai vélineista
PAKKASVARASTOINTI
Mikrobiologinen 1*1 Rakennusvaiheessa Lampétilavalvonta
VEELE] on otettu huomioon | | 5itteistojen kunnossapito
- ei todettu pakastevarastoille Hyvit tybtavat
Kemiallinen vaara asetetut rakenteelliset y- Y e )
 kylmaainevuoto voi vaatimukset Poikkeavien t.llantelden
saastuttaa tuotteet menettelyohjeet
Fysikaalinen vaara
- vieraat esineet lait-
teista tai vélineista
PAKKAAMINEN
« tuoreet Mikrobiologinen 5%5 Rikottu solukko on Hyvat tydtavat
vzara_:vt osuhteet hyva kasvualusta. Tydskentelyhygienia
+ hyvét olosuhtee il B T .
mi{robikasvulle Eilrilfelezlslzlie—eersai?nka_ Viipymien ja lampétilan hallinta
+ saastuminen huo- Yersinia pseudo- Lyhyt myyntiaika, joka
nosti pestyista lait- tuberculosis perustuu todellisiin
teista tai tekijoista . ) sailyvyyskokeisiin
o Aistinvarainen laatu .
Kemiallinen vaara huononee yleensa Pakkausmateriaalit
- migraatiot pak- ennen terveydellisten elintarvikehyvaksyttyja
kausmateriaalista vaarojen ilmenemista | Hyvat tuotantotavat
Fysikaalinen vaara | 1*5 Mahdollista
« vierasesineet
« pakasteet Mikrobiologinen 1*5 Puhdistusohjelmien
vaara Siedettdva noudattaminen
+ saastuminen huo- Pintahygieniavalvonta
nosti pestyista lait-
teista
Fysikaalinen vaara | 1*5
- vierasesineet kone-
rikkojen/huoltojen
seurauksena
SAILYKE
Steriloituja Mikrobiologinen Siedettava Kuumennusohjelmien | Sisalampétilan valvonta ON
tuotteita voidaan | vaara 1*5 ja sisdlampétilojen

verrata liha-

ja kalaryhmdn
tuloksiin. Tdlld
perusteella
pddtetddn, onko
kannen suljenta
kriittinen piste

« riittamaton
lampotila

« vuotavat saumat
Kemiallinen vaara
« tolkin, sauman,
kannen tiivisteen
materiaalista liuke-
nee vieraita aineita

Fysikaalinen vaara
- vieraat esineet lait-
teista tai valineista

oltava kunnossa,
muuten
ongelmatonta

Saumaus- ja
kuumennuslaitteiston
saannollinen huolto

Saumojen saanndllinen
valvonta

Materiaalien
elintarvikekelpoisuus

Hyvat tyotavat
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YHTEENVETO JUURESPROSESSIN KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Tyoohje

Seuranta

Todentaminen

Arviointi

Sailykkeen
sterilointi

Sous vide
-lampdokasittely

Kts. malli, liite 5 A

HALLINTAPISTEET

poikkeamat ja toimenpiteet
valmistuspdytakirjaan.

Selvitd poikkeaman syy

Tarkasta, etta toiminta ohjeen
mukaista*

Tyoohje Tarkastaminen Arviointi
Vastaanotto Seurataan jokaisen saapuvan Merkitse erdkohtaiset Tarkasta tyoohje
eran laatua pollkkeamatja tli)lmenplteet Tarkasta toiminnan tarkastukset
valmistuspoytakirjaan. T . .
poytaKi Kay lapi poikkeamat ja mahdolliset
palautteet
Tarkasta, etta toiminta ohjeen 3 Arvioi muutostarve
mukaista*
Huuhtelu Merkitse erdkohtaiset Tarkasta tyoohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset*
=>Arvioi muutostarve

Vilivarastointi

Varastointiaikaa ja ldampdtilaa
seurataan

Merkitse erdkohtaiset
poikkeamat ja toimenpiteet
valmistuspoytakirjaan.
Selvitd poikkeaman syy

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen
mukaista®

Ryoppays

Ryoppayslampdtilaa seurataan

Merkitse erdkohtaiset
poikkeamat ja toimenpiteet
valmistuspdytakirjaan.
Selvitd poikkeaman syy

Tarkasta, etta toiminta ohjeen
mukaista*

*Toiminnan tarkastus hallintapisteissd tehdddn pdivittdin - viikoittain riippuen tuotantomddristd; vdhintddn kerran vuodessa.
Tarkastus tehdddin siten, ettd siitd jad myds kirjallinen dokumentti.
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B Porkkanaprosessit

0STO
VASTAANOTTOTARKASTUS
Lampdtila VARASTOINTI

SIIRTO PROSESSIIN

[ PAKKAUS | [ PESU_|
[ PAKKAUS |
[ PAKKAUS | [ KUUMENNUS | [ PAKKAUS |
[_JAKELU JAKELU
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4.2

