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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-
ndkokohdat. 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 tuotantotapakiytdnndt muodostavat yrityksen omavalvontasuunnitelman. Tarpeen mu-
kaan suunnitelma sisiltdd myds ndytteenottoon ja niiden tutkimiseen liittyvii tietoja.

HACCP -periaatteen soveltaminen omavalvonnassa on monille uutta. HACCP-perusteisen
omavalvontasuunnitelman tekemisen helpottamiseksi Elintarviketeollisuusliiton ja Elintar-
vikeviraston yhteishankkeena laadittiin elintarviketeollisuudelle yleisohje sekd 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 edellyttiden, 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 kdytdnnon vetdjind olivat Marjatta
Rahkio ja Jorma Kdrppd Lihateollisuuden tutkimuskeskuksesta. Maa- ja metsdtalousminis-
terion johtamasta kansallisesta elintarvikkeiden laatustrategiahankkeesta myonnettiin hank-
keelle osarahoitus. Toimeksiantajien, Elintarviketeollisuusliiton ja Elintarvikeviraston, puo-
lesta esitén ahkerille ja asiantunteville tyoryhmille parhaat kiitokset aiheen perusteellisesta
ja monipuolisesta késittelystd ja hyvén koosteen aikaan saamisesta.
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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 lainsdddédnnon vaatimuksia.

Elintarvikehuoneiston vaatimukset ja omavalvonta ovat usein sidottuja toisiinsa. Yritykselld on oltava omaval-
vontasuunnitelma, jotta elintarvikehuoneisto voidaan hyviksya. Elintarvikeyrityksen tulee selvittda elintarvike-
huoneistoa koskevat vaatimukset viranomaisen kanssa.

Elintarvikehuoneiston hyviksymisasiakirjat eivét ole varsinaisia omavalvonta-asiakirjoja, mutta niiden sdilyt-
tdminen omavalvontasuunnitelman yhteydessi, tai muuten viranomaisen helposti 10ydettivissd, helpottaa ja no-
peuttaa omavalvonnan tarkastusta.

Elintarvikelaissa (23/2006) edellytetddn, ettd elintarvikeyrittdjd tekee omavalvontasuunnitelman. Omavalvon-
tasuunnitelmassa tulee ennen kaikkea kuvata tuotannon kriittiset kohdat ja niiden riskinhallintamenettelyt. Kriitti-
set kohdat liittyvit terveysvaaroihin ja osa niistd on médritetty lainsdddannossa.

Omavalvonnalla varmistetaan, ettd elintarvikkeet ovat turvallisia. Omavalvonta jaetaan yleensé

* tukijirjestelméin, 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 my0s osa tukijarjestelmaa.

Kuvio 1: Omavalvonnan kentta
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1.2 Omavalvonnan tukijarjestelma

Omavalvonnan tukijirjestelma (eli omavalvonnan perusosat) on kuvattu kuviossa 2. Tukijérjestelmésté ja sen
lainsdddéntovaatimuksista on kerrottu tarkemmin Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjaisessa omavalvontaoh-
jeessa — 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. Tukijdrjestelmdd on tarvittaessa tdydennettiva tarkentamalla vaarojen arvioinnissa 10ydettyjen tdl-

laisten 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 myds vitamii-
nien, kivenndisaineiden ja muiden vastaavien tuotteiden lisddminen lainsddddanndn vaatimusten mukaisesti

2. Omavalvonta-asiakirjojen sailytyksen ohjeistaminen

1.3 Liha- ja ruokavalmisteteollisuuden omavalvonnan erityispiirteet

Lihavalmisteita valmistavan teollisuuden omavalvonnan vaatimukset on annettu MMM:n asetuksessa eldimis-

td saatavia elintarvikkeita ennen vahittdismyyntid késittelevistd huoneistoista (linkki lisdtdén myShemmin). Ase-

tuksessa on seki yleiset tukijarjestelmaa koskevat vaatimukset (linkki lisditdan myohemmin), jotka ovat samoja

kuin kuviossa 2, etti erityiset lihavalmisteita koskevat vaatimukset (linkki lisdtddn myohemmin). Néisté erityisis-
td vaatimuksista on otettava huomioon se, ettd kylmiketjun hallintaan siséltyy tulevan liharaaka-aineen lampdti-

lan mittaus ja, ettd valmistusprosesseja on seurattava.

Liha- ja ruokavalmisteteollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006
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2. Vaarojen arviointi

2.1 Yleisia ohjeita

Kun tukijérjestelmd on kunnossa ja toimii, etsitdén tuotannon erityisié riskikohtia ja niille riskinhallintamenetel-
mid 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 hyvidn tuotantotavan ohjeet (Luku 3.3 ja luvun 5 esimerkki)

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

Vaaran arvioinnissa voidaan kayttdd my0os tdhin tarkoitukseen kehitettyjé atk-ohjelmia, kuten HYGRAM®?*
* http://www.eela.fi

Tukijérjestelmdd joudutaan usein tdydentdmaiin vaaran arvioinnin jélkeen, kun tehddén riskien hallinnansuunnit-
telua.

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).

Raaka-aineet ja sdilytystiedot ovat térkeitd tuotteen ominaisuuksia. Jos yritys ei ole koonnut néité tietoja jo esimer-
kiksi kauppaketjuille luovutettavaan materiaaliin (Sinfos-tuotetietopankki), malli tuotekuvauksesta 16ytyy liittees-
td 2. Tuotekuvaus on tehty Elintarvikeviraston ohjeen 1568/32/05 mukaiselle lomakkeelle. Tuotekuvauksen tiedot
ja tuoteluettelo voidaan kuvata myds muulla tavoin.
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2.3 Tuotantoympadristo

B Arvioi vaarojen esiintymisen todenndkdisyytta oman yrityksesi

* tuotantoympéristossa
* tuotantoprosessissa

* osaprosesseissa

» tyontekijoissd

» valmiissa tuotteissa

Tuotantoympdristoon liittyvid vaaroja ovat esimerkiksi

+ laitteiden likaantumisesta ja saastumisesta johtuva mikrobiologinen vaara

e vierasesineet

» pakkausmateriaalista ja muista kontaktimateriaaleista perdisin olevat kemialliset vaarat

e pesuainejadmat
* allergeenit

Liitteessd 3A on tuotantoympéristoon liittyvid vaaroja.

2.4 Raaka-aineiden vaarat

l Jatka vaaranarviointia arvioimalla vaarojen esiintymisen todenndkoisyyttd oman yrityksesi raaka-aineissa.

LIHARAAKA-AINEET

Liitteessd 3B on kooste liha- ja liharuokavalmisteissa kiytettdvin
liharaaka-aineen vaarojen todennékoisyydestd yleensa.

Arvio vaarojen todenndkoisyydestd raaka-aineissa voi myds pe-
rustua tekemiisi raaka-ainetestauksiin. Luotettavan tiedon saanti
vaatii suuren maéran pitkalld aikavélilld otettuja naytteitd.

Ensisaapumispaikkojen eli elintarvikehuoneistojen, jotka vastaan-
ottavat eldimistd saatavia elintarvikkeita toisista EU-jdsenvaltiois-
ta, tulee tehdd ndistd tuonneista omavalvontakirjanpitoa.
http://www.elintarvikevirasto.fi/yrittajalle/

MUUT RAAKA-AINEET

Kypsennetyn lihan mikrobiologiset
vaarat ovat hieman erilaiset kuin
raa’an. Periaatteessa kypsennys
tuhoaa alkuperidiset mikrobit, mutta
kypsa tuote on sen jdlkeen altis
jalkikontaminaatiolle eli tyontekijasta
(stafylokokit) ja tydoymparistosta
(listeria) perdisin oleville vaaroille.

Liitteen 3B liséksi on otettava huomioon, ettd valmistusaineina voidaan kayttda hyvinkin erilaisia elintarvikkei-
ta. Néihin liittyvistd vaaroista saat tietoa yleisestdi HACCP-ohjeesta (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen

omavalvontaohje — 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 vihennd merkittivasti ke-

miallisia vaaroja.
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B Jatka vaaranarviointia edelleen pohtimalla liittyyké valmistamiesi tuotteiden raaka-aineisiin jotain muita
vaaroja. Mieti erityisesti seuraavia ryhmia:

1. Lisdaineet: Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje — Yleisosa, liite 4.
2. Proteiinilisit kuten soija: Onko soija ilmoitettu pakkausmerkinndissa?

3. Mausteet: Lisdatko mausteita jo kuumennettuun valmisteeseen? Oletko tiedostanut mausteissa olevat
patogeeniset bakteerit ja vierasesineet? Merkintd siteilytettyjen mausteiden kaytostd tulee tehda
pakkausmerkintdihin.

4. Vihannekset, kuten sipuli, tilli, porkkana, purjo yms. Lisdétkd vihannekset kuivattuna, pakasteena, rySpéttynd
vai tuoreena? Tapahtuuko sen jilkeen késittelyd, joka poistaa vihannesten mukana tulevat bakteerit?

5. Vesi: Onko tukijérjestelméssd huomioitu talousveden tutkimussuunnitelma Elintarvikeviraston ohjeen
(3565/41/02) mukainen? http://www.mmm.fi/el/laki/i/i22.pdf

6. Oljyt, kuten paistodljyt, rypsioljy: Vaihdatko uppopaistodljyn riittdvin usein?

2.5 Osaprosessien vaarat

Raaka-aineiden ja tuotantoympariston vaarat voivat olla merkittavia tietyissd osaprosesseissa.

+ Jauhemaisissa tuotteissa ddrimmaéisen pienind madrind esiintyvit patogeenit bakteerit lisddntyvit, kun
jauhemaiseen raaka-aineeseen lisdtddn vettd tai muutetaan happamuutta bakteereille edullisemmaksi

» Kuumennuksen jéilkeisen jadhdytyksen aikana itidlliset mikrobit voivat lisddntya, silld niiden itit eivit
tuhoudu tavallisessa (noin 70°C) kuumennuksessa. Esimerkiksi mausteiden itidlliset bakteerit (Bacillus) voivat
lisddntya seisotusten aikana

» Mitd enemmaén osaprosessissa on kisin tehtya tyota, sitd suurempi riski on, ettd tydntekijoista siirtyy
mikrobeja (stafylokokkeja) tuotteeseen

* Mitd monimutkaisempi laite, sitd vaikeampaa on sen peseminen. Ja sitd suurempi on vaara, ettd laitteesta tulee
mikrobien (listeria) valittdja

» Kuumennuksessa ja etenkin savustuksessa voi syntyé vaarallisia kemiallisia yhdisteitd (esim. PAH)

» Pakastuksessa on tirkedd, ettd pakastuminen tapahtuu mahdollisimman nopeasti ja tasaisesti. Vaérin
pakastetusta elintarvikkeesta irtoaa sulatusvaiheessa nestettd ja elintarvike pilaantuu herkemmin.

