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JOHDANTO

Tama kansallinen Hyvét teollisen rehunvalmistuksen toimintatavat —ohje on suunniteltu kehit-
tamaan ja yhtenaistamaan rehualan toimintatapoja siten, etta rehujen turvallisuus entisestaan
varmentuisi. Ohje keskittyy rehujen biologisten, kemiallisten ja fysikaalisten riskitekijoiden
huomioimiseen ja hallintaan, ja ndin se edistaa eldinten, ympariston seka elintarvikkeiden
turvallisuutta. Toimintatapaohjeistus ja siihen sitoutuminen auttavat myos todentamaan tietoa
turvallisesta rehujen tuotannosta elintarvikeketjun muille osapuolille seka asiakkaille Suo-
messa ja ulkomailla. Rehualan ohjeistus on tarvittaessa helppo my®6s linkittéaa ketjun muiden
osien ohjeistojen kanssa.

Vuoden 2006 alusta sovellettu EU:n rehuhygienia-asetus (Euroopan parlamentin ja neuvos-
ton asetus rehuhygieniaa koskevista vaatimuksistal183/2005) kannustaa rehualan sektoreita
laatimaan yhteiso- sekd kansallisen tason ohjeita hyviksi toimintatapakaytannéiksi. Ohjeet
ovat vapaaehtoisia ja alan itsensa laatimia, mutta seka yhteisotason etté kansalliset ohjeet
kayvat kuitenkin lapi komission tai vastaavasti kansallisten viranomaisen arvioinnin.

EU:n ja kansallisen rehulainsdddannén kanssa yhteensopivana ja sen soveltamista edesaut-
tavana ohjeen on tarkoitus osaltaan tukea myos viranomaisen tekemaa rehualan valvontaa.
Taman ohjeen soveltamisen ja noudattamisen merkitys eri toimijoiden viranomaisvalvonnas-
sa jaa kuitenkin aina viranomaisen harkittavaksi ja paatettavaksi.

Elintarviketeollisuusliitto ry:n toimialayhdistys Rehuteollisuusyhdistys*) (RTY) on tehnyt nyt
kasilla olevan ohjeen ja tulee sita jatkossa myds tarvittavilta osin yllapitamaan. Paivitystarve
katselmoidaan RTY:n johtokunnan kunkin vuoden 1. kokouksen yhteydessa.

Hyvat teollisen rehunvalmistuksen toimintatavat -ohje on julkisesti luettavissa seké kaikkien
alan toimijoiden kaytettavissa. Se on saatavana internetissé osoitteesta www.etl.fi/julkaisut

Euroopan rehuteollisuuden keskusjarjestd FEFAC on laatinut ja julkaissut Euroopan eri
maiden kansallisia ohjeita yhtenaistavan vertailu(benchmark)-standardin (European Feed
Manufacturers’ Code, EFMC). Suomalainen Hyvat teollisen rehunvalmistuksen toimintatavat
—ohje (FFMC) on laadittu yhteensopivaksi EFMC:n kanssa. Tata kautta FFMC saavuttaa
Euroopan laajuisen monenkeskisen tunnustettavuuden muiden maiden vastaavien hyvan
kaytannon ohjeiden kanssa. Ohjeen laadinnassa on huomioitu myds kansainvalinen Codex of
Practice on Good Animal Feeding (CAC/CRP 54-2004).

Lisaksi suomalaiseen ohjeeseen, FFMC:hen, on kirjattu muutamia kansallisesti ominaisia
kaytantoja ja lisavaatimuksia etenkin taydellistd salmonellattomuutta koskien. Suomalaisen
rehunvalmistuksen ja kotieldintalouden olennainen turvallisuustekija on nolla-toleranssi sal-
monellan suhteen. Tahan sisaltyy rehuraaka-aineitten testaaminen salmonellattomuuden ta-
kaamiseksi ennen kayttbonottoa. TAméan useimmista muista maista poikkeavan kansallisen
kaytannon jatkamiseen on saatu Euroopan yhteiséon liittymisen yhteydessa lupa.

FFMC-ohjetta ei ole rakennettu varsinaisesti standardimuotoon suoraa sertifiointikayttéa aja-
tellen. Sen soveltaminen voidaan kuitenkin tarvittaessa todentaa ulkopuolisten tahojen toi-
mesta erikseen turvallisuusohjelmana tai osana yritysten muita laatujarjestelmia. Myods asiak-
kaat ja kotielainketjun muut toimijat voivat kayttaa sitd auditoinneissaan laatusopimusten
ohella. Sertifiointikaytannot tarkentuvat myéhemmin todentamistarpeen mukaan ja erityisesti
kansainvélinen kehitys ja vaatimukset huomioiden.

HACCP-jarjestelman soveltamista edellytetddn FFMC:ssa seka myds lainsdadannossa.
Codex Alimentariuksen asiakirja "Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) Sys-
tem and Guidelines for its Application” eli "Vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet
(HACCP)—jarjestelma ja sen soveltamisohjeet” on ladattavissa internetista osoitteesta:
http://www.codexalimentarius.net/download/standards/23/cxp _001e.pdf
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Taman ohjeen liitteena on rehuteollisuuden HACCP-ohjeisto, joka on tarkoitettu esiseosten ja
rehuseosten valmistajille. Myds Evira on laatinut ohjeen HACCP-jarjestelman soveltamisesta
ja sité koskevista asiakirjoista rehualan toimijoille.

*) Elintarviketeollisuusliitto ry:n toimialayhdistys Rehuteollisuusyhdistys vastaa alan
edunvalvonnasta Suomessa. Yhdistykseen kuuluvat Altia Oyj Koskenkorvan tehdas,
Rehuraisio Oy, Hankkija-Maatalous Oy Rehuliiketoiminta ja Valio Oy. Rehuteollisuusyhdistys
on Euroopan rehuteollisuuden keskusjarjeston FEFAC:in jasen.
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1. LAAJUUS JA MAARITELMAT

1.1 Laajuus

Tama ohje kattaa elintarviketuotantoelaimille tarkoitettujen rehuseoksien seka esiseosten
kaikki tuotantovaiheet ostosta, kasittelysta ja varastoinnista aina valmistukseen ja jakeluun
asti. Lisaksi litteessa 3 on lisdohje koskien hyvaksynnan alaista ladkerehujen valmistusta.

1.2 Lainsaadantoon perustuvat maaritelmat

Elintarvike (food): Mika tahansa aine tai tuote, jalostettu, osittain jalostettu tai jalostamaton,
joka on tarkoitettu tai jonka voidaan kohtuudella olettaa tulevan ihmisten nautittavaksi. Asetus
(EY) N:o 178/2002.

Eldainlaake (veterinary medicinal substance): Mika tahansa aine tai aineiden yhdistelma,
joka parantaa tai ehkaisee eldinsairauksia. Direktiivi 2001/82/EY.

Era (batch): Yksittéisessa laitoksessa samoja tuotanto-olosuhteita ja -parametreja kayttaen
tuotettu tuotannon maara tai useita tallaisia maaria, jos ne on tuotettu yhtajaksoisesti ja yh-
teisvarastoitu. Era koostuu tunnistettavissa olevasta rehumaéarasta ja maaritetaan siten, etta
silla on yhteisia ominaisuuksia, kuten alkuperd, lajike, pakkaustapa, pakkaaja, lahettgja tai
pakkausmerkinnat (KOM 2008/124).

Esiseokset (premixtures): Rehun lisdaineiden seoksia taikka yhden tai useamman rehun li-
saaineen ja seka kantaja-aineina kaytettavien rehuaineiden tai veden seoksia, joita ei ole tar-
koitettu valittdmasti eldinten ruokintaan. Asetus (EY) N:o 1831/2003.

Haitalliset aineet, tuotteet ja elitt (undesirable substances): Sellaista rehussa olevaa ai-
netta, tuotetta tai eliditd, joka voi aiheuttaa terveydellista vaaraa elaimille tai elaimista saata-
vien tuotteiden kautta ihmisille taikka vaaraa ymparistélle. Rehulaki 86/2008.

Jaljitettavyys (traceability): Jaljitettavyydella tarkoitetaan mahdollisuutta jéljittaa elintarvike,
rehu, elintarviketuotantoon kaytettava elain tai valmistusaine, joka on tarkoitettu lisattavaksi
tai jota oletetaan lisattavan elintarvikkeeseen tai rehuun, kaikissa tuotanto-, jalostus- ja jake-
luvaiheissa ja seurata kutakin naista kyseisissa vaiheissa. Asetus (EY) N:o 178/2002.

Ladkerehu: Elainladkkeen tai elainlaékkeiden ja rehun sekoitus, joka on valmistettu markki-
noille saattamista varten valmiiksi ja tarkoitettu sellaisenaan eléaimille sy6tavaksi sairautta pa-
rantavien tai ehkaisevien tai muiden laékkeellisten ominaisuuksiensa vuoksi.

Rehulaki 86/2008.

Hyvéaksytty ladkevalmiste: Ladkevalmiste, jonka Laékelaitos on laékelain nojalla antamas-
saan myyntiluvassa tai muussa laakevalmisteen kulutukseen luovuttamista koskevassa lu-
vassa hyvaksynyt eldinten rehuun sekoitettavaksi.

Ladke-esiseos (medicated premixture): Mika tahansa ladkeaine, joka on valmistettu etuka-
teen mybhempaa ladkerehun valmistusta varten. Direktiivi 2001/82/EY.

Vdlituote: Ladkkeen ja rehun sekoitus, joka on tarkoitettu kaytettavaksi ladkerehun valmis-
tukseen. Ladkerehuasetus, MMMa 10/EEO/2008..

Rehu (feed or feedingstuff): Mika tahansa suun kautta tapahtuvaan eldinten ruokintaan tar-
koitettu aine tai tuote, mukaan lukien lisdaineet, rippumatta siitd onko se jalostettu, osittain
jalostettu vai jalostamaton. Asetus (EY) N:o 178/2002.
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Rehuaine (feed material): Rehuseosten valmistukseen tai esiseosten kantaja-aineiksi tarkoi-
tettua taikka sellaisenaan tai jalostuksen jalkeen eldinten ruokintaan kaytettavaksi tarkoitettua
kasviperdaista tuotetta ja elainperaista tuotetta tuoreena tai sailottyna ja niiden teollista joh-
dannaista seké rehuseosten valmistukseen tai esiseosten kantaja-aineeksi tarkoitettua or-
gaanista tuotetta ja epdorgaanista tuotetta, joka voi sisaltdd myos lisdaineita. Rehulaki
86/2008.

Rehun lisdaine (feed additive): Aineet, mikro-organismit tai valmisteet, rehuainetta ja esi-
seoksia lukuun ottamatta, jotka tarkoituksellisesti lisatd&an rehuihin tai veteen ja joilla on yksi
tai useampi seuraavista vaikutuksista: suotuisa vaikutus rehun tai elaintuotteiden ominai-
suuksiin, elainten ravitsemuksellisten tarpeiden tyydyttdminen, suotuisa vaikutus akvaarioka-
lojen ja hakkilintujen vériin, eldinten ravitsemuksellisten tarpeiden tayttaminen, suotuisat
elaintuotannon ymparistdvaikutukset, elainten tuotoksen tai hyvinvoinnin edistaminen vaikut-
tamalla erityisesti eldgimen suoliston mikrobistoon tai rehujen sulavuuteen, taikka aikaansaa-
maan kokkidiostaattinen tai histomonostaattinen vaikutus. Asetus (EY) N:o 1831/2003.

Rehuhygienia (feed hygiene): Kaikki toimenpiteet ja vaatimukset, jotka ovat tarpeen vaaro-
jen hallitsemiseksi ja sen varmistamiseksi, etta rehu sopii eldinten ravinnoksi, ottaen huomi-
oon sen kayttotarkoitus. Asetus EY) N:o 183/2005.

Riski (risk): Vaaran aiheuttaman terveydellisen haittavaikutuksen todennakdoisyys ja voimak-
kuus. Asetus (EY) N:o 178/2002.