Kurkkuprosessi - yhteenveto vaarojen arvioinnista

Vaaran todennikoisyys on arvioitu siten, ettd todennékdinen on saanut pisteitd 10, mahdollinen 5 ja epatoden-
nikoinen 1. Erittdin vakavasti haitallinen vaara on tdsséd esimerkkiarvioinnissa saanut 10 pistettd, vakavasti
tai kroonisesti haitallinen 5 ja lievisti haitallinen 1. Haitallisuusarviointi perustuu yleiseen kéasitykseen.
Vakavuuden ja todennikdisyyden arvon tulo on vaaran merkittavyys; 1*1 on merkitykseton, 1*5 on véhéinen.
5*5 ja 1*10 kohtalainen, 5*10 merkittdva ja 10*10 sietiméaton.

Vaara

Vaaran
merkit-
tavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen perusteet

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?*

TOIMITTAJAN VALINTA (HUOM! MYOS MUUT RAAKA-AINEET)

Tuotteen alkupera voi olla
"epéselva”

Kts. raaka-aineiden kasittely

Toimittajan valinta on hyvin
oleellinen asia raaka-aineen
laadun ja turvallisuuden
kannalta

Valintakriteerit (mm.)
- tuote soveltuu
kédyttotarkoitukseen (spesifikaatio)

« toimittajan antama erdkohtainen
todistus
spesifikaationmukaisuudesta

Todentamiskeinot

- vastaanottotarkastukset
« ndyte-erat

« koetoimitukset

« toimittaja-auditoinnit

RAAKA-AINEIDEN VASTAANOTTO

« saastuminen likaisista

viipalointikone pilaa tuotteet

Mikrobiologinen vaara Kohtalainen | Kurkut eivat saa olla Visuaalinen tarkastus ja kurkkujen
5%5 pilaantuneita. Mullan mukana | kdyttd saapumisjarjestyksessa

tulee kaikkia mikrobeja

Kemiallinen vaara Kurkuissa ei saa olla liikaa Visuaalinen tarkastus ja
torjunta-ainejaamia tai laboratoriotestit
korjuukoneiden 6ljyja

Fysikaalinen vaara 5%1 Vierasesineet Visuaalinen tarkastus

PUHDISTUS

Mikrobiologinen vaara 5%1 Huonosti pestyt kurkut Oikea pesutapa

» maaperamikrobit pilaavat koko tolkin sisallon | pasyn riittavyyden tarkastelu

Puhdas vesi ja laitteet
Seuraava tarkastusvaihe

Kemiallinen vaara

« kuten juureksissa

Fysikaalinen vaara

« kuten juureksissa

TARKASTUS/VALIKOINTI

Mikrobiologinen vaara Vioittuneiden ja Hyvat tuotantotavat -

« saastuminen likaisesta linjasta pilaantuneiden kurkkujen tyontekijoiden koulutus ja

tai kasittelijoista poisto perehdyttdminen

 pilaantuneet padsevat lapi Vierasesineiden poisto Saannéllinen puhdistus

Kemiallinen vaara

- ei todettu

Fysikaalinen vaara

- vierasesineita ei |0ydetd

VIIPALOINTI

Mikrobiologinen vaara 5%1 Huonosti puhdistettu Viipalointikoneen puhdistus

koneista
Kemiallinen vaara Huomaa heti tuotteen Kunnossapito
- ei todettu laadusta

Fysikaalinen vaara
« teran rikkoutumisen
seurauksena vierasesineita
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Vaaran Onko vaihe

merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Vaara tavyys paatoksen perusteet hallintatoimenpiteet hallintapiste?*
TOLKITYS
Mikrobiologinen vaara 5*1 Pakkauskoneiden puhdistus
- likaisista pakkauskoneista Tuotteen alhainen pH (< 4,5) ja
kontaminaatiovaara pastdrointi
« pilaantuneista tuoremausteis-
ta kontaminaatiovaara (mm.
valkosipuli, tilli, herukanlehti)
Kemiallinen vaara Lasin kasittelyn ohjeistus ml.
- ei todettu ohjeet rikkoutumistapauksissa
Fysikaalinen vaara
- vierasesineet ml. lasi
LIEMEN KEITTO
Kemiallinen vaara 1*5 tai 5*5 Liemi tulee olla Hyvét tuotantotavat ON
« liian korkea pH, jos etikan (yrityksen spesifikaatioiden mukainen, | Nsytteests tutkitaan pH,
annostelu vaara tietotasosta | jotta tuotteesta tulee sailyvd | |issksi voidaan tutkia suola- ja
- sdilontdaineen yliannostus riippuen) etikkahappopitoisuus sek kuiva-

aine

LIEMITYS
Mikrobiologinen vaara Tolkkiin pitaa tulla tarpeeksi | Visuaalinen tarkastus ennen
« vajaaksi jadnyt tolkki ei lientd kannen suljentaa
pastoroidu