2.6 Vaarojen haitallisuus

Lihavalmisteisiin ja liharuokavalmisteisiin voi liittyd mikrobio- Mieti ja selviti erityisesti my®s sité

logisia, kemiallisia ja fysikaalisia vaaroja. Liitteesssd 3C nditd liittyyko valmistamiisi tuotteisiin
vaaroja on luokiteltu niiden haitallisuuden mukaan. kuluttajavalituksia, ruokamyrkytyksia
Mieti, miti terveydellisii haittoja aiheuttavia vaaroja on val- tai jotain muuta, jossa jokin tietty vaara

. L. . . . " . olisi tullut esille.
mistamiesi tuotteiden raaka-aineissa ja valmiissa tuotteissa.

Vaarojen todennikdisyyden ja haitallisuuden perusteella

huomioon otettavista merkittidvistd vaaroista on koostetaulukko
liitteessd 4. Liitteen 4 vaarojen lisiksi voi olla olemassa muita tuote- tai tuoteryhmiikohtaisia tai tuotanto-
ympiéristoon liittyvid vaaroja.

2.7 Osaprosessien yhdistamisen vaikutus vaaroihin

Osaprosessien yhdistdmisestd aiheutuvien vaarojen arvioinnissa on kiinnitettivd huomioita erityisesti raa’an ja
kypsédn yhdistdmiseen ja viiveaikoihin. Erityisen vaaran voi muodostaa komponenttien, kuten suolalaukan, kier-
rattdminen.

Komponenttien kuumennuksen ja jidhdytyksen jarjestys ja tarpeellisuus on harkittava osaprosesseja yhdistet-
téessd. Kéytettidvissd olevat vilineet, laitteet ja seisotukset vaikuttavat jarjestykseen ja tarpeellisuuteen.

Thanteellisissa prosesseissa kapasiteetti kasvaa loppua kohden, eiké turhia odotusvaiheita synny. Esikésittelyn
aikataulutukseen on kiinnitettdva huomiota. Esimerkiksi suuria mairid kastikkeita ei voi valmistaa odottamaan
muiden ainesosien (komponenttien) valmistusta. Tuotantovaiheet on ohjeistettava siten, ettei kuumennettujen ja
esikésiteltyjen ainesosien odotusaika muodostu liian pitkdksi.

HACCP-periaatteen mukaan tulisi tehda tuoteryhmékohtainen vuokaavio, johon on kuvattu tuotteen valmistus-
vaiheet. Luvussa 4 on esimerkki vuokaaviosta.
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3. Vaaran hallinta

3.1

Hallintakeinoja

Vaaroille on 16ydettdva hallintakeino. Taulukossa 1 on hallintakeinoja vaaranarvioinnissa loytyneille
vaaroille. Taulukossa on my6s ehdotettu millainen hallintakeino voisi olla hallintapiste tai kriittinen hal-
lintapiste (CCP). Hallintapistettd on kisitelty luvussa 3.3 ja kriittistd hallintapistettd luvussa 3.2.

B Taulukko 1: Hallintakeinoja vaaroille

Vaara

Bakteerit, tavalliset
infektiiviset, kuten listeria,
salmonella, yersinia ja
kampylobakteeri, homeet
jaitiolliset bakteerit, kuten
Clostridium perfringens ja
Bacillus cereus

Hallintakeinoja

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Raaka-aineen vastaanottotarkastus
Raaka-aineen varastointiajan rajaaminen

Kylméaketjun hallinta

Kuumentaminen prosessissa ja jaahdyt-
tdminen mahdollisimman nopeasti

Aikaviipymien ja seisotusten rajoittaminen
Ty6skentelyhygienia
Puhdistusohjelma ja sen noudattaminen

Monimutkainen laite pitda purkaa ja
puhdistaa

Tyontekijoiden tydhontulo- ja
salmonellatarkastukset
Hygieniaosaamis- ja jatkokoulutus
Varastointihygienia

Hygienia-alueiden rajaaminen (korkean
hygienian alue)

Myyntiajan rajaaminen®

Mahdollisia
hallintapisteita

Vastaanottotarkastus

Mahdollisia kriittisia
hallintapisteita (CCP)

MIKROBIOLOGINEN

Kylméketjun hallinta eli
kylmdvaraston lampdtilan
seuranta

Kuumentaminen
Jadhdyttdminen

Kuumentaminen
Jadhdyttdminen

Yksittainen tyovaihe,
kuten esim. paloittelu tai
pakkaaminen

Loiset

Kéytetdan vain tarkastettua lihaa

Eldinladkejaamat

Kéytetddn vain tarkastettua lihaa

KEMIALLINEN

Ympaéristokemikaalit

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

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

Biogeeniset amiinit

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Kylméketjun hallinta varastoinnissa
Varastointiajan rajaaminen

Ei kdyteta epailyttavaltd haisevaa tai
pilaantunutta liharaaka-ainetta
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Mahdollisia

Mahdollisia kriittisia

Vaara Hallintakeinoja hallintapisteita hallintapisteita (CCP)
Pesuainejaamat Puhdistusohjelma ja sen noudattaminen
Allergeenit Allergeenien hallintaohjelma eli hyva

tuotantotapa**

PAH-yhdisteet

Ldmmonldhteen kuumuus, uunin puhtaus,
poistettavan kuoren kaytto***

Muut upporasvakeitossa syn-
tyvat kemialliset yhdisteet

Rasvan lampétila
Rasvan vaihto

Pakkausmateriaalista
johtuva kemiallinen vaara

Tuotespesifikaatio eli vaaditaan elintarvike-
kelpoisuustodistus ja tiedot siitd, minka
tyyppiseen pakkaamiseen materiaali on
soveltuvaa

Vierasesine

Materiaalien suojaaminen vierasesineilta
seka tuotannossa ettd varastoinnissa

Silmdmaarainen tarkastus
Metallinpaljastin
Vierasesinedetektorit
Yleinen huolellisuus

Pukeutumisohje (ei koruja, ei taskuja
vyotaron ylapuolella)

Lasinhallintaohjelma
Lasin ja puun vélttaminen tuotantotiloissa

FYSIKAALINEN

Metallinpaljastin
Vierasesinedetektorit

Pakkausmerkintojen ja
reseptin vastaamattomuus

Merkintdjen paikkansapitavyyden
tarkastaminen

Hyvat tuotantotavat

Paivaysmerkintavirheet

Pdivdysten tarkastaminen

Pdivdysten tarkastaminen

* Kts. Liite 8 HACCP:n todentaminen. Valmisruokien ja lihavalmisteiden mikrobiologiset ohjausarvot viimeisend kdyttopdivdnd ja
Liite 9 Helposti pilaantuvien pakattujen lihavalmisteiden ja valmisruokien sdilyvyysmerkinndt ja sdilyvyyden varmistaminen.
** Allergeenien ja lasin hallintaohjelmat, Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje - Yleisosa, luku 4.1.

*** PAH-yhdisteet: Selvitetddn kokonais-PAH:n muodostuminen savustetuissa tuotteissa. Selvitys kannattaa tehdd sellaisesta prosessista, jossa PAH-

yhdisteiden syntyminen on todenndkéisintd eli savustusaika on pitkd ja kdytetddn perinteisid menetelmid. Jos bentso(a)pyreenin raja-arvo 5 ug

ylittyy, on seurantaa tehtdvd jatkossa ja ryhdyttdvd toimenpiteisiin PAH-mdidrien vihentdmiseksi. Mahdollisia toimenpiteitd ovat: savunkehittimen
Idmpdtilan nostaminen, uunin puhdistaminen, savustettavien tuotteiden rasvan tai muiden yhdisteiden valumisen estdminen savunkehittimeen tai

siirtyminen nestesavun kdyttéén. Mahdollinen hallintakeino on myés savustuksessa olleen kuoren tai tuotteen pinnan poisto.
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3.2 Kiriittinen hallintapiste (CCP)

Kriittinen hallintapiste on ty6vaihe, jossa vaara saadaan poistettua tai vahennettya riittavésti.
Tyovaiheen onnistumista voidaan mitata ja seurata (kuten kuumennuslampdétila).

l Tee omien tuoteryhmiesi kriittiseen hallintapisteeseen tyoohje, jossa on asetettu kriittiset rajat, seuranta-
tavat, seurantatiheys ja korjaavat toimenpiteet. Esimerkkilomake tyoohjeesta liitteessa 7.

B 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 kypsennys on kriittinen hallintapiste, mitat-
tava asia on tuotteen lampotila vilittdmasti kypsennyksen jélkeen. Kypsennys tuhoaa bakteereita ja mittauksella
selvitetddn, ettd myoOs tuotteessa kauttaaltaan saavutettiin 1ampdétila, jossa bakteerit tuhoutuvat.

Turvallisuuden kannalta riittdvain kuuman ldmpdétilan saavuttaminen riippuu mikrobien tuhoutumisnopeudes-
ta. Tatd lampotilaa sanotaan turvallisuusrajaksi. Tuotteen kuumenemisnopeus riippuu myds 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.

B Aseta kriittinen raja, joka erottaa hyvdksyttavan ei-hyvdksyttdvasta ja turvallisen sellaisesta,
jota ei voi varmasti pitaa turvallisena.

3.2.2 Seuraa - Seurantakdytdntojen laatiminen

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

B Maérita seurantatapa ja -tiheys seka seurantavastuu.

3.2.3 Korjaa - Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

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

Korjaavat toimenpiteet ovat yleensad uudelleen prosessointi tai osaprosessointi (esimerkiksi kuumentaminen)
Jos tité ei voida tehdd, on harkittava tuotteen kayttdtarkoituksen muutosta tai myyntiajan muutosta. Tuotteeseen
kohdistuvalla korjaavalla toimenpiteelld on kyettidva hallitsemaan ne vaarat, jotka aiheutuvat prosessin epdon-
nistumisesta. Periaatteessa korjaavat toimenpiteet tulee suunnitella etukiteen, mutta niin ei voida aina tehdd. Tyo-
ohjeessa on kuitenkin mainittava kuka tekee paitoksen korjaavista toimenpiteista.

Toimenpiteistd padttivilld henkilolld tulee olla riittdva péitevyys arvioimaan toimenpiteiden vaikutusta vaaroi-
hin.

Bl Pysayta prosessi tai korjaa sita.

Madrité erd tai erit, jotka on valmistettu sind aikana kun prosessin onnistumisesta ei ole varmuutta. Kdytdnnossa
tdma tarkoittaa tuotteita, jotka on valmistettu edellisen mittauksen jilkeen. Kun erd ja tuotteet on méiritetty, eris-
td ne tarvittaessa odottamaan toimenpidepadtostd. Huolehdi eristdmisen aikaisesta suojaamisesta ja tarvittaessa
myos lampdtiloista.