Vaara (hazard): Elintarvikkeessa ja rehussa oleva biologinen, kemiallinen tai fysikaalinen
tekija tai tila, joka saattaa vaarantaa elintarvikkeen tai rehun turvallisuuden. Asetus (EY) N:o
178/2002.

1.3 Muut maaritelmat

Dokumentointi (written documents): Paperiasiakirjat tai niitd korvaavat elektroniset, valo-
kuvaamista hyodyntavat tai muut tiedonkasittelyjarjestelmat silla edellytykselld, etta tietoja
sailytetaan asianmukaisesti maaritellyn ajan ja etté ne ovat saatavissa kayttéon helppolukui-
sessa muodossa.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points): Jarjestelm&, jonka avulla enna-
koivasti tunnistetaan, arvioidaan ja hallitaan rehuturvallisuuden kannalta merkittavia vaaroja.

Hallinta (control): Oikeiden menettelyjen soveltaminen ja HACCP-ohjelmassa méaaritettyjen
vaatimusten tayttyminen seka toiminta, jolla varmistetaan vaatimusten tayttyminen.

Hallintakeino (control measure): Kaikki toimet ja toiminnot, joiden avulla elintarvike/rehu-
turvallisuutta uhkaavia vaaroja voidaan estaa, poistaa tai vahentaa hyvaksyttavalle tasolle.

Hyvét tuotantotavat (Code of Practise): Maarittda valttamattomat rehuhygienian periaat-
teet, jotka varmistavat rehun turvallisuuden elaimille ja eldinperéisten tuotteiden sopivuuden
ihmisravinnoksi.

Jaama (carry-over): Rehun tai materiaalin kontaminoituminen toisella rehulla tai materiaalil-
la, joka aiheutuu laitteen edeltavasta kaytosta.

Kelpuutus (validation): Objektiiviseen nayttéon perustuva varmistuminen siita, etta tiettya
kayttda tai soveltamista koskevat vaatimukset on taytetty.

Kontaminaatio (contamination): Kemiallisten, mikrobiologisten tai vierasta ainetta olevien
ei-toivottujen epapuhtauksien esiintyminen rehuraaka-aineessa tai rehuseoksessa tuotannon,
naytteenoton, pakkauksen tai uudelleenpakkauksen, varastoinnin tai kuljetuksen aikana.
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Korjaavat toimenpiteet (corrective action): Kaikki toimenpiteet, joihin on ryhdyttava silloin,
kun kriittisen hallintapisteen valvonta osoittaa, ettei tilanne ole hallinnassa.

Kriittinen hallintapiste (critical control point CCP): Ty0- tai tuotantovaihe, johon hallinta
voidaan kohdistaa ja joka on oleellisen tarkeéa rehuturvallisuutta uhkaavan vaaran estamisek-
si, poistamiseksi tai vahentamiseksi hyvaksyttavalle tasolle.

Kriittinen raja (critical limit): Hyvaksyttavyyden ja ei-hyvaksyttavyyden valinen raja. Codex
Alimentarius.

Palautukset (returns): Rehuseokset, ladkerehut tai esiseokset, jotka on tuotettu joko
tuotantoprosessin aikana tai mydhemmin ja jotka sopivat uudelleenkasiteltaviksi ja/tai
-prosessoitaviksi. Eri l&hteista peraisin olevilla palautuksilla on omat erityispiirteensa. Niihin
kuuluvat muun muassa:

Sisaiset palautukset:

— Vanhentunut varasto; hyvéan varastonhoidon tarkoituksena on pitaa tama maara vahaise-
na tehtaissa, varastoissa, valittajilla ja maatiloilla.

— Epékurantti rehu; esimerkiksi erien aloittamisvaiheessa syntyva virheellisyys, huono ra-
kenne, pilaantumiset tehtaalla

— Prosessin seulontajae

— Puhdistusajojen ja tuotevaihtojen yhteydessa kerétyt rehut

— Rikkinaiset sakit

Ulkoiset palautukset:

— Asiakkaan virhetilaukset

— Valituserat

Raaka-aine (incoming feed): Yleistermi raaka-aineille, jotka on toimitettu tuotantoketjun
alussa, esim. rehuraaka-aineet, lisdaineet, prosessin apuaineet ja esiseokset.

Rehutuote (finished feed): Yleistermi tuotteille, jotka saadaan yrityksen prosessiketjun lo-
pussa, esim. rehuseokset, ladkerehut ja esiseokset, ja joka ovat valmiit toimitettaviksi asiak-
kaalle.

Rehuturvallisuuden hallinta (feed safety management): Yhteensovitetut toiminnot, jotka
ohjaavat ja valvovat organisaatiota rehuturvallisuuden saavuttamiseksi.

Rehuturvallisuuden varmistaminen (feed safety assurance): Osa rehuturvallisuusohjel-
maa, joka varmistaa sen, etta rehuturvallisuusvaatimukset tayttyvat.

Tallenne (record): Asiakirja tai tallenne, jossa esitetddn saavutetut tulokset tai joka siséltaa
naytot suoritetuista toimenpiteista.

Tehdasalue (site): Tehdas ja tehdasalue, jossa rehun valmistukseen liittyvéat toimet tapahtu-
vat.

Vaarojen arviointi (hazard analysis): Prosessi, jossa kerataan ja arvioidaan tietoja vaarois-
ta ja niiden syntymiseen johtavista olosuhteista tarkoituksena maaritella ne rehuturvallisuu-
den kannalta merkittavat vaarat, jotka tulisi ottaa huomioon HACCP-ohjelmassa.

Vaarojen tunnistaminen (hazard identification): Biologisten, fysikaalisten ja kemiallisten
tekijoiden tunnistaminen, mukaan lukien tuotantoprosessi, jotka voivat aiheuttaa terveysriskin
ja voivat esiintya kyseisessa rehussa.

Valmistus/tuotanto (manufacture/production): Kaikki toimenpiteet: materiaalin vastaanot-
to, tuotanto, pakkaus, uudelleenpakkaus, etiketdinti, uudelleenetiketdinti, valvonta, vapautus,
varastointi ja esiseosten, rehuseosten seké laékerehujen jakelu ja niihin liittyva valvonta.
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2. REHUTURVALLISUUDEN HALLINTAJARJESTELMA

Rehuturvallisuuden hallintajarjestelméa voidaan toteuttaa esimerkiksi osana yrityksen muuta
laadun- tai toiminnanhallintajarjestelmaa.

2.1 Yleiset vaatimukset

— Rehuturvallisuuden hallintajarjestelman tarkoituksena on varmistaa rehujen turvallisuus.

— Rehuturvallisuuden hallintajarjestelma tulee luoda, dokumentoida, ottaa kaytantéon
seka yllapitaa.

— Jéarjestelma tulee mukauttaa lainsdadantoon ja muuhun rehuturvallisuuskehitykseen.

— Jarjestelman rakenteen tulee sisaltaa toimintaperiaatteet, vaatimukset ja parhaita kaytan-
t6ja vastaavat dokumentoidut menettelytavat.

— Valmistajalla tulee olla vaara-analyysin ja kriittisten hallintapisteiden jarjestelma (HACCP).

— Jarjestelméan tarkoituksena on tunnistaa ja hallita vaarat, jotka voisivat vaikuttaa haitalli-
sesti toimitetun rehun turvallisuuteen.

— Hallintajéarjestelmén tulee varmistaa, etta kaikki toiminnot, jotka vaikuttavat rehun turvalli-
suuteen, on maadritetty, pantu kaytantdéon ja yllapidetaan. ISO- tai vastaavaa standardia
voidaan kayttaa hallintajarjestelmééd méaaritettdessa.

2.1.1 Vaara-analyysi ja kriittisten hallintapisteitten jarjestelma (HACCP)

Valmistajan tulee tunnistaa ja kirjata kaikki mahdolliset kemialliset, fysikaaliset tai biologiset
vaarat. Vaaratekijoita voivat olla mm. seuraavat:

— salmonella

— klostridi- ja enterobakteerit

— torjunta-aine- ja ymparistomyrkkyjaamat

— raskasmetallien esiintyminen

— BSE (Bovine Spongiform Encephalopathy, hullun lehman tauti)
— radioaktiivisuus

— kasviperaiset epapuhtaudet ja tuhohyonteiset

— laéke- ja lisdainejaamat

— vierasesineet

— kielletyt ainekset ja lisdaineet

— EU:ssa hyvaksymattomat muuntogeeniset ainekset
— homemyrkyt

— lintuinfluenssa ja muut tarttuvat eldintaudit.

Vaarojen tunnistamisessa pyritdan tunnistamaan kaikki rehun valmistus-, lisa- ja laékeainei-
siin, pakkauksiin, ty6- ja tuotantovaiheisiin, varastointiin seké jakeluun liittyvat mahdolliset
vaarat.

Ks. tarkemmin erillinen HACCP-ohje, liite 2.

2.1.2 Johdon vastuu

— Johdon on sitouduttava tAméan ohjeen taytantdon panoon ja tehokkaaseen rehuturvalli-
suuden hallintajarjestelmaan ja johdon sitoutuminen tulee kirjata.
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Johdon tulee

e maaritella HACCP-jarjestelman kattavuus

e varmistaa, etté rehuturvallisuuden vaatimukset siséltyvat yrityksen paamaariin
varmistaa jarjestelman sopivuus ja tehokkuus: katselmusten vali ei ole yli 12 kuu-
kautta ja suuret ja merkittavat muutokset prosessissa ja tuotteissa huomioidaan.

2.1.3 Rehuturvallisuuden organisointi

Yrityksella tulee olla organisaatiokaavio, jota pidetdén ajan tasalla. Rehun turvallisuuteen
liittyvat vastuut tulee kuvata.

Koko henkilékunnan on oltava tehtédvan mukaisesti riittdvéan kokenutta, koulutettua ja pa-
tevaa.

Rehujen turvallisuuteen vaikuttavia tehtavia suorittavan henkiléston valtuudet tulee maari-
tella.

Rehuturvallisuuden hallinnan resurssien tulee olla sopivassa suhteessa riskeihin ottaen
huomioon toimitettujen rehuseosten ja esiseosten tyypit ja maarat.

Sisainen viestintd; koko henkilokuntaa on sdanndllisesti informoitava rehuturvallisuuteen
vaikuttavista asioista.

2.1.4 Koulutus

Henkilokunnalle on annettava riittdva koulutus, joka lisaa ja yllapitaa heidan tietoisuuttaan
rehuturvallisuudesta heidén tydssaan.

Koko henkilékunnalle on annettava riittdva koulutus, jotta tuotteiden laatuvaatimusten
tayttyminen varmistetaan. Koulutus on dokumentoitava.

Koulutus voidaan suorittaa osana muuta laatukoulutusta.

2.1.5 Ulkoinen viestinta

Ulkoinen viestinta rehu- ja elintarvikeketjun eri osien valilla on tarkea tyokalu varmistetta-
essa rehu- ja elintarviketuotteiden turvallisuutta.

Siksi tAman ohjeen kayttajien tulee varmistaa, etta heilla oleva tarpeellinen tieto re-
huseosten, esiseosten ja ladkerehujen turvallisuuteen liittyen on valittynyt ja tunnistettu
asiakkaiden, tavarantoimittajien ja muiden yhteistydkumppanien keskuudessa.

Rehuseosten ja esiseosten valmistajien tulee varmistaa, ettéa kaikki vahingot ihmisten ja
elainten terveydelle voidaan estda. Hairididen sattuessa niist on tarpeen mukaan vélit-
tomasti tiedotettava rehunkayttajille ja viranomaisille.