KANNEN SULJENTA

Mikrobiologinen vaara 5%5 Jos sauma on viallinen, tuote | Sauman sad@nnéllinen tarkastus El, mutta
+ viallinen suljenta johtaa pilaantuu Lasitslkin vakuumitarkastus tarked
mikrobien kasvuun hallintapiste

Suljennan saadot ja laitteiden
kunnossapito

PASTOROINTI JA JAAHDYTYS

Mikrobiologinen vaara Riittdmaton pastorointi pilaa | Limpdétila- ja aikavalvonta ON
- lilan matala lampétila/aika- tuotteen
yhdistelmd, jonka seurauksena
mikrobit eivat tuhoudu

* Kriittisen hallintapisteen kriteerit: Vaara poistuu tai vdhenee hyviksyttdvdlle tasolle. Hallintakeinon on oltava mitattavissa, jotta seurantaa
voidaan tehdd.

YHTEENVETO KURKKUPROSESSIN KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Tyoohje Seuranta Todentaminen Arviointi

Liemen keitto pH Viikoittain todennetaan mittausten
tekeminen ja korjaavat toimenpiteet

Pastorointi Aika ja lampdtila Viikoittain todennetaan mittausten
mitataan joka erdsta tekeminen ja korjaavat toimenpiteet

Kts. malli, liite 5B

HALLINTAPISTEET

Tyoohje Tarkastaminen Arviointi

Kannen suljenta Sauman tarkastus Merkitse erdkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistus-
poytdkirjaan

Selvita poikkeaman syy

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista*

*Toiminnan tarkastus hallintapisteissd tehdddn pdivittdin - viikoittain riippuen tuotantomddristd; vdhintddn kerran vuodessa.
Tarkastus tehdddn siten, ettd siitd jdd myds kirjallinen dokumentti.
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4.3

Hilloprosessi - yhteenveto vaarojen arvioinnista

Vaaran todennikoisyys on arvioitu siten, ettd todennékdinen on saanut pisteitd 10, mahdollinen 5 ja epatoden-
nikoinen 1. Erittdin vakavasti haitallinen vaara on tdsséd esimerkkiarvioinnissa saanut 10 pistettd, vakavasti
tai kroonisesti haitallinen 5 ja lievisti haitallinen 1. Haitallisuusarviointi perustuu yleiseen kéasitykseen.
Vakavuuden ja todennikdisyyden arvon tulo on vaaran merkittavyys; 1*1 on merkitykseton, 1*5 on véhéinen.
5*5 ja 1*10 kohtalainen, 5*10 merkittdva ja 10*10 sietiméaton.

Tuotantovaihe

Vaara

Vaaran
merkit-
tavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen perusteet

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?*

TOIMITTAJAN VALINTA

- raaka-aineet
ostetaan
valittdjalta, joka
vastaa niiden
puhdistuksesta

Tuotteen alkupera
voi olla "epéselva”

Kts. raaka-aineiden
kasittely

Toimittajan valinta on
hyvin oleellinen asia
raaka-aineen laadun
ja turvallisuuden
kannalta

Valintakriteerit (mm.)

- tuote soveltuu
kdyttotarkoitukseen
(spesifikaatio)

+ toimittajan antama
erdkohtainen todistus
spesifikaationmukaisuudesta

Todentamiskeinot

- vastaanottotarkastukset
+ ndyte-erat

« koetoimitukset

- toimittaja-auditoinnit

RAAKA-AINEIDEN VASTAANOTTO

Mikrobiologinen
vaara

Marjat eivat saa

olla pilaantuneita.
Mullan mukana tulee
mikrobeja

Vastaanotossa aistinvarainen
tarkastus tuotteesta
Pilaantunutta raaka-ainetta ei
saa jatkojalostaa

Kemiallinen vaara

Marjoissa ei saa
olla liikaa torjunta-
ainejaamia

Toimittajan tarvittaessa antama
erdkohtainen todistus
spesifikaationmukaisuudesta
(esim. luomu)

Naytteenotto ja analyysit
(pistokokein)

Fysikaalinen vaara
« vierasesineet

Poimittaessa raaka-
aineen sekaan

Vastaanotossa visuaalinen
tarkastus

VARASTOINTI

» marjat, pakkas-
varastointi

» muut normaali
varastotila

Mikrobiologinen
vaara

Pakkasvarastointi, siisti varasto
ehjat pakkaukset

Kemiallinen vaara

Tuhoeldintorjunta

Fysikaalinen vaara
- vieraat esineet
«tuhoeldinriski kuiva-
varastossa (jatokset)