B Selvitd poikkeaman syy
Miksi prosessi ei toiminut suunnitellusti?
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B Kirjaa korjaavat toimenpiteet

Huolehdi, ettd myds automaattisen mittaamisen yhteydessd ilmi tullut poikkeama ja siihen liittyvét korjaavat
toimenpiteet kirjataan.

B Varmista

Varmista, ettd prosessi on korjausten jdlkeen hallinnassa ja estd tilanteen uusiutuminen ehkéisevilld toimen-
piteilla.

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

Varmista, etti

* seurantaa on tehty

* se on tehty oikealla tavalla
 korjaaviin toimenpiteisiin on ryhdytty.

Yrityksen koko ja tyontekijamaérd vaikuttavat todentamiskaytantoihin. Omaa tyoti ei tarvitse itse todentaa.
Muutaman tyontekijan yrityksessd sddnnollisen todentamisen voi korvata omavalvonnan arvioinnilla.
Talloin tarkastetaan poikkeamien ja korjaavien toimenpiteiden lisdksi myds seurantakirjanpito.

3.2.5 Arvioi - HACCP-jarjestelman arviointi

Yleisohje kohta 3.4 Omavalvonnan arviointi tehddin vuosittain.
Arvioinnissa voidaan kayttdd lomaketta 5C tai arviointi voidaan todeta esimerkiksi vuosittain pidettdvissi
omavalvonnan arviointikokouksessa. Arviointi kirjataan kokousmuistioon.

3.2.6 Pida kirjaa ja dokumentoi - Kirjaamiskadytannot ja HACCP-asiakirjat

Tarkeintd HACCP-dokumentaatiota ovat vaaranarvioinnin lisdksi seurannasta, todentamisesta ja korjaavista toi-
menpiteistd syntyvit 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 padivita se vahintaan vuosittain

Kts. myds Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje — Yleisosa, 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 10ytéé varsinaista HACCP-jarjestelmén mukaista kriittistd hal-
lintapistettd, jossa olisi jotain konkreettista mitattavaa, ja jossa voitaisiin ryhtyé korjaaviin toimenpiteisiin (kts.
Elintarviketeollisuuden 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.

Luvun 4 esimerkeissi hallintapisteiksi on médritelty: raaka-aineiden vastaanotto, pakkausmerkintdjen (erityi-
sesti pdividysmerkintdjen) tarkastaminen, jadhdyttaminen ja paloittelu, erityisesti silloin kun paloitellaan tuotetta,
jota ei endd ennen syomista kisitelld kuumentamalla.

Kriittisessd pisteessd eli kriittisessd hallintapisteessd ja hallintapisteessé tulee olla tydskentelyohje.

Yritys voi seurata yksityiskohtaisesti joitakin tarkeitd hallintapisteitd. Esimerkiksi omavalvonnalla pidetidan
kirjaa vastaanotosta. Esimerkkilomakkeita liitteessd 7. Seurantaa voi tehdd myds automatiikalla tai vihkoon.
Liitteeseen 5B on kerétty hallintapisteen tiedot.
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3.4 HACCP-pohjaisen omavalvonnan arviointi ja kirjanpito

3.4.1 Omavalvonnan arviointi

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

Arvioinnissa voidaan kdyttdd lomaketta 5C tai arviointi voidaan todeta myds esim. vuosittain pidettdvéssa
omavalvonnan arviointikokouksessa. Arviointi merkitdan kokousmuistioon.

Arvioinnin perusteella omavalvontaa voidaan muuttaa, lisété tai vdhentdd. Télloin on térkeédd, ettd muutokset
tehddén samanaikaisesti kaikkiin omavalvontatiedostoihin tai -kansioihin ja, ettd valvovan viranomaisen kanssa
on sovittu menettelystd ja laajuudesta, jolla omavalvonnan muutokset saatetaan viranomaiselle tiedoksi.

Kirjanpito sdilytetddn vdhintddn kaksi vuotta.

3.4.2 Omavalvontanaytteet

Naytteenottosuunnitelma on kooste yrityksen omavalvonnan toimivuuden arvioinnissa kéytettavistd ndytteista ja
laadunvalvontanidytteistd. 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. Niytteenottosuunnitelmaan kuuluu myds tieto laboratoriosta, joka tekee suunnitelman mukaiset tutkimuk-
set.

Viranomaisen tekemien tutkimusten tuloksia voi myds hyodyntédd omavalvonnan arvioinnissa.

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

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

Tuoteryhmittdin tutkitaan esimerkiksi listeriaa valmiista tuotteista. Muiden tutkimusten arviointitarpeessa voi-
daan kayttaa liitteiden 8 ja 9 tietoja suhteessa omista tuotteista oleviin tietoihin.

Pinnoilta ja laitteista tutkitaan esimerkiksi kokonaisbakteerit, enterobakteerit, salmonella tai listeria, vedes-
td koliformit ja E.coli. Ndytteenottotiheys vaihtelee tuoteryhmittéin ja linjoittain neljannesvuosittain otettavista
ndytteistd useammin tehtdviin tutkimuksiin.

Naytteenottosuunnitelman tekemisessd voi myos hyodyntaa

» 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 (2073/2005)

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

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

SAILYVYYSAIKA

Myyntiaika asetetaan tuotteittain sédilyvyystutkimuksen, aistinvaraisen arvioinnin ja patogeeniriskinarvioinnin pe-
rusteella. Liséksi tuotteen turvallisuutta seurataan. Tuote sdilytetdén viimeiseen kdyttoajankohtaan asti myynti-
lampdatilassa ja tuotteen aistinvarainen laatu arvioidaan. Tuotteesta tai tuoteryhmistd voidaan lisdksi maérittad
esimerkiksi kokonaisbakteerit, enterobakteerit seka listerian ja stafylokokkien maarét viimeisend kayttopaiva-

nd. Kaikki tuotteet kdyddén 14pi ainakin kerran kolmen vuoden aikana tai tuoteryhmit vuoden aikana. Méadrityk-
set tehdddn 7°C tai siind 1dmpotilassa, jossa tuote lainsddddnnon mukaan sdilytetddn vahittdismyynnissd. Sdilyk-
keiden sdilyvyys tutkitaan MMM:n asetus eldimisté saatavia elintarvikkeita ennen véhittdismyyntid késittelevistd
huoneistoista.

LINKKI

LAADUNVALVONTA

Néytteitd otetaan my0s prosessin onnistumisen seuraamiseksi. Ndytteet ovat osa laadunvalvontaa, mutta niiden
tuloksia voidaan kayttdd myds tuoteturvallisuuden arvioinnissa. Naitd ndytteitd ei tarvitse tutkia hyviksytyssa
laboratoriossa.
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4. Esimerkkiprosessit

Seuraavassa on tarkasteltu vaarojen arviointia liha- ja ruokavalmisteteollisuuden osaprosesseissa yleensd seka
kayttden esimerkkind palvilihaa.

4.1

Osaprosessit yleensa

Vaaran Onko vaihe
merkit Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
1. YLEISIA VAAROJA
Fysikaalinen vaara | Kohtalainen | Vierasesineitd |oytyy | Raaka-aineen tai komponentin | El
«Vierasesineet, tuotteista suojaus Yleinen hyvén
kun raaka-aine Ylimaardinen pois linjojen ja tuotantotavan
tai komponentti tuotteiden paalta ohje
e Siisteys ja jarjestys
ja avoimesti esilla o .
B Laitteiden kunnossapito-

prosessissa A h : .

ohjeet, kuluvien osien vaihto

Metalli- ja muut paljastimet

Lépivalaisu
Kemiallinen vaara | Kohtalainen | Elintarvikeviraston Linjojen ajo ja kdyttojdrjestys El
+ Allergeenit silloin, tilastoja Linjan puhdistus ja valipesut Yleinen hyvan
kun kaytetdan Sairastavuustietoja | Kuluttajainformaatio ja UL 2l
samaa linjaa/laitetta Kiriallisuustietoi etiketinti ohje
useiden tuotteiden IENERERNL
tekemiseen
+ Pesuainejaamat Véhdinen Pesuainejaamid ei Pesu ja puhdistusohjeissa on El

16ydy sekoitusohje Yrityksen hyvan
tuotantotavan
ohje

2. RAAKA-AINEKASITTELYT

RAAKA-AINEEN VASTAANOTTO

» Kontaminaatio

tassa osaprosessissa,
koska raaka-aine on
hetken suojaamaton

Raaka-aineen Véara raaka-aine Kohtalainen | Kaytdnto on Vastaanottotarkastus, El
vastaanotto osoittanut, etta raaka-ainetyypistd riippuen Vaaroja ei voida
raaka-aineet tarkistettavia asioita: taydellisesti
_ . eivat aina vastaa aistinvarainen arvio, oikea havaita ja pois-
Laatuvaatimuksia yleistd kasitysta lampdtila, ikd ja se, ettd liha taa vastaanoton
vastaamaton raaka- laadusta eivatka vastaa muita sovittuja normeja yhteydessa
aine myoOskaan asetettuja | eli asetettuja spesifikaatiota Vaaroia voidaan
laatuvaatimuksia Pakkauksen kunto ja ehjyys Va‘her:téé:
Jaljitettavyystiedot (toimittaja, hyvan tuotan-
leimat ja eramerkintéjen sekd | {otavan ohje
asiakirjojen oikeellisuus) vastaanotosta
Vastaanotto on
hallintapiste
Purku Mikrobiologinen Véhédinen Todenndkdisyys Purkutilan hygieenisyys El
pakkauksista vaara onerittain Purkajan ammattitaito Vaaroja ei voida
o Meniamnasfe yrityskohtainen ja Tyéohie poistaa, mutta
suorassa suhteessa yoon) e vl Rk
hygieniakdytantoon ja hyvaksytts-
sen noudattamiseen ville tasolle
noudattamalla
yrityksen hyvan
tuotantotavan
Fysikaalinen vaara | Vdhdinen Yleinen vierasesine- | Siisteys ja jarjestys ohjetta
vaara on erityisesti Oma tila El

* Onko vaara todenndkéinen ja vakava?