2.2 Jaljitettavyys, tallenteet ja tuotteiden takaisinveto

Vaatimukset on maaritetty rehuhygienia-asetuksessa (EY) N:o 183/2005) seka Euroopan
parlamentin ja neuvoston antamassa asetuksessa elintarvikelainsaadantda koskevista ylei-
sisté periaatteista (EY) N:0 178/2002), sen artiklassa 18 ja sita koskevassa ohjeessa. Artikla
18 on kirjoitettu yleisella tasolla ja siksi komissio on laatinut ohjeen sen taytantéénpanosta.
EU-komission ohje suomenkielisena:
http://europa.eu.int/comm/food/food/foodlaw/guidance/quidance_rev_7_fi.pdf.
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2.2.1 Yleiset vaatimukset

— Jaljitettavyyden varmistamiseksi on luotava dokumentointijarjestelma, jonka avulla pysty-
taan tunnistamaan i) rehutehtaalle saapuvien raaka-aineiden toimittajat ja valittajat
seka ii) asiakkaat, joille valmista rehua on toimitettu.

— Valmistajan tulee todellisissa tai mahdollisissa terveysvaaratilanteissa pystya jaljittamaéan
valmis rehu yksi askel taaksepain ja yksi askel eteenpain.

2.2.2 Tuotteen jaljitettavyyden kirjanpito

Valmistajien on jaljitettavyyden varmistamiseksi pidettava kirjaa lopputuotteissa kaytetyista
raaka-aineista seka rehuerien valmistustiedoista.. Kaikki tdméa dokumentaatio on sailytettava
siten, ettd kunkin markkinoille saatetun tuote-eran valmistushistoria voidaan jaljittaé ja vastuu
voidaan maarittda valitustapauksissa. Nama tiedostot, mukaan lukien analyysi- ja tarkastus-
tiedot, on sailytettéava tuotteen kayttdtarkoituksen mukaisen kohtuullisen ajan. Keskeisten
asiakirjojen tai tiedostojen on oltava myos toimivaltaisen viranomaisen kaytettavissa. Naiden
dokumenttien sailytysajaksi on yleensa sééadetty viisi vuotta.

Ks. tarkemmin kirjattavista dokumentaatiotiedoista eri rehuaineita koskien kohta 3.8.

2.2.3 Vaatimukset jarjestelman dokumentoinnille

Jokaisen FFMC:ta noudattavan valmistajan tulee luoda ja ottaa kayttdon oma menettelytapa-
ohjeistonsa, jossa huomioidaan FFMC:n vaatimukset. Menettelyt voivat olla osana yrityksen
kayttamaa muuta laadunvarmistusohjelmaa. Menettelyjen tulee olla

— dokumentoidut

— katselmoidut ja hyvaksytyt

— helposti saatavilla ja ymmarrettavissa

— tarkistetut merkittdvien muutosten johdosta
— péivatyt ja vastuuhenkiltt tulee olla nimetyt.

2.2.4 Raaka-aineen hankinta

2.2.4.1 Tarkoitus

Raaka-aineen tulee

— olla jaljitettavissa

— vastata raaka-aineelle ennalta asetettuja vaatimuksia/spesifikaatioita

— olla tarkastettu HACCP-ohjelmaan perustuvan laadunvarmistussuunnitelman mukaan hai-
tallisten aineiden ja muiden tunnettujen vaarojen suhteen.

2.2.4.2 Toimittajien arviointi

Raaka-aineen toimittajan tulee olla

— rekisteroity rehuhygienia-asetuksen mukaisesti ja liséksi tarvittaessa hyvéaksytty rehuhy-
gienia-asetuksen (EY) N:o 183/2005, TSE-asetuksen (EY) N:o 999/2001 ja/tai sivu-
tuoteasetuksen (EY) N:o 1774/2002) mukaisesti.

— ostajan tai hanen hyvaksymansa kolmannen osapuolen auditoima tai muulla perusteella
nimenomaisesti hyvaksytty.

2.2.5 Lopputuotteen spesifikaatiot

— Ennen valmistusta jokaiselle tuotteelle tulee laatia asiakkaalle annettavasta tuoteselos-
teesta riippumaton yksityiskohtainen sisainen spesifikaatio.

— Asiakkaalle tarkoitetun tuoteselosteen tulee sisaltaa
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¢ valmiin rehun tasmalliset tunnistetiedot (nimi)
e kayttoon liittyvat mahdolliset vaarat tai rajoitukset
¢ kaikki rehulainsaadannon edellyttamat tiedot.

2.2.6 Tietojen ja asiakirjojen sailyttaminen

— Kaikki FFMC:n tai lainsaadannon edellyttamat tallenteet on sdilytettava saadosten edellyt-
taman ajan, yleensa 5 vuotta.
Asetus (EY) N:o 178/2002, artikla 18 ja siihen liittyva ohje

— Sailytysolosuhteiden tulee olla sellaiset, etté asiakirjojen tai tiedostojen haviaminen ja va-
hingoittuminen estyy.

— Kirjanpidon tulee olla jarjestetty ja arkistoitu niin, etta tiedot ovat taydelliset ja helposti |0y-
dettavissa seka helppolukuisia.

2.2.7 Laadunvarmistussuunnitelma

— Valmistajan tulee laatia ja ottaa kayttoon kirjallinen laadunvarmistussuunnitelma, jossa
huomioidaan raaka-aineet, valmiit rehut, puolivalmisteet, tuotantolaitteet sekd muu tuo-
tantoymparisto seka kuljetukset soveltuvilta osin.

— Laadunvarmistussuunnitelman tulee perustua vaarojen arviointiin ja siind tulee huomioida
erityisesti kriittiset hallintapisteet. Laadunvarmistussuunnitelman avulla tulee varmistaa,
etta

¢ lopputuotteet tayttavat valmistajan niille asettamat spesifikaatiot seka lainsaadan-
non vaatimukset

o lisdaineiden maarat ovat oikeat ja ne ovat jakautuneet rehussa tasaisesti

¢ homogeenisyystestauksia tehdaan riittdvan usein ja valmistusprosessin sellaisissa
vaiheissa, joissa se on tarkoituksenmukaisinta (liite 1, kohta c)

o sellaisten aineiden ja tuotteiden pitoisuudet, joille on lainsdadannossa asetettu ra-
joituksia, ovat rehuissa niin pienia kuin kohtuudella on mahdollista saavuttaa (ns.
ALARA-periaate)

¢ tiedot rehun koostumuksesta, mikrobiologisesta laadusta ja rehun sisaltdmista hai-
tallisista aineista tulevat dokumentoiduiksi.

— Laadunvarmistussuunnitelmassa tulee maaritella

o tarkastus- ja naytteenottomenetelmét seka raaka-aineiden, valmistusprosessin
naytteiden ja ymparistonaytteiden ottotiheys

o kaytetyt analyysimenetelmaét ja kuinka usein (mista naytteistd) eri analyyseja teh-
daan

e maaritella toiminta poikkeavassa tilanteessa, jos vaatimukset eivét tayty

e maaritellda rehun tuotannon ja rehun turvallisuuden valvontaan osallistuvien
henkildiden vastuut.

— Laadunvarmistussuunnitelman tulee

¢ olla tehokkaasti kaytantoon pantu

¢ kirjata tiedot oleellisista valvontatuloksista, sailyttd& naytteet tarvittavilta osin seka
sdilyttaa kirjanpito raaka-aineiden ja valmiin tuotteen jaljitettavyyden vuoksi

o sisaltaa tiedot niista oleellisista tarkastusten tuloksista, jotka tulee kirjata ja joita tu-
lee sdilyttaa jaljitettdvyyden varmistamiseksi. Laadunvarmistussuunnitelmassa tu-
lee kuvata myo6s vastanaytteet, jotka tulee sailyttaa.

e Kkirjata ja sailyttaa valmistuserien historia

¢ tunnistaa vastuualueet valitusten varalta
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¢ olla ajan tasalla.

2.2.8 Sisainen auditointi

— Auditointiohjelma on kuvattava kirjallisena, jotta sisdisen jarjestelman toimivuus ja tehok-
kuus pystytaan tarkastamaan.

— Kaikki oleelliset toiminnot tulee auditoida tarpeen mukaan ja suunnitelmallisesti.

— Sisaisten auditointien tulee osoittaa, ettd timan ohjeen ja HACCP-jarjestelman vaatimuk-
set tayttyvat ja ettd rehuseokset ja esiseokset tayttavat lainsdadannon turvallisuutta kos-
kevat vaatimukset.

— Sisaisen auditoinnin suorittajien tulee olla tarkoitukseen opastettuja patevia henkil6ita, si-
sdiset auditoinnit tulee raportoida maaramuotoisesti ja raporteissa tulee tuoda esille kaikki
poikkeamat tAman ohjeen vaatimuksista. Kaikki epékohdat tulee korjata ja korjausten to-
teutuminen kirjata auditointiraporttiin.

2.2.9 Poikkeavan tuotteen takaisinveto

— Tarvittaessa on otettava kayttoon jarjestelma, jonka avulla markkinoille saatetut tuotteet
voidaan nopeasti vetda pois markkinoilta.

— Taman ohjeen kayttajan tulee luoda dokumentoitu menettely poikkeavan tuotteen hallit-
semiseksi: Poikkeavalle tuotteelle tulee olla tunnistusmenettely ja se pitaa pystya jaljitta-
maan. Kaikki poikkeavan tuotteen kasittelyyn liittyvat vaiheet ja toimenpiteet tulee doku-
mentoida. Poikkeamaan johtaneet syyt tulee selvittda ja poikkeavat erét tulee eristaa.

— Jos on syyta epdilld, ettd markkinoille saatettu rehu ei tayta rehujen turvallisuutta koske-
via vaatimuksia, on siitd ilmoitettava Eviralle valittémasti. Asiasta tulee my0os tiedottaa
asiaankuuluville kumppaneille kuten asiakkaille ja muille viranomaisille (ks. komission oh-
je, edelld kohta 2.2).

Vastuut poikkeavaan tuotteeseen liittyvassa paatoksenteossa tulee kuvata.

— Takaisinvedetty, poikkeava tuote tulee havittaa, uudelleen kasitella tai kayttaa uudelleen
sopivaan tarkoitukseen.

— Vaatimukset poikkeavan tuotteen kasittelylle ja kasitellyn tuotteen arvioimiselle ja hyvak-
symiselle tulee kuvata.

2.2.10 Turvallisuuteen liittyva valituskaytanto
— Valmistajalla tulee olla jarjestelmat, joiden mukaan valmistajan tulee
¢ Kkuvata valituskaytantdon liittyvat vastuut
¢ kirjata tiedot valituksen tehneesté asiakkaasta ja valituksen kohteena olevasta re-
husta
e tutkia valituksen syy

e vastata asiakkaalle
e suorittaa kaikki tarvittavat korjaavat toimet ajallaan ja tehokkaasti.

2.3 Rehuturvallisuuteen liittyva naytteenotto, laadunvalvonta ja analysointi

2.3.1 a) Rehuturvallisuutta valvova laboratorio

— Taman ohjeen kayttajalla tulee olla kaytettavissaan asianmukaisesti varustettu joko oma
tai ulkopuolinen valvontalaboratorio.
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— Laboratorion tulee pystya osoittamaan tulosten toistettavuus ja oikeellisuus.
— Oleelliset analysointimenetelmat tulee olla séénndllisesti katselmoituja ja hyvaksyttyja

o akkreditoinnin kautta

tai

e osoitettu osallistumalla patevan jarjestajan ring-testiin

tai

e hyvaksytty muulla tunnistetulla menetelmalla (esim. vertaamalla tuloksia laborato-
rioiden kesken).

2.3.1 b) Tarkastus, naytteenotto ja testaus
Tarkastusten, naytteenoton ja testausten tulee olla patevien henkildiden suorittamia.

2.3.1.1 Aistinvarainen tarkastus

Aistinvaraisessa tarkastuksessa tulee varmistaa raaka-aineen ja valmiin rehun vari, rakenne,
haju seka se, ettei ole tuholaisten aiheuttamia vahinkoja, hometta tai muuta pilaantumista tai
kayttdlaatua vaarantavia epapuhtauksia. Tavaran tulee tayttda saapuvalle raaka-aineelle ja
valmiille rehulle asetetut aistinvaraiset vaatimukset.

2.3.1.2 Naytteenotto ja naytteiden sailytys
— Naytteenoton kohteista, menetelmista ja tiheydesta tulee olla dokumentointi.