ESIKASITTELYT

« sulatus

« paloittelu

« paseeraus
Mahdollinen
vilivarastointi

Mikrobiologinen
vaara

« mikrobikasvu ja
saastuminen laitteis-
ta tai ymparistosta

Riskin suuruus
vaihtelee valitun
kasittelyn mukaan

Viiveiden hallinta, lampétilat

Peittaminen

Kemiallinen vaara
- ei todettu

Fysikaalinen vaara
« vieraat esineet
vilivarastoinnin
yhteydessa
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Vaaran Onko vaihe
merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys paatoksen perusteet hallintatoimenpiteet hallintapiste?*
RAAKA-AINEIDEN ANNOSTELU
Mikrobiologinen
vaara
- ei todettu
Kemiallinen vaara | Siedettava Resepti, lisdaineiden huolelliset
- sdilontdaineiden 1*5 merkinnat
vaara annostelu Varaston siisteys ja jarjestys
Fysikaalinen vaara | Merki-
« vieraat esineet tykseton
KEITTO
Mikrobiologinen 1*5 Tuotteen rakenne ei Lampdtilavalvonta El, mutta tarkea
vaara yleensa ole normaali, | geitto-ohjeet hallintapiste
« lilan matala lampo- jos keitto jaa vajaaksi
f(lla/alka -yhdistelma, Tuotteen pH on yleen-
jonka seurauksena si alhainen
mikrobit eivat T isaltava
tuhoudu el
yleensa sdilonta-
Kemiallinen vaara aineita
« pesuainejaamat Joissakin tuotteissa
huonosti huuhdel- korkea sokeripitoisuus
luista laitteistoista Vaikka on olemassa
L epdily, ettéd tuonti-
F?/s.lkalilkmen vaara | 1*1 y VrelEintss @
- laiterikko —> Merki- Noro-viruksia, téll
dllsdeas tykseton hetkelld ei kuitenkaan
ole ndyttoa siitd, etta
hillot olisivat aiheut-
taneet epidemioita
PAKKAUS
Mikrobiologinen 1*5 Saanndllinen ohjelman-
vaara Siedettéva mukainen puhdistus
+ saastuminen tyo- Hygieeniset tydtavat
valineistd, tuotanto- Pakkauslamoatil
linjasta tai tyonteki- BRIl
joista
« huono pakkauksen
suljenta
Kemiallinen vaara | 1*5 Etikettien oikeellisuuden
- "vadrd” lisdaine Siedettdva tarkastus
Fysikaalinen vaara Lasin kasittelyn ohjeistus ml.
« vieraita esineita ohjeet rikkoutumistapauksissa
(pakkaustarvikkeista
- lasi)
VARASTOINTI JA JAKELU
Mikrobiologinen 1*1 Saanndllinen ohjelman-
vaara Merki- mukainen puhdistus
-+ ei todettu tykseton Hygieeniset tytavat

Pakkauslampdatila

Kemiallinen vaara
- ei todettu

Etikettien oikeellisuuden
tarkastus

Fysikaalinen vaara
- ei todettu

Lasin kasittelyn ohjeistus ml.
ohjeet rikkoutumistapauksissa

* Kriittisen hallintapisteen kriteerit: Vaara poistuu tai vdhenee hyvdksyttdvdlle tasolle. Hallintakeinon on oltava mitattavissa, jotta seurantaa

voidaan tehdad.
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YHTEENVETO HILLOPROSESSIN KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Tyoohje Seuranta Todentaminen Arviointi

Ei kriittisia
hallintapisteita

HALLINTAPISTEET

Tyoohje Tarkastaminen Arviointi
Keitto Keittoldmpétilan Merkitse erdkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet
mittaaminen valmistuspdytakirjaan

Selvitd poikkeaman syy
Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista*

*Toiminnan tarkastus hallintapisteissd tehdddn pdivittdin - viikoittain riippuen tuotantomddristd; vdhintéddn kerran vuodessa.
Tarkastus tehdddn siten, ettd siitd jdd myds kirjallinen dokumentti.

5. Hyvan tuotantotavan ohjeita

Hyvii tuotantotapaohjeita voidaan tehda koko tuotannolle, yhdelle prosessille tai yhdelle osaprosessille.
Ohjeita tehdéddn hygienian ja tuoteturvallisuuden kannalta merkittévisti asioista. Hyvén tuotantotavan ohjeet
ovat keino tehda turvallisesti tuotteita silloinkin, kun valmistuksessa on erityisen paljon kriittisid vaiheita.

Hyvin tuotantotavan ohje voi sisdltd kohtia tai viittauksia omavalvonnan tukijarjestelmiin, kuten

puhtaanapito- ja kunnossapito-ohjelmiin.
http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf
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http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf

LIITE 1

Tuotteiden jaottelu

VIHANNES- JA MARJATEOLLISUUDEN TUOTTEET

Sdilyvat tuotteet:
Hillot
Marmeladit
Sailykkeet

Mehut, pastoroidut tuotteet
Helposti pilaantuvat tuotteet
Einesjalkiruuat
Valmissalaatit