** Muista kriittisen hallintapisteen kriteerit.
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Vaaran Onko vaihe
merkit Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
Punnitus Kemiallinen vaara | Vdhdinen Tiettyihin raaka- Merkintéjen selkeys ja El
. VAirs aine tai vaari aineisiin saattaa liittyd | merkintdjen tarkistus Vasran
maara sellaisia vaaroja, jotka | \armistetaan oikean aineen punnitsemisen
« Allergeeni tekevat punnituksesta | oikea kytts aiheuttamaa
HIeTe merkit-tavan vaaraa ei voida
J !_lgga!ne, kuten osaprosessin. poistaa, mutta
I Jos esimerkiksi sen voi saada
« Nitriitin vaarasta sailontdainetta hyvaksytta-
annostuksesta ei punnitaan liian vahan, vélle tasolle
aiheudu valiténta myds patogeenit noudatta-malla
vaaraa mikrobit voivat yrityksen hyvan
lisadntya tuotantotavan
ohjetta
Sulatus Mikrobiologinen Véhédinen Jollei sulatus Sulatusohjelma; sulatettavan El
vaara tapahdu kylmassa kappaleen maksimipaksuus Hyvin
. Kontaminaatio lampdtilassa, on maaratty ja valiaineen kaytannon/
Mikrobien mikrobien kasvuon | lampétilan hallinnalla estetddn | y,otantotavan
P . mahdollista pintaldampétilan nousu ohie
lisadntymisen vaara )
Vesisulatus Raaka-aine on pakattu tiiviisti | Sulatuson
hallintapiste
limasulatus lImasulatuksessa tuotteen
|ampédtilan mittaamisessa
kdytettavan anturin ja anturin
poran puhtaus
VARASTOINTI
Mikrobiologinen Kohtalainen Helposti pilaantuvien raaka- Ei
vaara aineiden varastointilampétilan
- Kontaminaatio seuranta
Mikrobien
lisédntymisen vaara
Fysikaalinen vaara | Vdhdinen El
« Vierasesine
KOMPONENTTIEN YHDISTAMINEN JA ESIKASITTELYVAIHEET
Sekoitukset, Mikrobiologinen Vahdinen Jos Iampotila-aika Hallitaan ajalla ja [ampétilalla.
marinointi, vaara ei ole hallinnassa, Estetiin mikrobien El
::it;llf:)s (laukka, |, Komponenttien \r:;lzla(rrgjglsl)oi?llrsr::té lisdantyminen. Yrityksen hyvin
mikrobit pilaavat Viltetdan kylmén ja kuuman tuotantotavan
toiset komponentit sekoittaminen keskenan tai | ohje
kuumennetaan tai
jaahdytetaan valittomasti
sekoittamisen jalkeen.
Otetaan huomioon annoskoon
vaikutus jadhdytysaikaan.
Viltetaan raa'an ja kypsan
sekoittamista keskendan.
Jadhdytetdan kypsa ennen
sekoittamista raa’an kanssa.
Muutetaan tuotteen
ominaisuuksia (sdilontdaineilla,
muuttamalla vesiaktiivisuutta
tai pH:a).
Kemiallinen vaara | Vahdinen Sekoituksen Ohjeistetaan sekoittaminen El
. Lisdaineen, kuten onnistuminen Tyoohje

suolan tai nitriitin
puutteellinen
sekoittuminen

riippuu laitteesta ja
sekoittajasta
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Vaaran Onko vaihe
merkit Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
Maseeraus, Mikrobiologinen Vahainen Estetadn lampatilan nousu El
kutterointi vaara Maaritetdan maseerausaika
« Lampotilan nousu
maseerauksessa Tvéohi
ja sen johdosta yoohje
tapahtuva
mikrobikasvu
PALOITTELU (LEIKKAAMINEN, PILKKOMINEN, SIIVUTUS, ROUHINTA, JAUHAMINEN, KUTTEROINTI)
Kuumennukseen | Mikrobiologinen Vahdinen Kontaminaatiovaara | Aika-lampdtilahallinta El
menevien vaara riippuu laitehygie- sekd ympariston etta Hyvan
komponenttien |, «ontaminaatio niasta ja puhdistuk- | tuotteen: kohmettaminen, tuotantotavan
paloittelu . ) sesta ja raaka-aineen | jadhdyttaminen ohie laitteiden
Mikrobien mikrobeista . . . onje fait
lisaéntyminen Sekoitettavien komponenttien | ja pintojen
ikd ja mikrobiologinen laatu puhdistuksesta
Tydskentelyhygienia ja vélipesujen/
Laitehvaieni desinfioinnin
aite ygienia kéytésté,
Laitekontaminaation tyéohje
vahentdminen leikkaamisesta
Laitteen kéyttojdrjestys Terien vaihto
Terien kunto ja puhdistus
ohjeistetaan
Muu paloittelu, | Mikrobiologinen Kohtalainen | Kontaminaatiovaara El
kuten salaatti- | vaara riippuu laitehygie- Hyvén tuotanto-
raaka-aineetja | . Kontaminaatio niasta jajpuhdistuke tavan ohje
makkaroiden . . sesta ja raaka-aineen laitteiden ja
" ; Mikrobien : . litteiden j
siivutus ja e . mikrobeista intojen puh-
lihavalmisteid lisédntyminen et pintojen put
navaimstcicen Taman jalkeista distuksesta ja
siivutus kuumennusvaihetta ei vélipesujen/
endd ole desinfioinnin
kaytosta, tyo-
ohje leikkaami-
sesta
Terien vaihto
ja puhdistus
ohjeistetaan
Paloittelu on
hallintapiste
Raakaliha- Mikrobiologinen Vahainen Kontaminaatiovaara | Aika-lampétilahallinta El
vglmisteiden vaara rii.ppuu o seka ymp?éristén ettd ' Hyvén tuotanto-
siivutus _Kontaminaatio laitehygieniasta tuotteen: kohmettaminen, tavan ohje
. ) ja puhdistuksesta jadhdyttaminen laitteiden ia
Mikrobien ia raaka-aineen . . . iteiden J
lisaéntyminen Jal ¢ Sekoitettavien komponenttien | pintojen puh-
mikrobeista ikd ja mikrobiologinen laatu distuksesta ja
Tydskentelyhygienia gallpeffsu.Jen./
Kuumennus Laitehygienia ooy
kulutusvaiheessa WIPRIAIE] kaytosta, tyo-
Laitekontaminaation ohje leikkaami-
vahentdminen sesta
Laitteen kéyttojarjestys Terien vaihto
Terien kunto jahpqhdistus
Myyntiaika ohjeistetaan
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Vaaran Onko vaihe
merkit Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
PAKKAAMINEN
Mikrobiologinen Kohtalainen | Viallisia pakkauksia Pakkaushygienia El
vaara |6ytyy jonkin verran Hyvén tuotanto-
- Kontaminaatio Viite: LTK tutkimus tavan ohje
« llma, pakkaus- 1999 ja 2001: Jos uudelleen-
materiaal, laite Jag_r_mr?_o4sr;/apen pakkausta, niin
maara 4 %:ssa ityi
TR ' oltava yksityis-
Tydntekija lihatuotteista >10%. kohtair)\/en g’hje
« Pakkaussauman
pettaminen
Kemiallinen vaara | Vahdinen Haitallisten Pakkausmateriaalille El
Haitallisten yhdistei- yhdisteiden laatuvaatimukset ja tieto Todistus
den kulkeutuminen kulkeutuminen pakkauksen sopivuudesta pakkaus-
pakkausmateriaalista katsottuniin =~ tuotteelle materiaalin
tuotteeseen merkittévaksi, ettd kelpoisuudesta
pakkausmateriaalille
asetettu kelpoisuus-
vaatimukset
Vaarasta Mikrobiologinen Vdaarasta merkinndstd | Etiketdintien tarkistaminen El
merkinnasta VEEIE voi aiheutua Tiedottaminen vaarista Hyvén tuotanto-
aiheutuvavaara |, yirheellinen paivays merkittava terveys- | etiketeists kayttajille tavan ohje
haitta, joka on pakkausmerkin-
valtettavissa téjen tarkasta-
merkintojen misesta
seuraamisella
Kokemuksen Vagra o
TH Merkittava poistettava
Kemlallme.n. vaara perus‘tec‘e'lllg vaarid tarkastamalla
+ Allergeenitiedon merkintdjd on ja etiketdinnit
puuttuminen tuotteita joutuu erdkohtaisesti
"vadriin pakkauksiin” ERER s et et
Véarat etiketit
muutettavissa
valittdmasti
Etiketdinti on
paivaysmerkin-
tojen osalta
hallintapiste
Kuuma- Mikrobiologinen Estetdan jadhtyminen El
pakkaamiseen | vaara Vihainen hallitsemalla aikaviipymat Tydohje
liittyvat - Tuotteen
erityisvaarat jaahtyminen ennen
pakkaamista
Suojakaasu- Mikrobien Kohtalainen | Kokemuksen Kaytetaan oikeanlaista kaasu- | El
pakkaamiseen lisédntyminen perusteella vaaria seosta. Kaasuseos saadetdan. Tydohje
liittyvat erityis- | p,ykauksen vuoto kaasuseoksia on. - Mitataan jaédnndshapen
vaarat Suojakaasua kaytta- | ja hjilidioksidin madra
malld myyntiaikaa | ‘erskohtaisesti.
voitaisiin lisata Oik <56t |
hyvinkin paljon ikeat saadotja
silmdmaardinen arvio
Vakuumi- Mikrobien Vdhdinen Kokemuksen Varmistetaan vakuumin El
pakkaamiseen lisédntyminen perusteella vakuumi | onnistuminen silmamaaraisesti Tyéohje
liittyvat erityis- ei aina onnistu
vaarat
Sous vide [tididen Kohtalainen | Erityisvaaroja ei ole Kuumennus vastaa 900C 10 El
-menetelmaan aktivoituminen kdytanndssa todettu, | min (kts. liite 10) Tydohje
I||ttyvtat erityis- | kuumennuksessa vaikka teoriassa Kylmasailytys
vaara

ovatkin mahdollisia

Myyntiaika

Liha- ja ruokavalmisteteollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006