— Raaka-aineista, prosessista, ymparistosta ja valmiista rehusta on otettava naytteet
sopivalla menetelmalld ja kaytdnnot on ohjeistettava kirjallisesti.

— Naytteenottojarjestelman (= laadunvarmistussuunnitelman) tulee olla suhteutettu raaka-
aineen ja valmiin rehun maaraan ja laatuun ja sen tulee perustua vaara-analyysiin (ks.
tarkemmin liite 1 f).

— Naytteet raaka-aineista ja valmiista rehusta on sailytettava mahdollista tutkimistarvetta
varten niin kauan kuin raaka-aineita edustavan tuote-eran voidaan olettaa olevan markki-
noilla.

— Naytteiden tulee olla asianmukaisesti sailytettyja, suljettuja ja merkittyja.

Tuonnin yhteydessa otettavista naytteistd on ohjeistus EVIRAN kotisivuilla, johon linkki on
http://www.evira.fi/attachments/kasvintuotanto ja_rehut/rehut/ohjeet/

2.3.1.3 Kemialliset analyysit
— Analyysimenetelmien tulee olla kayttotarkoitukseen sopivia (esim. herkkyys, toistetta-
vuus).

— Raaka-aineiden testauksen tarkoituksena on mm. varmistaa niista valmistetun rehun tur-
vallisuus.

— Testien luonteen ja tiheyden tulee olla riippuvaisia lopputuotteen maarasta ja mahdollisen
riskin esiintymisesta.

— Terveysvaaraa aiheuttavasta kemiallisesta saastumisesta tulee ilmoittaa viranomaisille
(Evira).
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2.3.1.4 Mikrobiologiset analyysit

Analyyseja tulee tehda riittavasti, jotta voidaan varmistua toimitettujen rehujen turvallisuu-
desta.

Raaka-aineista, tuotteista, tuotantolaitteistosta seka ymparistdsta tulee ottaa naytteita
naytteenottosuunnitelman mukaisesti. Salmonellanaytteitd otetaan seka viranomaisen
toimesta etta liséksi yrityksen oman laadunvalvontajarjestelmén puitteissa. Naytteenotto-
tiheys perustuu riskinarviointiin ja sité lisatéaan jos positiivisia 16ydoksia tehdaan.

Tuontiraaka-aineilla on voimassa kansallinen naytteenotto- ja karanteenikaytant6 sal-
monellaa koskien. FFMC edellyttda ettd myos eldinperaisista tuontiraaka-aineista otetaan
viranomaisnaytteet ETT:n positiivilistavaatimusten mukaisesti vaikka lainsaadanto ei sita
edellyta.

Kaikista raaka-aineiden, tuotteiden ja tuotteen kanssa kosketuksissa olevien tuotantolait-
teiden patogeenildydoksista on valittdmasti ilmoitettava viranomaisille (Evira). Laboratori-
on tulee lahettaa positiiviset salmonella-l6ydokset tyypitettavaksi Eviralle kannan maari-
tysta varten (Rehulaki 86/2008).

3. HYVAN HYGIENIAN KAYTANTO

3.1 Yleiset vaatimukset

Vaarojen arviointi tulee tehda koko tuotantoprosessille raaka-aineista aina valmiin tuot-
teen toimittamiseen asti. Arviointi siséltda kuljetuksen, valmistuksen ja varastoinnin, jotta
mahdolliset vaarat ihmisten ja eldinten terveydelle pystytdan tunnistamaan.

3.2 Kontaminaatioiden ehkaiseminen

Tulee toteuttaa toimenpiteita raaka-aineiden ja valmiin rehun suojelemiseksi epapuhtauk-
silta. Erityisesti vastaanottopaikkojen, tuotantolaitteiden, kuljettimien seka varastointitilo-
jen suunnittelussa ja kayttssa tulee huomioida kontaminaatiomahdollisuuden minimointi.

Suomessa noudatetaan rehuketjussa taydellista salmonellattomuutta eli niin sanottua nol-
latoleranssia. Tama vaatimus on myds rehulain nojalla annetussa MMM:n asetuksessa
haitallisista aineista, tuotteista ja elidisté rehuissa (MMMa10/2008). Taydellisen salmonel-
lattomuuden vaatimus poikkeaa yleisestda EU-lainsdadéannésta Suomen EY-liittymis-
neuvotteluissa saaman poikkeuksen perusteella. N&in ollen tuontiraaka-aineet ja -rehut
on tdma ero huomioiden erityisesti kontrolloitava.

Salmonellaa analysoidaan vaara-analyysiin perustuvan naytteenotto-ohjelman mukaisista
naytteista raaka-aineista, varastoista, kuljetuksista, tuotantolinjoista, tuotteista seka ym-
paristosta. Riskiraaka-aineiden salmonellattomuus tulee testata ennen kayttdonottoa ja
raaka-aine on pidettdva muista rehuaineista erillaan karanteenivarastoituna ennen tulos-
ten varmistumista.

3.2.1 Jaamat

Tuote- ja raaka-aine-erista seuraaviin valmistus- tai varastointieriin kulkeutuvia jaamia
(carry over) tulee tutkia asiaankuuluvilla menetelmillda. Tyypillisia haitallisia jaamia ovat hi-
venaine- ja ladkejadmat, mutta myods muut lisd- ja raaka-ainejaamat seka tuotejaamat
yleisesti voivat olla maarasta, rehulaadusta ja kohde-elaimesta riippuen haitallisia. My6s
mahdolliset muuntogeeniset ainekset on huomioitava.

Jaamien hallinta tulee aina huomioida vaara-analyysisséa. Huomiota tulisi kiinnittaa kaik-
kiin lisdaineisiin, jotka lisatdén joko sellaisinaan tai esiseoksena ja laatia lista niista aineis-
ta, jotka ovat jddmien kannalta kriittisid. Jos vaarojen arvioinnissa osoitetaan jaamalla
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olevan merkittavaa riskia tuotteelle, tulee suorittaa hallintatoimenpiteet riskin pienentami-
seksi tai poistamiseksi (esim. tuotantojarjestys, prosessitekniset muutokset, laitteiden ja
rakenteiden tekniset ratkaisut, puhdistuskaytannot). Erityisesti tulee kiinnittdd huomiota
polyn hallintaan.

- Jaamia tulee mitata tarpeellisin valiajoin ja mm. uusien laitteistojen kayttéonoton yhtey-
dessa.

Ks. tarkemmin liite 1 e.

3.2.2 Haitalliset aineet ja -tuotteet / patogeenit

3.2.2.1 Haitallisten aineiden valvontatoimenpiteet

- Rehun valmistajan tulee tehda tarvittavat toimenpiteet varmistaakseen, ettei MMM:n ase-
tuksessa haitallisista aineista, tuotteista ja elidista rehuissa (10/08) asetettuja haitallisten
aineiden raja-arvoja yliteta.

- Raaka-aineen hankintaketju tulee huomioida riskien arvioinnissa.

3.2.2.2 Patogeenien valvontatoimenpiteet
— HACCP-ohjelmassa tulee huomioida toimenpiteet mahdolliset patogeenikontaminaatioi-
den, kuten salmonellan ja BSE:n hallitsemiseksi.

— Salmonellan valvonnassa tulee erityisesti huomioida Suomen kansalliset maaraykset nol-
latoleranssista.

3.2.3 Kielletyt ainekset seka rehuaineet ja rehun lisaaineet, joiden kaytolle on
lakisaateisia rajoituksia
— Tiettyjen ainesten kaytto eldinten ruokinnassa ja siten myds rehuseosten valmistuksessa

on kielletty. Luettelo kielletyista aineksista sisaltyy komission paattkseen 2004/217/EY,
ks. MMM:n rehulainsdaadantoésivuilta (http://wwwb.mmm.fi/el/laki/kara/2004_217.pdf).

— Valmistajan tulee varmistaa, etta rehun lisdaineita on kaytetty vain niille elaimille, joille ne
ovat sallittuja seké huomioida tiettyihin lisdaineisiin, kuten kokkidiostaatteihin, liittyva va-
roaika.

— Valmistajalla tulee olla kaytssa riittavat hallintatoimenpiteet TSE-asetuksen (EY) N:o
999/2001 edellyttamien rajoitusten ja erilladnpitovaatimusten noudattamiseksi [erityisesti
(EY) N:0 999/2001, liite 1V].

— Valmistajan tulee osoittaa huomioivansa riittdvassa maarin sivutuoteasetuksen (EY) N:o
1774/2002 maaraykset, erityisesti ruokajatteen kayttokiellon ja lajinsisaisen kayttokiellon.

3.3 Lisaaineet

3.3.1 Lisaaineiden kaytto
— Lisaaineita ja esiseoksia tulee annostella riittavalla tarkkuudella reseptin mukainen maara
ja sekoitettava ne siten, ettéa saavutetaan pysyva, tasalaatuinen seos.
3.3.2 Virallisen hyvaksynnan vaatimukset

— Valmistajan tulee tarvittaessa hakea Eviralta rehuhygienia-asetuksen (EY) N:o 183/2005
mukaista hyvaksyntaa, jos esiseoksissa tai rehuseoksissa kaytetaan tiettyja lisédaineita.
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— Laékerehujen valmistajalta vaaditaan 10/EEO/2008 mukainen hyvaksynta.

Ks. ladkerehut tarkemmin: Liite 3.

3.4 Tehdassuunnittelu, kunnossapito ja henkilokunnan hygienia

3.4.1 Varastointi- ja tuotantotilat seka tuotantolaitteet

— Varastointi- ja tuotantotilojen seka tuotantolaitteiden tulee olla puhtaat ja hyvassa kun-
nossa.

— Valmistajan tulee suorittaa sdanndllisesti HACCP-ohjelmien edellyttdmat tuotantolaittei-
den ja tilojen tarkastukset. Vaara-analyysissa ja tarkastusten suunnittelussa tulee huomi-
oida laitteiden valmistajilta saadut tiedot. Tarkastusmenettelyista tulee olla kirjallinen ty6-
ohje ja niita tulee noudattaa.

— Prosessi tulee suunnitella niin, ettd mahdolliset kontaminaatiot ja jaamat ovat mahdolli-
simman vahaisia.

— Tuotanto- ja varastointitiloissa ei saa sailyttdd kemikaaleja, lannoitevalmisteita, kasvin-
suojeluaineita, tuholaistorjunta-aineita tms., joista voi aiheutua kontaminaatiovaaraa.

— Prosessit tulee suunnitella siten, etta raaka-aineiden ja valmiiden rehujen vanheneminen
minimoituu (first in—first out-periaate, FIFO)
— Prosessin laitteiston ja tehdastilojen suunnittelussa ja toteutuksessa tulee

minimoida virheen mahdollisuus

huomioida puhdistettavuus ja huollettavuus

valttdd kontaminaatiota ja jaamia

minimoida kondensaatiota

jarjestaa viemardointi ja jatehuolto niin, ettei niistd aiheudu kontaminaatioita
varmistaa homogeeninen lopputuote. Rehuaineiden, lisdaineiden, esiseosten ja
ladke-esiseosten punnituksissa, annostelussa ja siirroissa kaytettyjen mittalaitteiden
ja valineiden tulee soveltua kayttotarkoitukseensa huomioiden em. lisattavien aines-
ten maarat.

3.4.1.1 Tehdasalue
Tehtaan piha-alueen tulee olla paéllystetty ja hoidettu asianmukaisesti.

— Sadevedet tulee viemaroida.

— Jos on valttamatdnta varastoida rehuja ulkona, rehut on suojattava kontaminoitumiselta ja
vahingoittumiselta.

— Tehdasrakennuksia ymparoiva alue tulee pitdd puhtaana tarpeettomista tavaroista ja kas-
villisuudesta.

— Jétteet tulee keratd maaritetylle alueelle.

Elainten paasy tehdasalueelle tulee estaa.