Pakasteet

Raasteet

LIITE 2

Tuotekuvausmalli: tuotteen ja sen kayttotarkoituksen kuvaus

B RAASTETTU PORKKANA

Tuotteen kuvaus

+ Valmistus- ja lisdaineet: porkkana

« Sailyvyysaika: 1-3 vrk (ei lisa- eika sdilontaaineita)
Sailytys: Kylmasailytys, alle 8°C

Pakkaaminen: Muovipussi

Jakelu: Koko maa

Kuluttajaryhma: Ei rajoituksia

Tuotteen kayttotapa: Syddaan sellaisenaan tai kdytetaan valmisteisiin

Kasvis- ja marjateollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006 27



LIITE 3A

Tuotantoympariston vaaroja

Kasvis- ja marjateollisuuden tuotantoymparistoon liittyvia vaaroja

Vaaran aste Vaaran luonne Vaara Huomioon otettavaa
Todennékdinen Mikrobiologinen
Kemiallinen
Fysikaalinen
Mahdollinen Mikrobiologinen Kampylobakteeri Mahdollisesti tydntekijasta* tai varastossa
Salmonella spp. jyrsijoista
Yersinia Varastossa jyrsijoista
Staphylococcus aureus Tyontekijoista
Noro-virus Tyontekijoista

Saastuneesta vesijohtovedesta

Clostridium perfringens (klostridit) Itiot tulevat raaka-aineiden mukana ja

Bacillus spp aktivoituvat jadhdytyksen aikana, jos
jadhdytys on pitka

Listeria Laitteista

Homeet Homeiden muodostuminen mahdollista

varastoinnissa

Kemiallinen Pesuainejadamat
Allergeenit

Kuumennuksessa syntyvadt kemialliset
yhdisteet

Virheellinen suolan lisdys

Fysikaalinen Vierasesine
Pakkausmateriaalista johtuva vaara

Epatodenndkoéinen | Mikrobiologinen

Kemiallinen Ympaéristokemikaalit
(muut kuin dioksiini)
Pakkausmateriaalista johtuva Valvontaopas 2/2002: Lainsaddanndn
kemiallinen vaara (kemiallinen yhdiste | vaatimusten noudattaminen takaa
siirtyy elintarvikkeeseen) alhaisen tason

Torjunta-ainejaamat
Raskasmetallit
Homemyrkyt

Fysikaalinen Vierasesine

*Myés virusten aiheuttama maksatulehdus (hepatiitti) voi periaatteessa levitd tyéntekijdistd. Koska tauti on Suomessa harvinainen, sitd ei ole
otettu huomioon taulukossa.

Tuotantoympdristddn liittyvdt vaarat, ovat vaaroja, jotka eivdt suoranaisesti liity raaka-aineisiin, vaan Id@hinna tiloihin, laitteisiin, tyéntekijéihin ja
prosesseihin.
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LIITE 5A

Yhteenveto kriittisesta hallintapisteesta (CCP)

KRIITTINEN HALLINTAPISTE

Kriittinen hallintapiste  Kriittiset rajat Mitd, missa Miten Tiheys Kuka
STERILOINTI
Lilan matala lampétila/ | Lampdokasittely (Iamp6- Tuotteen Anturi tai muu laite, joka kerda | Joka keittoerd | Laitteen
aikayhdistelmd, jonka | tila/aika) tuotetyypin steri- | sisdldmpotila lampétilatiedon. Keittoerat hoitaja
seurauksena mikrobi- | lointivaatimusten mukaan | lampdkasittelyn | pidetdan erillddn, kunnes
itiot eivat tuhoudu (tuotteen sisélampatila) jalkeen steriloinnin onnistuminen on

Selvita lampokasittelyn te- varmistettu

hokkuus, jos kdytat muita

lampdtila/aikayhdistelmia

Korjaavat toimenpiteet

Todentaminen*

HACCP-asiakirjat

1) Jos tuotteen lampo-
kasittely ei ole riittdva,
havita tuote

2) Arvioi prosessin toimi-
vuus ja saada prosessia

Vastuuhenkil® tarkastaa sterilointidatan vuoro-
kohtaisesti ja tekee merkinnan tarkastamisesta

Toiminnan tarkastaminen (linjan sisdinen auditoin-
ti) vahintadn kerran vuodessa - joka kolmas vuosi

Sterilointidata

Poikkeamaraportti, jossa kommentti, mita tuotteille
tehtiin

Toiminnan tarkastamisraportti (auditointiraportti)

Kriittinen hallintapiste  Kriittiset rajat Mitd, missa Miten Tiheys Kuka
SOUS VIDE -LAMPOKASITTELY
C. botulinum -iti6t ei- | Lampokasittely 90°C, Tuotteen Anturi tai muu laite, joka kerda | Joka erd Laitteen
vat tuhoudu riittdvasti | 10 min tai vastaava sisdlampatila lampatilatiedon hoitaja
(tuotteen sisdlampatila) lampdkasittelyn
jalkeen

Korjaavat toimenpiteet

Todentaminen*

HACCP-asiakirjat

1) Jos tuotteen lampokasit-
tely ei ole riittdva, eika sita
voi jatkaa, hévita tuote