17




Vaaran Onko vaihe
merkit Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
KUUMENNUS
Mikrobiologinen Merkittava Mikrobit tuhoutuvat | Riittdva kuumennus 72°C, ON
vaara Kontaminaatiovaara | 2 Min
« Mikrobien riippuu laitehygie- Erdkohtainen seuranta on
puutteellinen niasta ja puhdistuk- perusvaatimus
tuhoutuminen sesta
- Jalkikontaminaatio
Savustus Mikrobien Merkittdva Mikrobit tuhoutuvat | Riittdva kuumennus ON
puutteellinen Tuotteen limpétilan
tuhoutuminen mittaaminen
Erdkohtainen seuranta on
perusvaatimus
Kemiallinen vaara | Kohtalainen | PAH-yhdisteiden Uunien tai savustustilan El
- PAH-yhdisteet muodostuminen puhdistus
katsottuniin - | sayun kehittimen lampétila
merkittavaksi, ettd (650~ 700 °C)
asetettu raja-arvoksi K . . .
5ug/kg uoren poistaminen tuotteista
Kylmdsavustus | Mikrobiologinen Merkittava Mikrobit eivat El
vaara tuhoudu kylma-
savussa, riskinhallin-
nan perustuttava
muihin prosesseihin
Hoyrykeitto Mikrobien Merkittdva Mikrobit tuhoutuvat | Riittdva lampdtila ja lampétilan | ON
puutteellinen tasaisuuden varmistaminen
Keitto tuhoutuminen esim. sekoittamalla
Erdkohtainen seuranta on
perusvaatimus
Sterilointi Mikrobien ja itididen | Merkittdva Mikrobit tuhoutuvat | Riittdva lampdtila ja ON
(sdilykkeet) sdilyminen aikaldmpadtila-yhdistelma
Saumauksen tarkistus
Upporasva- Kemiallinen vaara | Kohtalainen/ Rasvan suodatus, rasvan vaihto | El
paisto « Haitallisten rasva- | merkittava Paistolampd
happoradikaalien
muodostuminen
Uunipaisto Mikrobiologinen Merkittava Mikrobit tuhoutuvat | Riittava lampétila ja tuotteiden | ON
vaara lampatilan seuranta uunin eri
Mikrobien Oslsd
puutteellinen
tuhoutuminen
Epatasainen
kuumentaminen
FERMENTOINTI
Kestomakkaran | Mikrobiologinen Merkittava Raaka-aineen mah- Raaka-aineen laatu El
valmistus VEELE d‘?ll("sft! Slsé'lctahmlta Fermentin/startterin sopivuus | Prosessin-
o mikrobeja ei tuhota ) i
Haitallisten ) ,,J Startterin tehokkuuden hallinta
mltkrob|en kasvu ei Pethmeat" kestp{nakk;i— tutkiminen pH:n seuranta
esty rat ja epaonnistunee ; PR on hallintapiste
kestomakkarat aiheut- Pro.sekssll.nhalllgta. Ile'(n Ja P
taneet sairastumisia Ve t||v!§uu 23 R,
kosteus, [ampotila, aika
Muodostuu Kohtalainen Hyvalaatuinen raaka-aine ja El
biogeenisia oikea sailytys
amiineita:
(histamiini,
putreskiini,
kadaveriini)
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Vaaran Onko vaihe
merkit Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
Muu Virhekdyminen, Merkittava Raportoituja Raaka-aineen laatu El
fermentointi ha}talllsﬁen tapauksia vahan Fermentin/startterin sopivuus
mikrobien kasvu .
o e Startterin tehokkuuden
y -
tutkiminen
Prosessinhallinta: pH:n lasku,
lampétila, aika
Muodostuu Kohtalainen
biogeenisia
amiineita:
(histamiini,
putreskiini,
kadaveriini)
SAILYTYS
Seisotukset Mikrobiologinen Vahdinen Lédmpétilan Ldmpétilan hallinta (kuuma tai | El
Varastointi vaara hallinta katsottu kylmad) aikahallinta.
Lihetys Haitallisten niin merkittavéksi, Ei lilan suurta maaraa kuumana
mikrobien etta se on annettu sailytettavaa odottamassa
lisidntyminen lainsaédannossa lahetysts
« Kontaminaatio Tuotteiden lamp6tila- | 1yotantovaiheiden porrastus
poikkeamat siten, ett prosessin
eivat yleensd ole seisontavaiheet ovat
merkittévid, mutta mahdollisimman lyhyita.
niita on .
Suojaus
Kuljetus Kuljetuksen lampdtilahallinta El
ja seuranta
JAAHDYTTAMINEN
Mikrobiologinen Kohtalainen | Jddhtymisen Jaadhdytysnopeus ja valiaine El
vaara spagnms- y Suojaus Hyvén tuotan-
e uminen useiden o x i
Haitallisten ruokamyrkytysten Jashdytettivan kappalekoko | totavanohje -
mikrobien taustalla, ei (I&mpd etenee hitaammin jaéhdytyksestd
lisdantyminen - g i k I ikea iashd
isosta kappaleesta) Oikea jaahdytys
K ) ) kuitenkaan
+ Kontaminaatio yhteytta teollisesti estaadvaaran.
[tidllisten mikrobien valmistettuihin muodostumi-
herddminen valmisruokiin sen, mutta
korjaavia
toimenpiteita
eiole.
Jaahdyttdminen
on hallintapiste,
jossa myos
mittauksia ja
seurantaa
PAKASTUS
Mikrobiologinen Merkitykse- El
vaara ton
Hidas pakastuminen
ei vaikuta patogeeni-
siin mikrobeihin

KRIITTISET HALLINTAPISTEET

Ensisijainen: Kuumennus
Vegetatiivisten mikrobisolujen tuhoaminen: Tehokkuus, joka vastaa samaa kuin 72°C / 2 min.
[tididen tuhoaminen: Tehokkuus, joka vastaa samaa kuin 90°C / 10 min.
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4.2 Palviliha

Vaaran Onko vaihe
merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**

RAAKA-AINEKASITTELYT

RAAKA-AINEEN VASTAANOTTO
Sian liha Mikrobiologinen Sietdmaton Yleisesti listerian ja Raaka-aineen ikd El
vaara tai merkittavd | muiden bakteerien Kylmasailytys Hallintapiste
. Mikrobit raa‘assa lihassa ja Mikrobit hdvitetddn
elimissé on toden- kuumennuksessa
nakoista tai ainakin
mahdollista
Kemiallinen vaara | Vahdinen Spesifikaatio toimittajalla El
. Dioksiini ja muut Hyvét eldinkasvatustavat
ympiristokemikaalit P|t0|sugk5|q seurataan
- Elsinlaskejaamat kansallisesti
« Raskasmetallit
« Torjunta-
ainejaamat
« Homemyrkyt
+ Biogeeniset amiinit
kuten kadaveriini
- Radioaktiiviset
yhdisteet
Fysikaalinen vaara | Vdhdinen Tyoohje: Vastaanottotarkastus | El
« Vierasesine
VALMISTUS- JA APUAINEIDEN VASTAANOTTO
Mausteet Mikrobiologinen Ei ole havaittu Sailytys 16-18°C El
jaara Mausteet hankitaan
luotettavalta toimittajalta
Tuotespesifikaatio
Kemiallinen vaara Ei ole havaittu Mausteet hankitaan El
- Kielletyt variaineet luotettavalta toimittajalta
Tuotespesifikaatio
Fysikaalinen vaara Ei ole havaittu El
» Vierasesineet
Nitraatti, Mikrobiologinen Merkitykseton El
nitriitti, vaara
fosfaatti,
karrageeni
Kemiallinen vaara | Merkityksetdn | Ei ole havaittu El
Fysikaalinen vaara | Merkityksetdn | Ei ole havaittu El
SAILYTYS
Mikrobiologinen Vahdinen Ei ole havaittu Varastointiaika rajattu El
aara ongelmia Kylmaldmpétilojen seuranta
Raaka-aineiden Kaytetadn ikdjarjestyksessa
vaarat lisaantyvat
Kemiallinen vaara | Vahdinen Varastoidaan El
Biogeenisten kylmssa tai
amiinien muodos- pakasteena
tuminen, jos
lampotila korkea
Fysikaalinen vaara | Merkityksetdn El

* Onko vaara todenndkéinen ja vakava?

** Muista kriittisen hallintapisteen kriteerit.

20

Liha- ja ruokavalmisteteollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006




Vaaran Onko vaihe
merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
SULATUS
Mikrobiologinen Sulamisvesi Sulatus tapahtuu kylmatilassa | El
VL Vihiinen mahdollistaa Tyéohje, jossa huomioitu
- Kontaminaatio rkaIT(rObtlen . kontaminaation esto;
ulkeutumisen
e sulatettavan kappaleen
Raaka a'|r_1_¢_|den u tuotantoymparistoon aksuus on mééri)rgtt
vaarat lisaantyvat P Y
Viliaineen eli sulatusveden tai
ilman lampatilan hallinta
Sulamisvesien hygieeninen
hallinta: ei sulateta lattioilla
ja sulamisvedet kerataan
erilliseen astiaan tai
johdetaan siten, ettei synny
kontaminaatiota
Kemiallinen vaara | Merkitykseton | Ei ole havaittu El
Fysikaalinen vaara | Vahdinen Suojataan sulatuksen ajaksi El
KOMPONENTTIEN YHDISTAMINEN JA ESIKASITTELYVAIHEET
Suolaus Mikrobiologinen Vahdinen Laitteen Suolaushygienia El
Vaara puhdistaminen on Tydohje: Suolalaukka Hallintapiste
Laite: Listeria vaikeaa, laitteistosta | \aihdetaan riittivan usein ja Hyvan
Tybntekija: Byl lkase laukka sailytetaan kylméassa tuotantotavan
Stafylokokit Suolaus vahentda <3°C ohje
e mikrobien Henkilékohtaisen hygienian suolauksesta
\Ijaa:l(aat-ﬁgr;?:ter\mlét lisaantymista Jos | gpje; Pukeutumisoh)ggistus
y suolaus ei ole riittéva, N
Stiolatsleilole lisa&ntymistd voi Henkilokohtainen hygienia
riittéva tapahtua. Hygieniakoulutus
Raaka-aineen viipyman
rajoittaminen
Kemiallinen vaara | Merkitykseton | Ei ole havaittu Reseptin hallinta, suolauksen El
hyvén tuotantotavan ohje
Fysikaalinen vaara |- Ei ole havaittu El
Maseeraus Mikrobiologinen Vahainen Ldmpétilan nousu Maseerausaika madritetty El
vaara mahdollistaa Estetddn lampatilan nousu
mikrobikasvun
Kemiallinen vaara | Merkityksetdn El
Fysikaalinen vaara | Merkityksetdn El
Verkotus Mikrobiologinen Kohtalainen Tydskentelyhygienia El
aars Henkilékohtainen hygienia
Tyontekija: Hygieniakoulutus
Stafylokokit
Kemiallinen vaara | Vahdinen El
Fysikaalinen vaara | Vahdinen Havaittu Henkil6kohtaisen hygienian El
.Vierasesine tyontekijoistd perdisin | ohje: Pukeutumisohjeistus
olevia vierasesineita
SAILYTYS
Palvaus/ Mikrobiologinen Kohtalainen | Tuotteen lampétila Tydohje: Laimpdaikatilahallinta, | KYLLA
savustus vaara noin 72°C, uunin 80°C | kosteuden hallinta
+ Raaka-aineiden Tarvittava aika riippuu
vaarat lisdantyvat koosta
Lamminsavu poistaa
mikrobiologisia
vaaroja
Kemiallinen vaara | Kohtalainen | Raja-arvo 5 ug/kg Uunien tai savustustilan El
« PAH-yhdisteet Tehty yksittainen puhdistus
mittaus, jonka tulos ei | Seurataan vuosittain
ylittanyt raja-arvoa kansallisen tiedon
lisd@ntymista prosessin
vaikutuksesta
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton Savustustilan kunto ja hygienia | El
- Vierasesineet, haju
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Vaaran Onko vaihe
merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys* padtoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
Jaahdytys Mikrobiologinen Kohtalainen | Jadhdytys < 6°C Tuotteen lampétilan hallinta El
Eaara Jaahdytys ei tuhoa Ei jatkokasittelya kesken Hallintapiste
Raaka-aineiden mikrobeja jaahdytyksen
vaarat lisdantyvat Puhdistusohjelma:
Jaahdytystilan puhtaus
Kemiallinen vaara | Merkitykseton | Ei ole havaittu El
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton | Ei ole havaittu El
Verkon kuorinta | Mikrobiologinen Kohtalainen Tyoskentelyhygienia El
vaara
Kemiallinen vaara | Merkityksetdn | Ei ole havaittu El
Fysikaalinen vaara | Mekrityksetdn | Ei ole havaittu El
Siivutus Mikrobiologinen Kohtalainen Puhdistusohjelma: El
vaara Siivutuslaitteen puhdistus, Hallintapiste
tydskentelyhygienia
Kemiallinen vaara | Merkitykseton | Ei ole havaittu El
Fysikaalinen vaara | Vahdinen Siivutuslaitteen kunnossapito | El
PAKKAAMINEN
Mikrobiologinen Kohtalainen | Laitteista |6ytynyt Puhdistusohjelma: El
vaara listeriaa Pakkauslaitteen purku ja Hallintapiste
Pakkauslaite: Listeria Reklamaatioita puhdistus
Tybntekija: Stafylo- ja palautuksia Tarvittaessa naytteenotto
kokit rlkkl?kutunelsta Tydohje: Pakkaushygienia ja
Mikrobikontaminaa- (pa aussauma) pakkaustilan lampotila
tio muusta ymparis- pakkauksista Aikaviipymien rajoittaminen
tostd Reklamaatioita TyGohje: Silmamaéréinen
pilaantuneista tarkastus
tuotteista
Kemiallinen vaara | Vahdinen Pakkausmateriaalin El
Pakkausmateriaalista elintarvikekelpoisuus
siirtyvat yhdisteet
Fysikaalinen vaara | Vdhdinen Pakkauslaitteen kunnossapito | El
Suojakaasu Mikrobiologinen Kohtalainen | Kokemuksen Kaytetaan oikeanlaista El
vaara perusteella kaasuseosta Kaasuseos
Pakkauskaasu ei kaasusuhteiden saddetaan
estd mikrobien sdadat voivat olla Mitataan jaanndshapen maara
lisiantymisti tai vaarat erdkohtaisesti
pakkaussauma Pakkaussauma ei aina | pjikeat siadét ja
vuotaa pida silmdmaarainen arvio
Vakuumi Vakumointi ei Vahainen Kokemuksen Varmistetaan vakuumin El
onnistu perusteella onnistuminen silmavaraisesti
vakumointi ei aina (jonkin ajan kuluttua)
onnistu
Irto Ympéristémikrobit | Vdhainen Kokonaisbakteeri- Suojataan tuotteet ymparist6- | El
pitoisuus korkea kontaminaatiolta esim.
kaareelld tai kannella
Rajataan myyntiaika lyhyeksi
Pakkaus- Véara merkintd ohjaa | Merkittava Virheellisia paivayksia | Tydohje: Pakkausmerkintéjen | El
merkinnat kuluttajaa sailyttd- havaittu oikeellisuuden tarkistus Hallintapiste