3.4.1.2 Tehdasalueen ulkopuolella olevan varaston vaatimukset

— Tehdasalueen ulkopuolella olevan varaston (mukaan lukien kolmannen osapuolen varas-
tot) soveltuvuus tulee varmistaa ennen kuin raaka-aineet tai valmiit rehut voidaan varas-
toida.
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— Tehdasalueen ulkopuolella olevan varaston tulee tayttdd rehuhygienia-asetuksen vaati-
mukset ja varaston salmonellattomuus on varmistettava.

— Valmistajan tulee auditoida ulkoistettu varasto vuosittain, ellei se noudata kansalli-
sesti/kansainvalisesti hyvaksyttyja hyvan kaytannon ohjeita.

3.4.1.3. Seulat, polysuodattimet, syklonit, magneettierottimet ja muut vastaavat
laitteet

Seulojen, suodattimien, erottimien ja muiden vastaavien laitteiden tekninen kunto ja moittee-
ton toiminta on tarkastettava saanndllisesti.
3.4.1.4 Polyn hallinta

Pdlyn keraantymisen minimoiminen tuotanto- ja varastointitiloissa on varmistettava tarpeelli-
sin toimenpitein jo suunnitteluvaiheessa. Yrityksen tulee kuvata tilojen ja laitteiston puhdis-
tusmenettelyt. Pdlyn hallinnassa on otettava erityisesti huomioon lisdaineet, joilla on taipu-
musta p6élyn muodostamiseen. Téllaisten lisdaineiden osalta tulee suorittaa erityistoimenpitei-
ta, joilla estetdén jaamien siirtyminen pélyn mukana seuraaviin rehueriin. Lisdaineisiin liittyvat
varotoimenpiteet tulee huomioida myos polyja havitettdessa ja rehujen uudelleenprosessoin-
nin yhteydessa.

3.4.1.5 limavirrat

llmavirrat mm. jadhdytykseen sekd pneumaattisiin siirtoihin tulee jarjestella siten etta konta-
minaatiovaara ilman kautta minimoidaan. Imuilman ottoaukkojen sijoittelu on arvioitava tata
vasten, eivatka ne voi olla esim. raaka-aineiden vastaanottopaikan vieressa.

3.4.1.6 Vastaanotto- ja lastaustilat

— Vastaanotto- ja lastaustilat tulee suunnitella ja rakentaa siten, etta raaka-aineen ja rehun
turvallisuus varmistetaan.

— Materiaalien valinnoissa on suosittava likaa hylkivia pintoja. Vaakapintoja on valtettava
polyn kerdaantymisen rajoittamiseksi.

— Irtorehujen lastausaseman tulee sijaita erillaan irtoraaka-aineiden vastaanotosta.
— Vastaanotto- ja lastaushallien polynpoistosta ja siivouksesta on huolehdittava.

— Raaka-aineiden vastaanottosuppilot tulee voida peittda kansilla tms.

— Kontaminaatioriski lintujen tai jyrsijoiden valityksella tulee estaa.

— Vastaanottotilat on suunniteltava ja rakennettava niin, etté raaka-aineet eivat paase kas-
tumaan sateen johdosta.

— Tulee estaa lumen ja kuran joutuminen autojen tai kuormauskaluston pyorista raaka-
aineeseen.

3.4.1.7 Kuljettimet ja kasittelykalusto
— Kuljettimia suunniteltaessa tulee ottaa huomioon ja minimoida jaama- ja kontaminaatio-
riski.

— Kuljettimien ja kéasittelykaluston, kuten kuormainten ja suppiloiden tulee olla soveltuvaa
siirrettéavalle materiaalille mm. lajittumisalttius huomioiden.
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— Kuljettimet seka kasittelykalusto tulee pitdd puhtaina ja kuivina. Erityistd huomiota on
kiinnitettava elevaattorien ja muiden kuljettimien paitten rakenteeseen materiaalin kerty-
misen estamiseksi seka puhdistusmahdollisuuteen tarvittaessa.

3.4.2 Kunnossapitosuunnitelma

— Laitteilla tulee olla ennakkohuoltosuunnitelma, jotta voidaan valttda vahingot rehuturvalli-
suuden ja hygienian kannalta.

— Rehupuhtauden kannalta keskeisille laitteille sek& potentiaalisesti vaarallisille, kuten run-
saasti mineraalioljya sisaltaville laitteille suoritetut huollot tulee kirjata.

3.4.2.1 Puhdistus

— Puhdistusmenetelmat ja vélineet tulee valita tarkoitukseen sopiviksi.

— Dokumentoidun puhdistussuunnitelman avulla tulee varmistaa raaka-aineen ja rehun sai-
lyminen turvallisena. Puhdistusohjelman toteutumista tulee seurata ja puhdistustoimenpi-
teet tulee kirjata.

— Puhdistus- ja desinfiointiaineiden tulee olla rehuteollisuuteen sopivia ja ne tulee varastoi-
da erillaan raaka-aineista ja rehuista.

Ks. tarkemmin liite 1 a.

3.4.2.2 Jatteiden kasittely

— Jatteet tulee valittdmasti merkita ja erottaa asianmukaisesti, jotta valtetdan tahattoman
sekaantumisen ja vaarinkayton mahdollisuus.

— Jatteet tulee kerata ja varastoida niille varatuissa astioissa.

— Jateastioiden tulee olla peitettyja eika niité saa sailyttda raaka-aineiden tai rehun sailytys-
tiloissa eika tuotantotiloissa, mikéali mahdollista.

— Jatteet tulee havittaa lainsaadannon edellyttamalla tavalla.

3.4.2.3 Tuholaistorjunta
— Tuholaistorjuntasuunnitelma tulee laatia ja sitd on aktiivisesti toteutettava.

— Tuholaistorjuntaa on suoritettava kaikissa toimitusketjun vaiheissa, joista rehualan toimija
on vastuussa. Tuholaistorjunnasta on pidettava kirjaa.

Ks. tarkemmin liite 1 b.

3.4.3 Henkilokohtainen hygienia

— Kaytettavissa tulee olla asianmukaiset pesutilat.

— Tuotanto- ja varastotiloissa tulee kayttda asianmukaista suojavaatetusta kuten tyokengat
ja haalarit, joita ei kaytetd muualla.

— Tupakoinnille, sydémiselle ja juomiselle tulee olla selkeéat ohjeet ja tarkoitukseen varatut ti-
lat.

— Henkildkunnan tulee saada riittdva hygieniakoulutus raaka-aineen ja rehun kasittelemi-
seksi.



Hyvaét teollisen rehuntuotannon toimintatavat —ohje (5.2.2009) 21 (47)

— Vierallijoille, urakoitsijoille ja muille, jotka ovat alueella valiaikaisesti, tulee antaa hy-
gieniaohjeistus.

— Vierailijoille tulee olla tarjolla suojavaatetus.

3.5 Hankinta ja raaka-aineiden vastaanotto

3.5.1 Hankinta

— Toimijalla tulee olla spesifikaatiovaatimukset jokaiselle raaka-aineelle.
— Spesifikaation tulee osoittaa milloin ja missa laajuudessa poikkeamia voidaan hyvaksya.

3.5.2 Rehuaineiden, rehun lisaaineiden ja esiseosten spesifikaatiot

— Ostoa varten on oltava spesifikaatiot raaka-aineista, lisdaineista ja esiseoksista.
— Spesifikaation tulee sisaltda vahintaan

e raaka-aineominaisuuksien erittely (analytical characteristics), sisaltden aistinvarai-
set vaatimukset

¢ raaka-aineille vaara-analyysin perusteella tehtava valvontaohjelma haitta-aineiden
toteamiseksi
lista hyvaksytyistd maantieteellisista alkuperaalueista tai hyvaksytyista toimittajista

o huomautukset misté tahansa vaarasta tai rajoituksesta raaka-aineen kaytéssa ja
tulevan raaka-aineen erityispiirteista.

3.5.3 Raaka-aineen toimitus, vastaanotto ja varastointi
— Jokaisen tehtaaseen toimitetun rehuaine- lisdaine- ja esiseoseran on oltava jaljitettavissa.

— Jokaisen rehuaine-, lisdaine- ja esiseoseran mukana tulee seurata tuoteseloste tai muu-
ten eran yksildintiin liittyvat tiedot pakkaukseen kiinnitettyna tai irtotavaran kohdalla erilli-
sena asiakirjana.

— Raaka-aine on varastoitava kuivissa ja hygieenisissa oloissa, joissa ei ole jyrsijoita eika
lintuja.

— Rehuaineiden irtosiilot tulee maaraajoin tyhjentaa ja puhdistaa.

— Siilon hallintajarjestelman tulee olla kaytdssa turvallisen varastoinnin varmistamiseksi
(helposti tunnistettavissa, ei sekoittumista muiden raaka-aineiden kanssa, FIFO-periaate).

— Hylatyt raaka-aine-erat tulee merkita selvasti ja erottaa muista ja niiden jatkokaytosta tai
havittamisesta on paatettava sovitun menettelytavan mukaisesti (mahdollinen uudelleen
tunnistus ja merkinta seka kayttdon hyvaksynta tai hylkays seka havittaminen).

— Jaamaherkat raaka-aineet kuten eraat hivenaineet, kokkidiostaatit ja kalajauho seka niitéa
siséltavat esiseokset tulee varastoida vakiosiiloihin.

— Raaka-aineen naytteenotto ja analysointi tulee tehda kohdassa 2.2.7 esitetyn laadunvar-
mistussuunnitelman mukaisesti.
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3.6 Rehuseosten ja esiseosten valmistusprosessi, varastointi ja jakelu

3.6.1 Valmistus

3.6.1.1 Yleiset vaatimukset

Valmistajan tulee varmistua, etté eri tuotantovaiheet suoritetaan kirjattujen toimintatapo-
jen ja ohjeiden mukaan.

Jotta haluttu rehuturvallisuus saavutettaisiin, tulee em. toimintatapojen avulla maaritella,
hallita ja valvoa alla lueteltuja valmistusprosessin kriittisia pisteita.

Ristikontaminaation ja virheiden valttamiseksi tai minimoimiseksi on toteutettava tarvitta-
vat tekniset ja organisatoriset toimet. Tuotannon eri vaiheissa suoritettavia tarkastuksia
varten on oltava kaytettavissa riittavat ja asianmukaiset keinot.

Rehuaineille ja lisaaineille tulee méaritella suurimmat sallitut annostelupoikkeamat.

Tarvittaessa tuotteiden valissa tulee suorittaa puhdistus tai huuhteluajo erien valisen kon-
taminaation estamiseksi.

Huuhteluun (puhdistusajoon) kaytetty aines tulee ottaa talteen selkeésti tunnistettavaan
sailioon tai siiloon ja sité tulee kasitella kirjallisten ohjeiden mukaisesti silloin, kun sita ei
yhdisteta ennen huuhtelua valmistettuun eraan.

3.6.1.2 Kalibrointi

Kaikki rehuturvallisuuteen liittyvét tarkastus-, mittaus- ja testausvalineet tulee kalibroida.
Vaadittava kalibrointitarkkuus tulee maarittaa.

Kaikkien valineiden tulee olla erikseen tunnistettavissa ja kalibrointipdytékirjoista jaljitetta-
vissa.

Kalibrointitiheys tulee maarittaa.

3.6.1.3 Lisaaineiden ja esiseosten kaytto ja lisdaminen rehuun

Lisdaineiden annostelu ja sekoittaminen pitda aina tapahtua siten, ettéa lopputuotteen
spesifikaatio ja homogeenisyys on tavoitteiden mukainen.

Kokkidiostaatit ja histomonostaatit seka A- ja D-vitamiinit, kupari ja seleeni voidaan lisata
rehuihin ainoastaan esiseosten muodossa (nesteena tai kiintednda), sellaiseen maaraan
laimennettuna, etta taataan seoksen homogeenisuus. Poikkeusta tédhan vaatimukseen
voidaan hakea Eviralta. Tiettyjen lisdaineiden jakelun ja kayton rajoitukset, ks. MMMa
43/05 8 8.

Lisdaineet ja esiseokset voidaan lisata myos kasin, mikali on olemassa menettely, joka
varmistaa, etta lisdaineet ja esiseokset ovat oikein ja reseptin mukaisesti annosteltu.