2) Arvioi prosessin toimi-
vuus ja saada prosessia

Tydnjohtaja tarkastaa vuororaportin vuorokohtai-
sesti ja merkitsee siihen nimikirjaimensa

Toiminnan tarkastaminen (linjan sisdinen audi-

tointi) vahintaan kerran vuodessa - joka kolmas
Vuosi

Vuororaportti
Toiminnan tarkastamisraportti. (Auditointiraportti)

Poikkeamaraportti, jossa kommentti, mita tuotteille
tehtiin

Kriittinen hallintapiste  Kriittiset rajat Mitd, missa Miten Tiheys Kuka
PASTOROINTI
Mikrobit eivat tuhoudu | Lampokasittely 80°C, Tuotteen Anturi tai muu laite, joka keraa | Joka era Laitteen
10 min tai vastaava sisalampatila lampétilatiedon hoitaja
(tuotteen sisalampotila) lampokasittelyn
jalkeen

Korjaavat toimenpiteet

Todentaminen*

HACCP-asiakirjat

1) Jos tuotteen lampokasit-
tely ei ole riittava, eika sita
voi jatkaa, havita tuote

2) Arvioi prosessin toimi-
vuus ja saada prosessia

Tydnjohtaja tarkastaa vuororaportin vuorokohtai-
sesti ja merkitsee siihen nimikirjaimensa
Toiminnan tarkastaminen (linjan sisdinen audi-
tointi) véhintaan kerran vuodessa - joka kolmas
vuosi

Vuororaportti
Toiminnan tarkastamisraportti. (Auditointiraportti)

Poikkeamaraportti, jossa kommentti, mita tuotteille
tehtiin
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Pastoroinnin kdytto ja valvonta - jatkuvatoiminen pastoori

Saida laitteen lampdtila ja ratanopeus tuotekohtaisten ohjearvojen mukaan (laadittava laitekohtaisesti — ei voida
antaa yleispatevid ohjeita).

Kun lampétila on saavuttanut ohjearvon, kirjaa lampdétila ja ratanopeus valvontakaavakkeelle ja aloita tuotteen
syottd. Valvo lampotilaa ja ratanopeutta jatkuvasti ja kirjaa tulokset valvontalomakkeelle neljén tunnin vélein.

Jos lampdtila laskee alle hilytysrajan, sdddé lampdtila kohdalleen (ohje laitteen kisikirjassa), selvitd poikkeavan
tilanteen syy ja kirjaa tapahtuma valvontalomakkeelle. Tarkasta lampdtila ja kirjaa tulokset valvontalomakkeelle.

Jos lampdtila laskee alle kriittisen raja-arvon, sdddd lampétila kohdalleen, hidasta linjan nopeutta ja tarvittaes-

sa pysdytd linja. Tadman jalkeen selvitd 1ampdtilan laskun syy. [Imoita asiasta linjan vastuuhenkildlle. Jos ei voida
varmistaa, ettd lampokasittely on riittdvé, tuote on eristettdvé ja joko pastoroitava uudelleen tai héavitettava.
Vastuuhenkil6 kirjaa tapahtumasta erillisen poikkeamaraportin. Samaan raporttiin hén kirjaa myds sen, mité
erille tehtiin.

Tehtdvadn nimetty henkild tarkastaa valvontalomakkeet kerran viikossa ja kuittaa tarkastuksen lomakkeeseen.
Jos hén havaitsee, ettd toiminta on poikennut annetuista ohjeista, hén kirjaa puutteet erilliseen poikkeamaraport-

tiin.

Poikkeamaraportit késitelldan yrityksen normaalin poikkeamamenettelyn mukaisesti.

KRIITTINEN HALLINTAPISTE (LOMAKEMALLI)

Seuranta
Kriittiset rajat Mitd, missa Miten Tiheys Kuka
Korjaavat
toimenpiteet Todentaminen* HACCP-asiakirjat
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LIITE 5B

Yhteenveto hallintapisteesta

HALLINTAPISTE: VASTAANOTTO

Toiminta
Vaara Kriteerit Mitd, missa Miten Tiheys Kuka
VASTAANOTTO
Mikrobio- Vastaako raaka- Tarkastetaan Tarkastus kirjataan erilliselle Jokainen saapuva erd | Tehtdvasta
loginen aine sovittuja laatukriteerit, vastaanottolomakkeelle tai esim. tarkastetaan vastaava
ominaisuuksia aistinvarainen rahtikirjaan
Kemiallinen laatu, lampatila,

Merkinta tarkastuk-

. I merkinnat B
Kts. vaaran- | | s pitila; riippuu sesta (helposti
EAEY raaka-aineesta; kts. pilaantuvien
Fysikaali yleisosa liite tuotteiden lampdatila-
y5I“ aalinen merkinta kerran
- Epi- viikossa)
puhtaudet, Nakyvat poikkeamat
vierasesine kirjataan aina
Korjaavat toimenpiteet Tarkastus HACCP-asiakirjat