maan tuotetta vaarin

Liian pitka
myyntiaika
tuoteturvallisuuteen
nahden

Ohje: Myyntiajan asettaminen
valmistusajankohdasta

Hyvan tuotan-
totavan ohje
etiketdintien
(pakkausmer-
kintojen) tar-
kastuksesta
Paivaysmer-
kintojen tar-
kastaminen on
hallintapiste
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Vaaran Onko vaihe
merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe Vaara tavyys* padtoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
SEISOTUKSET
Varastointi Mikrobit lisdantyvat | Vahdinen Lampatilan hallinta El
Kemiallinen vaara | Merkityksetdn El
Fysikaalinen vaara | Merkityksetdn El
Keraily Mikrobiologinen Vahdinen Ldmpétilanhallinta El
vaara Kerdilyjarjestys
Mikrobit lisdantyvat
Kemiallinen vaara | Merkitykseton El
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton El
Lahetys Mikrobiologinen Vahdinen Lampatilanhallinta El
vaara
Kemiallinen vaara | Merkitykseton El
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton El
Kuljetus Mikrobiologinen Vahdinen Tullut reklamaatioita | Omien kuljetusten El
vaara lampdtiloista kuljetuslampotilojen seuranta | ky|jetuksen
Mikrobit lisaantyvat on osa omavalvontaa hyvan
Ostetuissa tuotantotavan
kuljetuksissa vaaditaan ohje
omavalvontasuunnitelma ja
hyvaksytyt ajoneuvot
Kemiallinen vaara | Merkitykseton El
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton El

Vaaranarviointia voidaan tehdd myds muulla tavalla kdyttden apuna esimerkiksi liitteen 3 luokittelua vaaranasteesta ja liitteen 4 luokittelua
vaaran merkittdvyydestd tai Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje - Yleisosan liitettd 5. Todenndkéisyydelle ja
merkittdvyydelle (haitallisuudelle) annetaan numeroarvot 1, 5 tai 10 ja ne kerrotaan keskenddn. Tulos 1x1 on merkityksetdn, 1x5 on vdhdinen,
5x5 ja 1x10 on merkittdvd ja 10x10 on sietdmdton.
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YHTEENVETO PALVILIHAN KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Tyoohje Seuranta Todentaminen Arviointi
Palvaus/savustus | Mittaamisen tydohje | Joka erdsta Viikoittain todennetaan | Tarkasta tydohje
mitataan mittausten tekeminen ja | Tarkasta todentaminen

l[ampétila korjaavat toimenpiteet

Tarkasta poikkeamiin reagoiminen ja
korjaavat toimenpiteet

=> Arvioi muutostarve

Muista kriittisen hallintapisteen kriteerit:
- Vaara poistuu tai vihenee hyviksyttdville tasolle ja

- hallintakeinon on oltava mitattavissa, jotta seurantaa voidaan tehda.

HALLINTAPISTEET

mukaista

Tyoohje Tarkastaminen Arviointi
Vastaanotto Seurataan jokaista saapuvaa Merkitse korjaavat toimenpiteet | Tarkasta tydohje
erad ja lihan lampétilat poikkeamatilanteessa Tarkasta toiminnan tarkastukset*
kirjataan = w moe . .
) Tarkasta, etta vastaanoton Kay l4pi poikkeamat ja mahdolliset
lampatiloja on seurattu = palautteet
toiminnan tarkastaminen* L
= Arvioi muutostarve
Suolaus Tyoohje: Kts. kalatoimialaohje | Tarkasta, ettd toiminta ohjeen Tarkasta tyoohje
kohta 5.1 mukaista Tarkasta toiminnan tarkastukset*
Ald kierrata, sailyta kylmassa S Arvioi muutostarve
useamman pdivan tarve
Jadhdytys Jaahdytysohje, jossa Merkitse erdkohtaiset Tarkasta tyoohje Tarkasta poikkeamat
madritelty jadhdytysaika, poikkeamat ja toimenpiteet Tarkasta toiminnan tarkastukset*
jadhtyneen tuotteen valmistuspdytakirjaan 3 Arviol muutostarve
Iénwpiéti.!a,' mit@ausvél'i (kerran | salvits poikkeaman syy
paivéssd) ja toimenpiteet Tark . hi
poikkeamatilanteessa** arkasta, ettd toiminta ohjeen
mukaista *
Siivutus Hygieniaohje Tarkasta, etta toiminta ohjeen Tarkasta tyoohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset*
= Arvioi muutostarve

Pakkaaminen

Hygieniaohje

Tarkasta, etta toiminta ohjeen
mukaista

Tarkasta tyoohje
Tarkasta toiminnan tarkastukset*
= Arvioi muutostarve

Pakkausmerkinnat

Ohje: Erdn mukaan muuttuvat
pakkausmerkinnat (esim.
mustesuihkumerkinnat) kuten
valmistus- ja vkp-merkinnat
tarkastetaan

Merkitse erdkohtaiset
poikkeamat (virheelliset
merkinnadt) ja toimenpiteet
valmistuspoytakirjaan
Tarkasta, ettd toiminta ohjeen
mukaista *

Tarkasta tyoohje Tarkasta poikkeamat
Tarkasta toiminnan tarkastukset*
=>Arvioi muutostarve

* Toiminnan tarkastus hallintapisteissd tehdddn pdivittdin tai viikoittain riippuen tuotantomddristd; kuitenkin véhintddn kerran vuodessa.
Tarkastus tehdddn siten, ettd siitd jdad myds kirjallinen dokumentti.

**Tuotteen Idmpdtilan sijaan voi seurata myés jadhdytyslaitteiston Idimpétilaa, mikdli on tarkempaa tietoa jddhdytyslaitteiston Idmpdtilan
suorasta vaikutuksesta tuotteen Idmpdtilaan.
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B Palvilihan valmistus
AINEKSET: sianliha, vesi, suola, mausteet, stabilointiaineet (E 451, E 452, E 407) ja sdilontaaineet (E 250, E 252)

SIAN LIHA
- valmis lajitelma
|_PAKKAUS-_| VALMISTUS- JA leik gguna
TARVIKKEIDEN LISAAINEIDEN
VASTAANOTTO VASTAANOTTO VASTAANOTTO
Tuore < 2°C Pakaste < -18°C
Nitraatti, nitriitti,
fosfaatti, karrageeni,
mausteet
VARASTOINTI VARASTOINTI VARASTOINTI Sulatus
18°C 18°C Tuore < 2°C
SUOLAUS

Kone-, neulasuolaus

Kone

VERKOTUS

PALVAUS, KEITTO
JA SAVUSTUS

Lampokasittely noin 72°C
saavutetaan 80°C:ssa 5-15 h
riippuen tuotteen koosta

JAAHDYTYS
(lampatila, aika)

VERKON KUORINTA

SIIVUTUS

Paivays yms.

VARASTOINTI

(lampatila, aika)

LAHETYS

KULJETUS
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5. Hyvan tuotantotavan ohjeita

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

Tassd liha- ja ruokateollisuuden omavalvontaohjeessa oleva esimerkki on ohje lampd6tilan mittaamisesta.
Tuoteturvallisuuden perusta on ennen kaikkea sekd kuumennuksen ettd kylmiketjun ldmpétilojen hallinta.

5.1 Lampotilan mittaaminen

Lémpétilan mittaaminen voidaan tehdd automatiikan avulla tai kdsikayttoiselld mittarilla. Tama ohje koskee ké-
sikdyttoisid mittareita, joilla mitataan tuotteen tai raaka-aineen sisdlampdtilaa. Mittauspiste voi olla kriittinen hal-
lintapiste, hallintapiste tai omavalvonnan seurantakohta.