Lisdaineet voidaan lisata rehuun myds sumuttamalla. Riittavat varotoimet tulee tehda, jot-
ta varmistetaan oikea annostus tuotteeseen.

Rehun lisdaineiden ja esiseosten pitoisuudet ja kayttomaarat on suunniteltava siten, etta
varmistetaan lopputuotteiden oikea koostumus ja lisdainepitoisuuksien pysyminen tuotes-
pesifikaatioiden asettamissa kiinteissa rajoissa.
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3.6.1.4 Punnitseminen

Saanndllisen kunnossapito-ohjelman avulla tulee varmistaa, etta vaa’at ovat puhtaat ja
kuluvat osat vaihdetaan tarvittaessa.

Vaakojen tulee olla kalibroidut.

3.6.1.5 Sekoitus

Sekoituslaitteiston puhtaus on tarkeaa, ja siihen vaikuttavat ainakin rakenne ja materiaalit
seka kayttdtapa ja olosuhteet seké rehuaineitten ominaisuudet.

Tulee olla menettely, jolla hallitaan sekoittajan riittdva tyhjentyminen. Sekoittajan tyhje-
neminen voidaan varmistaa mm. riittavan pitkalla tyhjennysajalla, moottorin kuormitusta
seuraamalla ja sekoittajan saannollisilla tarkistuksilla.

Sekoituksessa tulee noudattaa ennalta maariteltya sekoitusaikaa, joka on testein osoitettu
homogeenisuuden kannalta kyseisille rehutyypeille riittavaksi.

Sekoitusprosessin tarkkuus ja tehokkuus tulee saanndéllisesti tarkistaa, jotta varmistetaan
rehuaineiden ja lisdaineiden (esiseosten) tasainen jakautuminen koko seokseen.

Seostasaisuuden tarkastustiheyttd maaritettdessa tulee huomioita sekoittimen rakenne ja
tyyppi, lisattavat nesteet seké aiempi kokemus vastaavanlaisista sekoittimista.

3.6.1.6 Rakeistus ja jaahdytys

Mikali valmiin rehun, prosessin ja/tai ympariston lampdtila on kriittinen tuotteen turvalli-
suudelle, tulee lampdtilaa riittavasti tarkkailla, valvoa ja kirjata ja sdataa tarvittaessa.

Jaahdyttaja tulee puhdistaa tarpeen mukaan. Puhdistuksen tarve tulee arvioida vaara-
analyysin yhteydessa.

IiImanotto jaédhdyttimeen on mahdollinen bakteerikontaminaation lahde. llma tulee ottaa
niin puhtaalta alueelta tehdasta kuin mahdollista.

Rakeistusolosuhteiden valinnassa tulee huomioida lisdaineiden lammaoénkesto.

3.6.1.7 Metallinilmaisin ja magneetit

Tuotantolinjassa tulee olla metallinilmaisin tai magneetti niissa kohdissa, joissa se on
tarpeellista.

limaisimen ja magneetin toimivuus ja tehokkuus tulee sdanndllisesti tarkistaa.

3.6.1.8 Palautusten kasittely

Rehun tuotanto tulee jarjestaa siten, ettd palautuksia syntyy mahdollisimman vahan.
Palautusten uudelleenkéayttsta tulee olla ohjeet.

Seulontapalautus on uudelleen yhdistettava alkuperaiseen erdan tai ajoon aina kun se on
mahdollista.

Tulee laatia sdannét mihin rehuihin ja miten paljon voidaan palautettua tuotetta kayttaa.
Jos tuote siséltaa ainesosia, joille on asetettu lakisaateisia rajoituksia, niin tuotetta ei mis-
sdan tapauksessa saa prosessoida uudelleen sellaiseen eraan, joka on tarkoitettu el&imil-
le, joille ko. ainetta ei saa sy6ttaa. Kiellettyja ainesosia sisaltava tuote tulee havittaa.



Hyvaét teollisen rehuntuotannon toimintatavat —ohje (5.2.2009) 24 (47)

— Maatiloilta takaisin haettu rehu tulee tutkia salmonellakontaminaation varalta ennen kayt-
t6a uudelleen raaka-aineena tai rehuna. Testituloksen valmistumiseen asti ko. eréa on pi-
dettava eristettyna ja sekaantumisten valttamiseksi merkittava hyvin.

— Uudelleen prosessoitujen palautusten maara tulee kirjata. Kirjanpidosta tulee kayda ilmi
ne rehut, joissa palautettua tuotetta on kaytetty.

3.6.2. Valmiin rehun varastointi

3.6.2.1 Yleiset vaatimukset

— Spesifikaatiot tayttavat tuotteet tulee varastoida asianmukaisissa siiloissa tai pakkauksis-
sa.

— Markkinoille saatettujen rehujen on taytettava rehulainsdddannén vaatimukset.
— Tuotteet tulee sailyttda hygieenisissa varastointiolosuhteissa.

— Varastoalueet tulee olla niin rakennettuja, etta eldinten paasy tiloihin on estetty mahdolli-
simman hyvin.

— Kontaminaation mahdollisuuden vahentamiseksi on suoritettava rutiinitarkastuksia em.
elainten osalta ja havitettava ne.

— Tuotteet on varastoitava niin, etta ne ovat helposti tunnistettavissa (tuotenimi ja -numero,
valmistuspéaiva ja -aika).

— Tuotteen varastointiolosuhteet ja menettelyt eivat missaan tapauksessa saa johtaa val-
miiden tuotteiden sekaantumiseen tai kontaminoitumiseen keskenaan tai valmiiden tuot-
teiden sekaantumiseen tai kontaminoitumiseen rehuaineilla tai rehun lisdaineilla.

— Kalajauhoa, kokkidiostaatteja tai muita sellaisia raaka-aineita sisaltavat rehut, joiden kay-
tolle on lakisaateisia rajoituksia tai joista muutoin voi aiheutua haitallisia ristikontaminaa-
tioita, tulee varastoida vakiosiiloihin.

— Varastointitilojen tulee olla kauttaaltaan puhtaat ja ne tulee séénndéllisesti tyhjentaa ja sii-
vota. Myds siilovarastot tulee maaraajoin tyhjentaa ja puhdistaa. Siivouksen tulee noudat-
taa suunniteltua ja kirjattua puhdistusohjelmaa.

— Varastointitilojen tulee olla sellaiset, etta tuotteet voidaan varastoida puhtaissa ja kuivissa
olosuhteissa ja jarjestys sailyy hyvana.

— Kuormalavat tulee sailyttdéa puhtaissa ja kuivissa olosuhteissa. Likaantuneet ja rikkoontu-
neet lavat tulee poistaa kaytosta, mikali ne eivat ole materiaalin tai muun syyn takia puh-
distettavissa.

3.6.2.2 Valmiin rehun pakkaus ja merkitseminen

— Valmiin rehun pakkauksen tulee tayttaa seka siséiset etta asiakkaan vaatimukset ja sen
tulee vastata kuljetuksen ja jakelun seka rehutyypin tarpeita. Pakkaus tulee olla suunnitel-
tu suojaamaan valmista rehua.

— Pakkausmerkintdjen seka rahtikirjojen tulee olla selkeita ja yksiselitteisia. Kaikki lakisaa-
teiset tiedot tulee olla rahtikirjassa tai tuotteen tuoteselosteessa.

— Sékeissa tai irtotuotteena myytavan valmiin rehun mukana tulee olla tuoteseloste ja mah-
dolliset muut lakisdateiset tiedot.



Hyvaét teollisen rehuntuotannon toimintatavat —ohje (5.2.2009) 25 (47)

Lavojen tulee olla puhtaita ja hyvassa kunnossa ja ne tulee sailyttdd kuivissa olosuhteis-
sa.

3.6.2.3 Varastointi asiakkaan tiloissa

Jotta valtyttaisiin ei-toivotuilta vaikutuksilta rehuturvallisuuteen, on valmistajan informoitava
asiakasta rehun oikeasta varastoinnista, jos toimitettujen rehuseosten tai esiseosten luonne
sita vaatii.

3.7 Kuljetus- ja toimitusvaatimukset

Rehun valmistajan on luotava tilausten vastaanottojarjestelma ja varmistettava, ettéd asia-
kas saa tilaamaansa rehulaatua ja etta toimitettu rehu on turvallista. Rehu on merkittava
asianmukaisesti lainsdadannon vaatimuksia noudattaen.

Ainoastaan puhtaita ja rehun kuljetukseen soveltuvia ajoneuvoja voi kayttaa ja kuljetusoh-
jeistusta tulee noudattaa niin raaka-aineiden kuin valmiin rehunkin osalta.

Kuljetusta tulee valvoa erityisesti hygienian ja mahdollisen kontaminaation seké sekaan-
tumisen osalta rippumatta siitéd huolehditaanko kuljetuksesta itse vai sopimuskuljettajan
toimesta ja kuljetetaanko irto- tai pakattua tavaraa. Noutokuljetuksissa valvonta ja vastuu
siirtyvat lastausvaiheessa vastaanottavalle kuljettajalle, jolle on annettava turvallisuuteen
littyva tarpeellinen tieto, kuten hygieniavaatimukset rehun kasittelyssé seka mahdolliset
kyseiseen rehulaatuun liittyvat kuljetusta koskevat rajoitukset.

Valmiin rehun jaljittAmisen helpottamiseksi kuljetuksen aikana tai sen jalkeen on jokainen
yksittéinen kaytetty kuljetustila kirjattava.

Kuljetustilassa ei saa olla tuotetta edellisesta lastauksesta, kun uutta rehueréaé aletaan
lastata. Kuljetustilan tulee olla puhdas ja kuiva (méarkarehujen kuljetustilan ei tarvitse olla
kuiva).

Kaikki kuljetuskalustot, joita kaytetaan rehujen kuljetukseen, tulee pitdéd puhtaina. Kulje-
tusohjeistusta tulee noudattaa seuraavasti:

o Kuljetuskalustoa varten tulee olla puhdistus- ja desinfiointiohjelma.

e Tulee varmistaa, etteivat edelliset kuormat aiheuta turvallisuusriskié rehutuot-
teelle. On oltava tieto edellisestéa kuormasta ja ohjeistus, miten kalusto tulee
puhdistaa ja desinfioida.

o Kaytetddn ainoastaan rehuhygienia-asetuksen (183/2005) mukaisesti rekiste-
roityja ja tarvittaessa hyvaksyttyja kuljetusliikkeita ja kuljetuskalustoa.

Raaka-aineet ja valmisrehu on suojattava kontaminaatiolta ja kuivarehut pidettava kuiva-
na kuljetuksen ajan. Irtotuotteelle tulee kayttaa suljettua kuljetuskalustoa aina kun on
mahdollista. Mikali tAma ei ole mahdollista, lasti tulee peittdd. Kaytettavan peitteen on ol-
tava ehja ja puhdas.

3.8 Jaljitettavyystiedot

3.8.1 Vastaanotettavat rehuaineet

Seuraavat vastaanotettavien rehuaineiden tiedot on kirjattava:

e vastaanoton paivamaara ja mahdollisesti tarkempi aika
e toimittavan ajoneuvon tunnistetiedot
e vastaanotettavan rehuaineen nimi
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vastaanotettu maara

toimittajan nimi

toimituksen/tilauksen numero tai muu tunniste

laadunhallinnan kannalta tarpeelliset analyysitiedot (seka toimittajalta saadut et-
ta vastaanottotarkastuksen analyysit ja havainnot)

alkuperamaa.

tarvittaessa merkinta rehuerdn muuntogeenisyydesta

varastopaikan tunniste on kirjattava.

Esiseoksista on lisaksi tallennettava seuraavat tiedot:

toimittajan hyvaksynté/-numero mikali ulkopuolinen toimittaja

esiseoksen valmistajan eranumerot ja erdkohtaiset kuljetussailididen numerot
sdilyvyysaika

varastopaikan tunniste.