Palaute toimittajalle

lyhentamista

Tarvittaessa harkitaan kayttotarkoituksen
muuttamista tai tuotteen myyntiajan

Merkintgjen tarkastus on osa omavalvonnan arviointia
Toiminnan tarkastus ohjeeseen ndhden

Tarkastuslomake (rahtikirja)
Lampétila, kirjanpito

Kaikista hallintapisteista ja niiden todentamisesta ei ole tarpeellista tehda lomakkeita ja seurantaa.
Vastaanottotarkastus ja kylmatilojen lampotila ovat sellaisia hallintapisteitd, joita tulee seurata.

Yhteenveto hallintapisteesta (lomakemalli)

‘ HALLINTAPISTE:

Vaara Kriteerit

Toiminta

Mitd, missa

Miten

Tiheys

Kuka

Vaara

Korjaavat toimenpiteet

Todentaminen*

Asiakirjat
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LIITE 5C

HACCP-pohjaisen omavalvonnan arviointi *

ARVIOINNIN OSAT **

Tarkastetaan Tarkastuksen tulos***

OMAVALVONNAN TUKIJARJESTELMA

Lainsdddannon vaatimusten huomioiminen, Lainsaddannon Kirjanpidon Muutostarpeen arviointi
kuvaukset, tydohjeet ja kirjanpito vaatimusten huomioimisen | tarkastaminen tuote- ja laatutietojen, kuten
Suositus: Tarkastus tehdadn kerran vuodessa - | tarkastaminen analyysitulosten perusteella

kerran kolmessa vuodessa yrityksen laajuuden | * kuvausten ja tyGohjeiden
mukaan tarkastaminen

Hygienia- ja valmistusohjeet ja niiden valvonta

Tyontekijoiden terveydentilan seuranta

Kylmdketjun hallinta

Veden laadun seuranta

Haittaeldintorjunta

Puhtaanapito-ohjelma ja seuranta

Kunnossapito-ohjelma

Kuljetusten seuranta (kaluston kunto)

Jatehuolto-ohjelma

Tiedot raaka-aineista

Tiedot tuotteista

Tuotetutkimusten huomioiminen
ndytteenottosuunnitelmassa

Jaljitettavyys

Tiedottamis- ja takaisinvetosuunnitelma

Pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuus

Pakkausmerkintojen oikeellisuus

OMAVALVONNAN TUKIJARJESTELMAN TUOTEKOHTAISET VAATIMUKSET

Lainsd@dannon vaatimusten huomioiminen, Lainsdgadannon Kirjanpidon Muutostarpeen arviointi
kuvaukset, tydohjeet ja kirjanpito vaatimusten huomioimisen | tarkastaminen tuote- ja laatutietojen, kuten
tarkastaminen analyysitulosten perusteella

« kuvausten ja tyoohjeiden
tarkastaminen

Lisaksi tarkastetaan, ettd omavalvonnassa on
otettu huomioon

- vitamiinien, kivenndisaineiden ja muiden
vastaavien tuotteiden lisddminen

- elintarvikkeesta annettavat tiedot

Omavalvonta-asiakirjojen sdilytys
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Tarkastetaan

Tarkastuksen tulos***

reseptit, punnitukset, suolan ja lisdaineiden
oikea kaytto, allergeenit, muuntogeeniset
aineet, pakkausmerkinnat)

HALLINTAPISTEET

Valittujen hallintapisteiden (CP-pisteiden) Tydohjeiden tarkastaminen | Toiminnan Muutostarpeen arviointi

valvontatoimenpiteiden tarkastus tarkastusten tuote- ja laatutietojen, kuten
tulosten analyysitulosten perusteella
lapikdynti

HYVAN TUOTANTOTAVAN OHJEET

Hyvien kdytdntdjen ohjeiden/tydohjeiden Kuvausten ja tydohjeiden | Toiminnan Muutostarpeen arviointi

noudattaminen tarkastaminen tarkastusten tuote- ja laatutietojen, kuten

1) tuotteita valmistettaessa tulosten analyysitulosten perusteella

« Kuten tuotetietojen hallintaohjelma (mm. lapikaynti

2) tuotantoymparistossa

HACCP

Arvioidaan

Arvioinnin tulos

MUUTOSTARPEET

HACCP-pohjaisen omavalvonnan
muutostarpeet

Arvioidaan onko tapahtunut sellaisia
muutoksia (kts. Yleisohje 3.4), jotka

ovat edellyttdneet omavalvonnan
muuttamista, kuten esimerkiksi uusi linja

Reagoinnit omavalvonnan muutostarpeisiin

YLEINEN HACCP-OHJEISTUS

Arvioidaan, onko suunnitelma kaikista
seitsemdstd HACCP-vaiheesta ja onko
toimittu suunnitelman mukaan