Mittarin sdilytys
Mittari sdilytetdan puhtaassa, kuivassa paikassa.

Mittarin saato

Mittarin lukemien oikeellisuuden tarkistaminen on osa kunnossapito-ohjelmaa.
Mittarin toimivuus tarkistetaan kahdessa tunnetussa lampatilassa

 sulavan jddn ja kiehuvan veden ldmpdtilassa tai

+ vertaamalla mittarin tuloksia kalibroituun mittariin.

Mittarin voi myos ldhettdd kalibroitavaksi. Periaatteessa riittdd, ettd yksi mittari lahetetdén kalibroitavaksi kerran
kolmessa vuodessa ja muita mittareita verrataan tdhén kalibroituun mittariin. Jos epdilet mittarin toimivuutta, tar-
kista sen toiminta, vaikka kunnossapitotarkistus olisikin tehty hiljattain.

Paivittdinen kaytto

1. Desinfioi anturi ennen kéyttod pyyhkimaélla alkoholipohjaisella desinfiointiaineella.
Kaytd tarkoitukseen kertakayttopyyhetta.

2. Paina anturi mittauskohteeseen. Odota mittarin ohjeissa kuvattu aika (usein 10 - 15 sekuntia),
ettd lukema ehtii tasaantua.

3. Lue tulos ja merkitse se omavalvontalomakkeeseen, vihkoon tai muuhun jirjestelméién siten kuin on
ohjeistettu. Ohjeen mukaisesti mittaustuloksen merkintd voidaan tehdd myos vain poikkeama-tapauksessa
eli kun kuumennuksen kriittisté rajaa ei ole saavutettu tai kylmion ldmpotila ylittda kriittisen rajan.

4. Puhdista ja desinfioi anturi joka kdyton jélkeen, ettet siirrd mikrobeja kohteesta toiseen. Puhdistamattoman
anturin mukana siirrdt mikrobeja tuotteen sisdlle, missd ne ehtivit lisddntyé, jos mittauskohtaa ei poisteta,

vaan se menee kulutukseen.

5. Péaisdintoisesti tuote, josta mittaus on tehty, ei mene myyntiin ja markkinoille. Raaka-aineesta tehty
lampdtilan hygieeninen mittaus ei yleensa rajoita raaka-aineen kayttdmahdollisuuksia.
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LIITE 1

Tuotteiden jaottelu
Alla olevassa listassa on esimerkki liharuokavalmisteiden tuoteryhmittelystd vaaran arvioinnin nakékulmasta,
lista ei sisalld kaikkia liharuokavalmisteita:

1. SELLAISENAAN SYOTAVAT, EI-KYPSENNETYT TUOTTEET

Raastetyyppiset salaatit

Lounassalaatit

Majoneesipohjaiset salaatit

+ 0sa tuotteesta voi olla kuumennettu tai ryopatty

2. KYPSENNETTAVAKSI TARKOITETUT TUOTTEET

Raakalihavalmisteet, kuten kotletti, parilapihvi
Marinoidut tuotteet
Siskonmakkara

3. SELLAISENAAN SYOTAVAT, KYPSENNETYT TUOTTEET

Jauhelihavalmisteet ja vastaavat

Laatikot ja mikroannosateriat

Koostetut tuotteet esim. hampurilainen ja voileipa
Leipomotuotteet; pizza, karjalanpiirakat
Sous-vide-tuotteet

Jalkiruoat

Ohukaiset

Kaalikaaryle

Ruokamakkara (grillimakkarat, nakit yms.)

Tangot (pitkat potkot)

Viipaleet, suikaleet

Kuutiot, kuoreton nakki

Maksamakkara ja -pasteija

Lihahyytelot

Bratwursti, veripalttu

Kypsat joulukinkut

Tayssailyke (voi olla lamminsavustettu raaka-aine)
Puolisdilyke

4. SELLAISENAAN SYOTAVAT MUUT TUOTTEET
Kestomakkara

LIITE 2

Tuotekuvausmalli: tuotteen ja sen kayttotarkoituksen kuvaus

B CAESAR-SALAATTI

Tuotteen kuvaus

- Valmistusaineet: broilerin liha, leivan palat, vihrea salaatti, pinjansiemenet
+ Helposti pilaantuva tuote: happamuus noin 6,3 ja vesiaktiivisuus 0,98

« Prosessissa ei kuumennusta

« Sailyvyysaika 2 viikkoa

Sadilytys: laitoksessa, kuljetuksessa ja myyntipaikassa korkeintaan 8°C
Pakkaaminen: Suojakaasupakkaus

Pakkausmerkinnat

« EU-tunnistusmerkki (jos valmistus aloitettu raa’asta broilerin lihasta)

- Sailytysohje: alle 8°C

Jakelu: Koko maa

Myyntipaikka: vahittaismyynti

Kulje.tu.s.lfr.r.l.potlla: kyImakL.JIJetus Tuotekuvaukset voivat olla

Keskimaarainen kuljetusaika: 4 h tuoteryhmdkohtaisia ja

Kuluttajaryhma: Ei rajoituksia niiden tiedot voivat olla
S . . myds kuvattuina muillakin

Tuotteen kdyttotapa: Syodaan sellaisenaan

tavoin kuin tdssd kuvatulla
lomakkeella.
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LIITE 3A

Tuotantoympariston vaaroja

Lihavalmisteiden ja liharuokavalmisteiden tuotantoymparistoon liittyvien vaarojen todenndkoisyys

Vaaran aste Vaaran luonne Vaara Huomioon otettavaa
Todennékdinen Mikrobiologinen Listeria monocytogenes Laitteista
Kemiallinen
Fysikaalinen
Mahdollinen Mikrobiologinen Kampylobakteeri Mahdollisesti tydntekijoista
Salmonella spp.
Staphylococcus aureus Tyontekijoista
Bacillus spp
Noro-virus Tyontekijoista
Saastuneesta vesijohtovedesta
Kemiallinen Pesuainejaamat
Allergeenit
Fysikaalinen Vierasesine
Pakkausmateriaalista johtuva vaara
Epatoden- Mikrobiologinen Clostridium perfringens (klostridit)
nékdinen Yersinia enterocolitica
Kemiallinen
Fysikaalinen
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LIITE 3B

Raaka-aineiden vaaroja

Liha- ja ruokavalmisteiden liharaaka-aineisiin liittyvien vaarojen todenndkdisyys

Vaaran aste Vaaran luonne Vaara Huomioon otettavaa
Todenndkdinen | Mikrobiologinen | Listeria monocytogenes Lajista riippuen 20-60 %
Esiintyminen Yersinia enterocolitica® Sian liha ja elimet, n. 1-25 %
>5% Kampylobakteeri* Siipikarjanliha, tutkimuksesta riippuen n. 20 %
Muissa lihalajeissa ei menesty kylma-ketjussa ja
esiintyminen noin 1 % luokkaa
Clostridium perfringens Teuraslihassa korkea esiintyvyys (70 %), mutta
(Klostridit) vdhenee kylmédketjussa noin 1-5%
Kemiallinen -
Fysikaalinen -
Mahdollinen Mikrobiologinen | Clostridium botulinum Mikrobiologisia vaaroja:
Esiintyminen Escherichia coli O 157 (EHEC)** Elintarvikeviraston yhteisjulkaisuopas 1/2003:
0.1 % — 5 % Sal I ox Opas elintarvikkeiden ja talousveden
1% =5% ElTACE S5y mikrobiologisista vaaroista
*X¥
Staphylococcus aureus Kasitelty raaka-aine
Bacillus cereus
Staphylococcus aureus
Kemiallinen
Fysikaalinen Vierasesine
Epa- Mikrobiologinen | Noro-virus Esiintyvyyttd ei ole Suomessa selvitetty
todennékdinen Loiset Loisia esiintyy, mutta ne otetaan huomioon jo
<0,1% lihantarkastuksessa teurastamoissa
Kemiallinen Muut ympadristokemikaalit Valtakunnalliset tutkimukset vierasainevalvontaohjel
Torjunta-ainejaamat e
Homemyrkyt Paikallisesti mahdollisia
Elsinlaakejaimit Vierasainevalvontaohjelman tulokset
Raskasmetallit Vain luonnonriistan elimissa
Biogeeniset amiinit, kuten Elintarvikevirasto 9/1995
kadaveriini Elintarvikevirasto: Valvontaopas 2/2002,
Radioaktiiviset yhdisteet Elintarvikkeiden ja veden kemialliset vaarat:
Naudan liha <10, sian liha >5, hirvenliha 100 ja
poron 200 Bg/kg (toimintaraja 1250)
Dioksiini Valvontaopas 2/2002: Liha vain 7 % saannista eli
vahdinen
Fysikaalinen

* Yersinian esiintyminen naudan ja siipikarjanlihan lihassa on nykytietdmyksen mukaan epatodennékdista, samoin kampylobakteerin
esiintyminen naudan ja sianlihassa.

** Salmonellan ja EHEC-bakteerin esiintyminen tuontilihassa on yleisempaa kuin kotimaisessa lihassa.
*** Eraat mikrobit muodostavat elintarvikkeisiin myrkyllisia yhdisteitd (toksiineita), jotka voivat kestaa kuumennuskasittelyn (esim.

Stafylococcus aureus). Toksiinimyrkkyjen syntymisen edellytyksend on, ettd mikrobia on ollut raaka-aineessa tai elintarvikkeessa paljon
(10 000-100 000/9).
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LIITE 3C

Vaarojen haitallisuus

Lihavalmisteisiin ja liharuokavalmisteisiin liittyvien vaarojen luokittelua terveydellisen haitan (sairaudet ja tapaturmat)
mukaan

Vaaran aste Vaaran luonne Vaara Huomioon otettavaa

Erittdin vakavasti | Mikrobiologinen Clostridium botulinum Laitteista
haitallinen Escherichia coli O 157 (EHEC)

Kemiallinen

Fysikaalinen

Vakavasti tai Mikrobiologinen Kampylobakteeri
kroonisesti Salmonella spp.
haitallinen . -

Yersinia enterolitica
Listeria monocytogenes
Staphylococcus aureus
Loiset

Kemiallinen Radioaktiiviset yhdisteet Radioaktiiviset yhdisteet ovat
vakavasti haitallisia, mutta niiden
esiintyminen siind maarin, etta
haittaa syntyisi, liittyy vain erityis-
tilanteisiin (paasto, onnettomuus)

Biogeeniset amiinit kuten kadaveriini Histamiinimyrkytyksen kaltaiset
oireet

Raskasmetallit Raja-arvo 200 mg/kg vain

PAH-yhdisteet* histamiinille
Homemyrkyt
Ymparistokemikaalit
Eldinladkejaamat
Torjunta-ainejaamat
Allergeenit

Fysikaalinen

Lievasti Mikrobiologinen Bacillus cereus

haitallinen Clostridium perfringens (klostridit)
Noro-virus

Aeromonas spp

Kemiallinen Pesuainejadmat

Pakkausmateriaalista johtuva kemiallinen
vaara (kemiallinen yhdiste siirtyy
elintarvikkeeseen)

Fysikaalinen Vierasesine
Pakkausmateriaalista johtuva vaara

*Raja-arvo bentso(a)pyreenille on 5ug/kg. Suomessa PAH-yhdisteiden raja-arvon ylittymista on todettu jonkin verran.