Lisdaineista on lisaksi tallennettava seuraavat tiedot:

valmistajan hyvaksymisnumero tai rekisteréintinumero

lisdaineen kauppanimi tai geneeristen lisdaineiden osalta lisdaineluettelon
mukainen nimi

lisdaineen tunnistenumero (E-numero)

valmistajan takaamat aktiivisten tehoaineiden maaréat

lisdaineen kayttbohjeet

sdilyvyysaika

eranumero

varastopaikan tunniste tarvittaessa.

YlI& luetteloidut tiedot on joko tallennettava nimenomaisesti kunkin vastaanottotapahtuman
yhteydessa tai muuten olla I6ydettévissa osana yrityksen hankinta- ja vastaanottoproses-

sia.

3.8.2 Valmistetut tuote-erat
Valmiista tuote-erista on tallennettava seuraavat tiedot:

e rehun nimi

e rehun tyyppi (tuotenumero, kohde-elainryhma)

e erdnumero

¢ valmistuspaivamaara ja mahdollisesti tarkempi aika
o kaytetyt raaka-ainekomponentit ja koostumustiedot

kaytetyt toimenpiteet joilla on varmistettu rehun turvallisuus ja valtetty jaadmaét
(carry over)

¢ varastointipaikan tunniste.

Valmistetuista esiseoksista seka prosessoiduista rehuaineista on tallennettava vastaavat
tiedot soveltuvin osin.

3.8.3 Toimitukset

Seuraavat toimitustiedot on tallennettava:

rehun nimi

rehun tyyppi (tuotenumero, kohde-eldainryhma)
eranumero

asiakkaan nimi ja osoite
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e toimituspaiva ja mahdollisesti tarkempi aika
o tilaus/toimitusnumero tai muu tunniste
e toimitusajoneuvon tunnistetiedot seka lastauslokero.
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Liite 1: Esimerkkiohjeistuksia

a) ohje puhdistukseen ja siivoukseen

b) ohje tuholaistorjuntaan

c) ohje rehuseoksen tasalaatuisuuden testaamiseksi

d) ohje kalibrointien suorittamiseksi

e) ohje jaamien (carry over) mittaamiseksi ja hallitsemiseksi
f) ohje naytteenotosta

a) Ohje puhdistukseen ja siivoukseen

Puhdistamalla ja siivoamalla tulee poistaa jatteet ja lika, jotka voivat olla kontaminaatioiden
lahde. Puhdistusmenetelmien (fyysiset menetelmét kuten pélyn imurointi tai kemialliset) ja
puhdistusaineiden valinta riippuu toiminnan laadusta ja voi tarpeen mukaan sisaltda myos
desinfektion. Toimenpiteitten sekd puhdistusaineitten pitdé olla rehualan lainsdddannén mu-
kaisia ja rehun yhteydessa kaytettavaksi soveltuvia. Toimijoiden taytyy varmistaa, etté koski-
en seka raaka-aineita etta tuotteita valmistuksen, varastoinnin ja kasittelyn kaikissa vaiheissa
noudatetaan riittdvid puhtausstandardeja siten, etta altistuminen taudinaiheuttajille seka tuho-
laisille minimoidaan.

Vain elintarvikkeille sallitut puhdistus- ja desinfektioaineet saavat joutua kosketuksiin rehuai-
neitten kanssa ja niita on kaytettava valmistajan ohjeitten ja kayttéturvallisuustiedotteen mu-
kaisesti. Jos puhdistus- ja desinfektioaineet joutuvat kosketuksiin rehun raaka-
aineiden/valmistusaineiden kanssa, on valmistajan varmistettava riittdvasta pitoisuuden lai-
menemisesta kaikissa tilanteissa.

Kun prosessilaitteistoa, kuljettimia ja varastotilaa puhdistetaan markamenetelmilld, on huo-
lehdittava kuivauksesta ennen kayttoéonottoa.

Rehualan toimijan taytyy laatia puhdistus- ja siivousohjelma. Palvelu voidaan my®s tilata pa-
tevaltéa sopimuskumppanilta. Puhdistus- ja siivousohjelman tulee sisaltaa ainakin:

puhdistustoimista vastaava henkil6 tai organisaatio

valmistus-, varastointi- ja kuljetusalueet seka laitteet jotka puhdistetaan.
siivous/puhdistusmenetelmat (siséltden puhdistusaineet)
siivous/puhdistusvalit

tarkastukseen valtuutetun henkilén

kemiallisten puhdistusaineiden varastoinnin
siivous/puhdistustapahtumien seka tarkastusten kirjanpidon.

b) Ohje tuholaistorjuntaan

Tuotantolaitokselta vaaditaan tuholaistorjuntasuunnitelma tuholaisten torjumiseksi ja rajoitta-
miseksi. Torjunnan tulee kattaa kaikki elainryhmat, kuten linnut, hyonteiset ja nisakkaat riip-
pumatta siitd ovatko ne villeja vai kesyja.

Torjuntaohjelmaa laadittaessa toimijan on joko solmittava sopimus péatevan tuholaistorjuntaan
erikoistuneen organisaation kanssa, tai koulutettava omaa henkiléstéd huolehtimaan saan-
nodllisesta tilojen tarkastuksesta ja tarpeen mukaisesta tuholaistorjunnasta. Milloin kaytetaan
ulkopuolista sopimuskumppania, on huolehdittava ettéa sopimus on selvasti maaritelty ja vas-
taa toimipaikan tarpeita ja tehtavia.

Elaimet tulee mahdollisuuksien mukaan pitda poissa tehdas- ja varastoalueilta. Missa villilin-
tujen seka muiden eldinten paasya ei voida estda, on noudatettava menetelmia ja prosesseja
joissa rehuaineet ja lopputuotteet suojataan kontaminaatioilta. Kohteissa joissa tuholaiset ai-
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heuttavat huomattavan riskin, niiden sisaanpaasykohdat on suljettava. Ovet on pidettava
mahdollisuuksien mukaan suljettuina ja kiinni ollessaan niiden on oltava tiiviita.

Rakennusten on oltava hyvassé kunnossa siten, etté eldinten sisdanpaasy estyy eika lisdan-
tymispaikkoja muodostu. Putkien lapiviennit ja muut aukot on pidettava mahdollisimman sul-
jettuna ja tarpeen mukaan tiivistettyina. Jos taysi sulkeminen ei ole mahdollista, on pyrittava
verkkojen tai muiden vastaavien ratkaisujen kayttamiseen.

Tuholaisesiintymien suhteen on toimittava ripeésti ja toimenpiteitten on oltava soveliaita otta-
en huomioon tilassa sailytettavat rehumateriaalit.

Tuholaistorjuntasuunnitelman tulee sisaltaa ainakin seuraavaa:

¢ tuholaistorjuntaan osallistuvan henkilokunnan ja organisaatioiden patevyysvaati-

mukset

¢ listaus tuholaistorjunnan kohteista (yksil6ityina tai ryhmind; jyrsijat, linnut, hydntei-
set)
listaus tarkastettavista valmistus-, varastointi- ja kuljetustiloista seka laitteista
tarkastustiheydet

tuholaisten estomenetelmat

torjuntamenetelméat

torjunta-ainetyyppien maarittely (ja kayttoéturvallisuustiedotteet)
kartat mahdollisista syéttialueista ja asianmukainen seuranta
kemiallisten torjunta-aineiden varastoalueiden maarittely
tiedot havaituista tuholaisista

kirjanpito tehdyista torjunta- ja muista korjaavista toimista

c) Ohje rehuseoksen tasalaatuisuuden testaamiseksi

Homogeenisyystestauksen tarkoitus on tarkistaa rehun lisdaineiden seka elainlaékkeiden jakau-
tumisen tasaisuus erien sisalla ja mitata siten sekoituksen onnistumista.

Tasalaatuisuustestausten tiheys on maariteltava. Jos poikkeamia ilmenee (jos asetettua tavoitet-
ta homogeenisyydelle ei saavuteta), on testauksia tihennettava.

Testauksen toteuttaminen: valmistetaan eréd rehua joka sisaltda mittauksen kohteena olevaa koh-
deainetta, joka tyypillisesti on jokin hiven- tai kivenndisaine. Vahintaan 8 naytetta on otettava
etukateen maaratyin valiajoin rehuvirrasta kasittden koko sekoituseran niin lahella sekoittajan
ulostuloa kuin mahdollista. Naytteet laitetaan erikseen ottojarjestyksen mukaan numeroituihin
astioihin (n&ytepurkkeihin tai -pusseihin). Kaikki yksil6lliset naytteet lahetetdan erikseen analysoi-
taviksi. Kaytetyn analyysimenetelman hajonnan tulisi olla mahdollisimman pieni. Testaus suorite-
taan maksimisekoituserakoolla ja normaalia sekoitusaikaa kayttaen.

Tulosten tulkinnassa kiinnitetd&n huomiota naytteiden valiseen vaihteluun. Myo6s keskiarvo tarkis-
tetaan. Tavoitteena oleva variaatiokerroin maaritetdan ottaen huomioon analysoitava aine, osuus
seoksessa seka tausta-arvot. Yleensa tulisi saavuttaa alle 10 %:n vaihtelu.

Jos tavoitetta ei saavuteta, tulee ryhtya korjaaviin toimiin kuten sekoitusajan pidentamiseen.
Variaatiokerroin ilmaistaan keskihajonnan ja keskiarvon suhteena ja ilmoitetaan prosentteina.

d) Ohje kalibrointien suorittamiseksi

Mitta- ja testauslaitteiden kalibrointimenettelyn tulee sisaltda seuraavat elementit:
e Mittalaitteiden kunnossapidon vastuuhenkild
o Kaikkien mittalaitteiden tunnistetiedot
e Tarkkuusrajat (kalibrointitarkkuus) jokaiselle laitteelle
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Kalibrointiohjeistukset jotka ovat johdettavissa kansainvalisiin tai kansallisiin mittausstan-
dardeihin. Jos standardeja ei ole, on kalibroinnin tai todentamisen perusteet maariteltava
ja yllapidettava muulla tavalla

Kalibrointitiheydet (tulee sopeuttaa saavutettuihin kalibrointitestien tuloksiin)
Kalibrointitulosten ja johtopaattkset kirjaaminen

Korjaavat toimet (saadot, aikaisempien mittaustulosten kelpuutus)

e) Ohje omassa tuotannossa tapahtuvien jaamien (siirtymakontaminaation,
carry-over) mittaamiseksi ja hallitsemiseksi

Monet tekijat vaikuttavat jadmien maaraan rehunvalmistuksessa: rakennetekijat (laitteiston ja
tilojen ominaisuudet), kyseessa olevan aineen (esim. kalajauho, hivenaineet, kokkidiostaatti)
ominaisuudet (tarttuvuus, sahkdstaattiset ominaisuudet, partikkelikoko, ominaispaino ym.) seka
toimenpiteet joilla jAdmia pyritaan estamaan.

Laitoksesta riippuvien jaamien mittaaminen

Kaytettavien menetelmien tulee noudattaa seuraavia periaatteita.

Jaljitettavan aineen valinta, carry-over maksimitavoitteen asettelu seka naytteenottovai-
heen maarittelyn on tapahduttava riskinarvioinnin perusteella.

Valmistetaan rehua joka siséltaa erityisseurattavaa, analysoitavaa ainetta (tracer). Jaljitet-
téava aine voi olla jokin tarkoitukseen soveltuva rehun normaali lisdaine tai seurantaa var-
ten erikseen lisatty komponentti.

Mittaukset tehdaan vahintaan yhdesta jaljitettavaa ainetta sisaltavaa eraa seuraavasta
sekoituserasta tai soveltuvin osin muusta rehuerasta kuten rakeistuserasta tai siirtolinjal-
ta.

Jos seuraava rehuera koostuu useasta sekoituserasta (panoksesta), tulee naytteiden
edustaa oikeassa suhteessa koko rehuerdd. Naytemaarien pitaa olla niin korkeita, etta
vaaria tuloksia ja tulkintoja ei synny. Naytteita tulee olla sitd enemman mita suurempi mit-
taustulosten hajonta kokemuksen mukaan on.