+ vaaran arviointi

« kriittiset hallintapisteet
« kriittiset rajat

+ Sseurantatapa

« korjaavat toimenpiteet
« todentamistapa

« HACCP-asiakirja tai muu
dokumentaatio

Suunnitelma

vaaran arviointi

kriittiset hallintapisteet

Toiminta

kriittiset rajat

seurantatapa

korjaavat toimenpiteet

todentamistapa

HACCP-asiakirja tai
muu dokumentaatio

Tuotteiden turvallisuuteen liittyva vaaratietojen
paivitys tehty vuosittain

pvm

Poikkeamaraportit

KRIITTISET HALLINTAPISTEET

Todentaminen

Korjaavat toimenpiteet

Muutostarpeen arviointi tuote- ja
laatutietojen, kuten analyysitulosten
perusteella

*Tdmd lomake on esimerkki asioista, joita arvioinnissa tarkastetaan.

** Llomakkeessa mainittujen ohjelmien ja analyysien liséksi voi tuotekohtaisesti olla muita tarkastettavia asioita tai muita tarpeellisia analyyseja
raaka-aineesta, prosessista tai lopputuotteesta, joita tulee tarkastella arvioinnissa.

*** Tarkastuksen pdivdmddrd, suorittaja ja tarkastuksen tulos.

Tarkastetaan, ettd tilat tdyttdvdt rakenteista, tiloista ja laitteista annetut vaatimukset.

Ohjelmista kirjataan, ettd ohjelma on olemassa ja ettd toiminta on sen mukaista tai luetellaan havaitut epdkohdat.
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LIITE 6A

Naytteenotto- ja tutkimussuunnitelmalomake ja tieto omavalvontalaboratoriosta

Esimerkkilomakkeiden lisdaksi muunlaiset lomakkeet tai ndytelistaukset ovat tdysin kelvollisia. Tarkeinta on, etta
naytteenotto on suunniteltua. Esimerkkilomakkeet on tarkoitettu pienimuotoisiin yrityksiin, joiden laatujarjestelmissa
ei ole omia lomakepohjia.

Kuinka Tutkimuslaboratorio ja Korjaavat toimenpiteet
Naytteet Tutkimukset usein tulosten sdilytys tulosten perusteella

Raaka-aineet

Tuotantoymparisto*

Tuotteet

* Tuotantoympdristéndytteet voivat olla myds puhtauden tarkkailundytteitd eli ne ovat samalla osa puhdistusohjelmaa.
Listerian esiintymisen todenndkdisyys voidaan arvioida tutkimalla listeriaa laitteista sddnnéllisesti.
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LIITE 6B

Nédytteenottosuunnitelma

[ Suunnitelman mukainen omavalvontandyte

[ Projektitutkimus

[] Uusintandyte*

[ Valitusnayte** [] Muu, mika

Yritys Y-tunnus

Osoite

Vastuuhenkild Puhelin

Tutkimuslaboratorio Naytteenottaja

Naytteenottopdivamaddra / - / 20 [ ennalta sovittuna [ ei ennalta sovittuna aikana

AISTINVARAINEN JA MIKROBIOLOGINEN TUTKIMUS

ELINTARVIKENAYTTEET

Nayte Analyysit Kuinka usein
Raaka-aineet
Valmiit tuotteet Listeria Stafylokokit
Viimeinen kaytto- Kokonaisbakteerit, enterobakteerit
paiva -tutkimus Listeria, stafylokokit
Vesi- ja jadndytteet
PUHTAUSNAYTTEET
_____kpl ______krt/v Kohde Analyysit Kuinka usein
Kokonaisbakteerit Listeria
Tyovélineet
Laitteet
Tyopinnat
Muut

KEMIALLINEN TUTKIMUS

kpl __krt/iv

Nayte

Analyysit

Kuinka usein

FYSIKAALINEN TUTKIMUS

____kpl _

__krt/v  Nayte

Analyysit

Kuinka usein

Pakattujen tuottei-
den punnitukset

Muuta

Yrityksen toimenpiteet ndytteiden perusteella®

* Otetaan laboratoriotutkimuksiin tarvittaessa; esim. ruokamyrkytysepdilyssd

** Jos tutkimuksessa on ndytteen laatu todettu huonoksi, otetaan uusintandyte tehdyn korjaustoimenpiteen jilkeen

*** Ne toimenpiteet, joihin yrityksessd ryhdyttiin huonojen ndytetulosten johdosta; pvm, ndyte ja toimenpide voidaan kirjata joko ndytteenottos
uunnitelmaan tai erilliseen ndytteiden tuloskoosteeseen. Jos néytetulokset ovat aina olleet hyvid, voidaan tdhdn kohtaan kirjata omavalvonnan
arvioinnin yhteydessd (vuosiarvioinnissa), ettd omavalvontandytetulokset on tarkastettu ja ettd ne eivdt ole aiheuttaneet toimenpiteitd.
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