Tassa taulukossa mainittujen mikrobiologisten vaarojen lisdksi on olemassa esimerkiksi punatautia (shigella), koleraa (vibriot) ja
virusten aiheuttamaa maksatulehdusta (hepatiitti), jotka levidvat saastuneista raaka-aineista tai tyontekijoista. Suomalaisissa raaka-
aineissa nama vaarat ovat erittdin epatodenndkdisia, eivatka ihmiset todenndkdisesti ole ndiden taudinaiheuttajien kantajia.

Liitteessd 3C esille tuodut vaarat perustuvat yleiseen tietamykseen ohjeen tekohetkella. Uusia huomioitavia vaaroja seka
niiden hallitsemiskeinoja kartoitetaan seka kansallisissa etta kansainvalisissa mikrobiologian ja kemian projekteissa.
N@ma uudet vaarat huomioidaan.
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LIITE 4

Kooste vaarojen merkittavyydesta

Liha- ja ruokavalmisteiden vaarojen merkittavyys

Lievasti haitallinen

Vakavasti haitallinen

Erittdin vakavasti haitallinen

Pakkausmateriaalista johtuva
kemiallinen vaara

(muut kuin dioksiini)
Dioksiini
Torjunta-ainejaamat
Homemyrkyt
Biogeeniset amiinit
Eldinladkejaamat
Raskasmetallit

Radioaktiiviset yhdisteet

Todenndkdinen Kohtalainen Merkittava Sietamaton
Klostridit (Cl. perfringens) Kampylobakteeri Listeria
Yersinia
Listeria
Mahdollinen Védhédinen Kohtalainen Merkittava
Bacillus cereus Salmonella Clostridium botulinum
Vierasesine S.aureus Escherichia coli O 157 (EHEC)
Pesuainejaama Loiset
Pakkausmateriaalista johtuva | Allergeenit
Vvaara PAH
Epatodenndkdinen Merkitykseton Véhdinen Kohtalainen
Noro-virus Ymparistokemikaalit

Liitteessd 4 on vaaroja luokiteltu niiden merkittavyyden eli todenndkdisyyden ja haitallisuuden mukaan. Haitallisuusluokitus on sama
kuin liitteissa 3A-3C. Todennakdisyysluokitus perustuu todenndkdéisyyteen joko tuotantoymparistdssa tai raaka-aineissa ja on siten
riippuvaista kdytetyista raaka-aineista.

Vdhdisten, kohtalaisten, merkittdvien ja sietdmdttémien vaarojen hallinta on otettava huomioon omavalvonnassa. Merkityksettomat
vaarat, kuten pakkausmateriaalista irtoavat (migroituvat) kemialliset yhdisteet, ovat merkityksettomia vain silloin, jos pakkaus-
materiaalivalmistajalta vaaditaan todistus materiaalin elintarvikekelpoisuudesta eli vaaran hallinta perustuu omavalvontaan.

Tassa liitteessa esitettyjen vaarojen lisaksi voi olla muita yrityskohtaisia vaaroja.
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LIITE 5A

Yhteenveto kriittisesta hallintapisteesta (CCP)

KRIITTINEN HALLINTAPISTE: KUUMENTAMINEN

Seuranta
Kriittiset rajat Mitd, missa Miten Tiheys Kuka
KUUMENTAMINEN
Tuotteen suositeltava | Valittomasti Tuotteen [ampétilan Yksi uunillinen on yksi era. Tyontekija
ldmpotilaminimi:raja | kuumennuksen | mittauksessa voidaan Mittaus tehddan jokaisesta
70°C. jalkeen kayttaa erasta

Tama raja on
ohjeellinen ja riippuu
tuotteesta

Uunin [ampétila

on noin 80°C.
Kuumennustehokkuus
on selvitetty tekemalla
koemittauksia eri
osissa tuotteista (kts.
seurannan perusteet)

anturia tai kasikdyttoista
mittaria

Korjaavat

toimenpiteet Todentaminen* HACCP-asiakirjat
Kuumennusta Ldmpétilan mittaamisen seuranta Lampatilakirjanpito
jatketaan dokumentoidusti eli toiminnan tarkastus

Mikali on tarvetta,
saadetdan uunin
asetuksia

Tarvittaessa harkitaan

kdyttotarkoituksen
muuttamista

(auditointi) vahintaan kerran vuodessa

Lampétilakirjanpidon tarkistaminen
merkitsemalla tarkistus kirjanpitoon

Lampdtilaseurannan seuraamisen ja tarkistamisen kirjanpito
Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet: merkinta lampdtila-

poikkeamasta jaa kirjanpitoon

Kayttotarkoituksen muuttamista koskeva kirjaus

Lisaksi tehddan vuosittain lampdmittarin toimivuuden tarkistaminen vertaamalla mittarin tulosta kalibroituun mittariin antamaan tu-
lokseen tai testaamalla [ampomittari kahdessa tunnetussa lampotilassa kuten -sulavan jaan (0) ja kiehuvan veden (100) ldmpétilassa.

Kaikkien omavalvonnassa kaytettavien lampomittarien toiminnan tarkastus kuuluu omavalvonnan tukijarjestelméan

kunnossapitoon.

KRIITTINEN HALLINTAPISTE (LOMAKEMALLI)

Kriittiset rajat

Seuranta

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, [ampétila, -
i tp Merkinta tarkastuk-
« Kts. vaaran- Bl merkinna d
> Ve Lampétila; riippuu sesta (helposti
slflietirl] raaka-aineesta; kts. pilaantuvien
Fysikaali yleisosa liite tuotteiden ldmpétila-
y5|“ aalinen merkinta kerran
« Epdpuh- viikossa)
tqudet, . Nakyvét poikkeamat
Vierasesine kirjataan aina
Korjaavat
toimenpiteet Todentaminen* HACCP-asiakirjat
Palaute toimittajalle Merkintdjen tarkastus on osa omavalvonnan arviointia | Tarkastuslomake (rahtikirja)
Tarvittaessa harkitaan kayttotarkoituksen Toiminnan tarkastus ohjeeseen ndhden Lampatila, kirjanpito

muuttamista tai tuotteen myyntiajan
lyhentamista

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: Toiminta |
Vaara Kriteerit Mita, 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

Lainsdddannon vaatimusten huomioiminen, Lainsdadannon 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 sailytys
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Tarkastetaan Tarkastuksen tulos***

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
reseptit, punnitukset, suolan ja lisdaineiden
oikea kaytto, allergeenit, muuntogeeniset
aineet, pakkausmerkinnat)
2) tuotantoymparistossa
Arvioidaan Arvioinnin tulos
MUUTOSTARPEET
HACCP-pohjaisen omavalvonnan Reagoinnit omavalvonnan muutostarpeisiin
muutostarpeet
Arvioidaan onko tapahtunut sellaisia
muutoksia (kts. Yleisohje 3.4), jotka
ovat edellyttdneet omavalvonnan
muuttamista, kuten esimerkiksi uusi linja
YLEINEN HACCP-OHJEISTUS
Arvioidaan, onko suunnitelma kaikista Suunnitelma Toiminta
seitsemastd HA'CCP—valheesta jaonko . vaaran arviointi .
toimittu suunnitelman mukaan - . .
o « kriittiset hallintapisteet .
« vaaran arviointi _ .
o . . « kriittiset rajat .
« kriittiset hallintapisteet
o ) + seurantatapa .
« kriittiset rajat . . ,
« korjaavat toimenpiteet .
+ seurantatapa )
kori t toi iteet « todentamistapa .
+ korjaavat toimenpitee e
J . P « HACCP-asiakirja tai .
« todentamistapa .
o muu dokumentaatio .
« HACCP-asiakirja tai muu T id i liittyvi L
dokumentaatio uotteiden turvallisuuteen liittyva vaaratietojen
paivitys tehty vuosittain pvm
KRIITTISET HALLINTAPISTEET
Poikkeamaraportit Muutostarpeen arviointi tuote- ja
laatutietojen, kuten analyysitulosten
Todentaminen perusteella
Korjaavat toimenpiteet

*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

Esimerkkilomake

Kuinka Tutkimuslaboratorio jatu-  Korjaavat toimenpiteet tu-
Naytteet Tutkimukset usein losten sailytys losten 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 sdcdnnollisesti.
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LIITE 6B

Nédytteenottosuunnitelma

[ Suunnitelman mukainen omavalvontandyte

[ Projektitutkimus

[] Uusintandyte*

[ Valitusndyte** [] 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/v

Nayte

Analyysit

Kuinka usein

FYSIKAALINEN TUTKIMUS

____kpl _

__krt/v  Nayte

Analyysit

Kuinka usein

Pakattujen tuottei-
den punnitukset

Muuta

Yrityksen toimenpiteet***

* Otetaan laboratoriotutkimuksiin tarvittaessa; esim. ruokamyrkytysepdilyssd

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

*** 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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LIITE 7

Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje - Yleisohje

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

LIITE 8

Tuoreen lihan ja raakalihavalmisteiden sdilyvyysmerkinnit ja
sailyvyden varmistaminen

http://www.etl.fi/julkaisu/PDF/Tuorelihasuositus.pdf

LIITE 9

Helposti pilaantuvien pakattujen lihavalmisteiden ja valmisruokien
sdilyvyysmerkinnat ja sdilyvyden varmistaminen

http://www.etl.fi/julkaisu/PDF/Lihatuotesuositus.pdf

Kuumennustehot
Lampatila Aika Nimike/menetelma
63°C (145°F) 30 min Matala lampotila -pastorointi (Vat pasteurization)
72°C (161°F) 15 Korkea lampétila -pastorointi (High temperature short time pasteurization, HTST)
89°C (191°F) 10s Nopea lampotila -pastorointi (Ultra pasteurization, UP)
90°C (194°F) 0,5s Nopea lampétila -pastorointi (Ultra pasteurization, UP)
94°C (201°F) 0,1s Nopea lampétila -pastorointi (Ultra pasteurization, UP)
96°C (204°F) 0,05s Nopea lampétila -pastorointi (Ultra pasteurization, UP)
100°C (212°F) 0,01s Nopea lampotila -pastorointi (Ultra pasteurization, UP)
138°C (280°F) 2,0s UHT-pastorointi (Ultra-high tempereature pasteurization)
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