Analysointivaihetta varten saman keruuvaiheen naytteitd voidaan myods yhdistaa

Tulosten tulkinnassa jadma lasketaan jakamalla jaljitettavan aineen pitoisuus ensimmaisessa
ilman jaljitysainetta valmistetussa erassa viimeisen jaljitysainetta sisaltdvan eréan pitoisuudella.

Jos tulos ylittda sallitun tavoitteen, on ryhdyttava korjaaviin toimiin.

Tuotantojarjestys

Tuotantojarjestys ei auta vahentdmaan jaamia (carry-over’ia) mutta mahdollistaa estdmaan hai-
tallisia vaikutuksia eldinten tai ihmisten terveyteen.

Jokaisen laitoksen tulee laatia omat sdanténsa tuotanto(ajo)jarjestykselleen jotka johde-

taan HACCP arvioinnista joka ottaa huomioon em. linjakohtaiset jaamat seka kasilla ole-
vien reseptien raaka-aineiden ominaisuudet, seka mille eldimille kyseiset raaka-aineet on
sallittu tai ovat soveliaita. Erityisesti on huomioitava riskit eldinten ja ihmisten terveydelle

ja tarvittaessa otettava kaytto6on kiellot tiettyjen rehujen perakkaisvalmistukselle (esim. ei
hevosrehuja ionophoreja [useat kokkidiostaatit] sisaltavien rehujen jalkeen).

Muodostaakseen nama ajojarjestyssaannot tulee toimijan maarittéd HACCP-
arvioinnissaan jokaista riskiraaka-ainetta koskien ohjeistus montako (sekoitus)erdé muuta
rehua pitaa valmistaa valisséd ennen kuin erityispuhtausvaatimuksen omaavaa rehua voi-
daan ko. linjalla taas valmistaa. Maarittelyssa on otettava huomioon em. laitoskohtaisen
yleisen carry-over siirtymatason lisdksi kyseisen raaka-aineen fysikaaliset ominaisuudet
seka sen aiheuttama riski kyseisen eldinlajin tai ihmisten terveydelle.
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Linjojen puhdistusajot (flushing)

Tarpeen mukaan linjat tai laitteistot on puhdistusajettava jadmien eliminoimiseksi erien valilla.
Puhdistusajo on tehtava valitulla maaralla vehnéarehua tai muuta vastaavaa materiaalia, jonka on
todettu tehokkaasti puhdistavan linjan.

Puhdistukseen kaytetyn materiaalin tulee olla rehukelpoista, ja se on puhdistusajon jalkeen joko
kaytettava hallitusti rehuna, soveltuvan rehun raaka-aineena tai havitettava asianmukaisesti.

f) Ohje naytteenotosta

Laadunvarmistussuunnitelman taytyy sisaltda naytteenotto-ohjeistus, jossa maaritellaan mista
naytteita otetaan seka naytteenottomaarat ja tineydet. Salmonellan osalta laadunvarmistussuun-
nitelmassa naytteenottokohteina tulee olla ainakin raaka-aineet, tuotantoprosessi, ymparisto se-
k& valmiit tuotteet. Naytteenottotiheyden sek& kohteiden tulee perustua vaara-analyysiin. On
suositeltavaa, ettd tuotantoprosessi- ja ymparistonaytteiden ottaminen jaksotetaan siten, etta
naytteita otetaan viikottain. Otettujen naytteiden nopeaan analysointiin on kiinnitettava huomiota.
Tyypillisia prosessi- ja ymparistonaytteenottopaikkoja ovat mm:

e raaka-aineiden vastaanottoaltaat ympéaristdineen
e raaka-aineiden tasovarastot

e raaka-ainesiilostojen kansitasot

o raekoneet

e jadhdyttimet ja niiden ilmansuodattimet

e pdlynpoistosuodattimet

e irtolastausasema

e raaka-aineiden seka lopputuotteiden kuljetuskalusto

Liséohjeistuksena huomioon tulee ottaa seuraavaa:

o Kaikista sisdan tulevista raaka-aineista seka lopputuotteista tulee ottaa naytteet.

o Naytekoon tulee olla riittava tarvittavien analyysien tekemisté varten; osa naytteesta tulisi
sailyttda mahdollista uusinta-analyysia varten; tyypillinen naytemaara rehussa on noin
400 g.

¢ Raaka-ainenaytteen tulisi koostua useasta osanaytteesta eri kohdista raaka-aine-eraa.

e Lopputuotenayte voi olla joko edustava nayte valmistuserasta tai asiakaskohtainen yksit-
taisnayte lastausvaiheessa otettuna tai tarpeen mukaan molemmat.

¢ Naytteenottovalineitten olisi hyva olla kertakayttoisia.

¢ Naytteenottovélineiden tulee olla tarkoitukseen sopiva ja mahdollistaa turvallinen nayt-
teenotto. Jos samoja valineita kaytetddn useaan kertaan, hygieenisyyteen tulee kiinnittaa
huomiota puhdistamalla ja steriloimalla naytteenottovalineet kunkin naytteen valilla.

¢ Naytteet on merkittava siten, etta taysi jaljitettavyys varmistuu.

o Naytteet tulee séilyttaa tietyn maardajan. Seka raaka-aine etta tuotenaytteiden sailytys-
ajan tulee olla yhta pitka kuin tuotteen kayttdaika. Naytteiden pitda olla viranomaisten
kaytettavissa tarvittaessa.

e Naytteitd tulee sailyttaa olosuhteissa joissa pilaantuminen on minimoitu (viilea, kuiva ja
suojattuna tuholaisilta).

¢ Naytteet on havitettava turvallisesti.
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Liite 2: Rehualan HACCP-ohjeen periaatteet ja soveltaminen
Johdanto

Taman ohjeen tarkoituksena on helpottaa rehualan toimijoita luomaan ja yllapitamaan
HACCP-periaatteiden mukainen, vaara-analyysiin seka kriittisten hallintapisteiden hallintaan
perustuva, rehuturvallisuuden hallintajarjestelma.

Rehuteollisuusyhdistyksen valmistelema ja yllapitama "SUOMALAINEN HYVAT REHU-
TEOLLISUUDEN TOIMINTATAVAT —OHJE” edellyttaa siihen sitoutuneilta rehualan toimijoil-
ta rehuturvallisuuden hallintajarjestelmaa, joka perustuu HACCP-periaatteiden soveltami-
seen. Soveltamistydssa voidaan kayttaa hyvaksi tata rehualan HACCP-ohjetta.

Rehualan toimijoilta edellytetddn myo6s viranomaisen taholta HACCP-eriaatteisiin sitoutumis-
ta rehulainsdadannoén perusteella. Rehuhygienia-asetus (Euroopan Parlamentin ja Neuvos-
ton asetus n:o0 183/2005) edellyttada HACCP-jarjestelméan soveltamista mahdollistaen kuiten-
Kin riittdvan joustavuuden erilaissa tilanteissa.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points = vaarojen arviointi ja kriittiset
hallintapisteet) -jarjestelmalla tarkoitetaan tdssa ohjeessa rehutuotannon hallintajarjestel-
maa, jossa rehun turvallisuus taataan terveytta vaarantavien biologisten, kemiallisten ja fysi-
kaalisten vaarojen hallinnalla rehujen raaka-aineista niiden valmistukseen, jakeluun ja myyn-
tiin. Tassa ohjeessa kuvataan HACCP-jarjestelman perusperiaatteita ja ohjeen tarkoituksena
on yhtenaistaa rehualan toimijoiden kasitystd HACCP-jarjestelmasté ja olla apuna sen sovel-
tamisessa rehuturvallisuuden hallintaan.

Taman ohjeen perustana on Codex Alimentariuksen asiakirja "Hazard Analysis and Critical
Control Point (HACCP) System and Guidelines for its Application” eli "Vaarojen arviointi ja
kriittiset hallintapisteet (HACCP)-jarjestelma ja sen soveltamisohjeet”, CAC/RCP 1- 1969,
Rev.4- 2003. Asiakirja on ladattavissa internetista osoitteesta:
http://www.codexalimentarius.net/download/standards/23/cxp_001e.pdf

Tata ohjetta laadittaessa on myds soveltuvin osin nojauduttu Elintarvikeviraston vastaavaan
ohjeeseen HACCP-jarjestelmén soveltamisesta elintarviketuotantoon. Lisaksi Evira julkaisi
vuonna 2007 ohjeen HACCP-jarjestelman soveltamisesta ja sitd koskevista asiakirjoista re-
hualan toimijoille www.evira.fi
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Maéaritelmat

(Ks. muita maaritelmia paaohjeen kohta 1.)
Tassa ohjeessa tarkoitetaan:

HACCP-toimenpideohjelmalla (HACCP plan) HACCP:n periaatteiden mukaan laadittua
asiakirjaa tai asiakirjakokonaisuutta, jonka tarkoituksena on varmistaa rehuturvallisuuden
kannalta merkittavien vaarojen hallinta kyseessa olevassa rehuketjun osassa,

HACCP-ryhmalla (HACCP team) yhté tai useampaa henkil64, jotka ovat vastuussa
HACCP-toimenpideohjelman laatimisesta. HACCP-ryhmalla voi olla myés HACCP-
toimenpideohjelman yllapitoon ja arviointiin liittyvia tehtavia,

hélytysrajalla (action level) ennen kriittista rajaa saavutettavaa rajaa, joka viittaa kriittisen
rajan lAhestymiseen,

kriittisella rajalla (critical limit) kriittisen hallintapisteen hallintakeinon toteutumisen hyvak-
syttavyyden ja ei-hyvéksyttavyyden valista rajaa,

poikkeamalla (deviation) kriittisen hallintapisteen seurantatulosta, joka on asetetun kriittisen
rajan ulkopuolella, ei-hyvaksyttava seurantatulos.

seurannalla (monitoring) suunnitelmallisesti tehtyja havaintoja tai mittauksia sen arvioimi-
seksi, onko kriittinen hallintapiste hallinnassa,

vaiheella (step) rehun valmistus- ja toimitusketjun kohtaa, menettelya tai toimintoa alkutuo-
tannosta loppukulutukseen, mukaan lukien raaka-aineet,

vuokaaviolla (flow diagram) rehujen tuotannon, valmistuksen tai toimittamisen vaiheiden tai
toimintojen esittamista kaaviona.
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HACCP-periaatteet
HACCP-jarjestelmé laaditaan seuraavien seitseman HACCP-periaatteen mukaisesti:

Periaate 1:
Tee vaarojen arviointi.

Periaate 2:
Maarittele kriittiset hallintapisteet (CCP).

Periaate 3:
Maarittele kriittiset raja-arvot.

Periaate 4:
Méaaérittele kriittisten hallintapisteiden (CCP) seurantakaytannot.

Periaate 5:
Méaarittele korjaavat toimenpiteet, joihin ryhdytédén, kun seuranta osoittaa, etta kriittinen hal-
lintapiste (CCP) ei ole hallinnassa.

Periaate 6:
Laadi arviointi- ja yllapitomenettelyt, joilla varmistetaan HACCP-jarjestelmén tehokkuus.

Periaate 7:
Luo tarvittavat asiakirjamenettelyt ja méaarittele tallenteet.

Toimijan tulee laatia menettelyt tuotteiden ja niiden kayttotarkoituksen kuvausten seka
prosessikaavioiden ajan tasalla pitdmiseksi. Paivittamisen yhteydessa on arvioitava, aiheut-
tavatko tuotteita ja tuotantoprosesseja koskevat muutokset muutostarpeita HACCP-
toimenpideohjelmaan.
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HACCP-jarjestelman soveltamisen vaiheet

Mallikaavio HACCP-jarjestelméan kayttéon soveltamisesta on liitteessa |.

HACCP-ryhman kokoaminen

HACCP-ohjelmien laatimista varten rehualan toimijan tulisi mahdollisuuksien mukaan koota
ryhma, jossa on asiantuntemusta mm. raaka-aineista, valmistettavista tuotteista rehun tuo-
tantoprosesseista, kunnossa- ja puhtaanapidosta, laadunvalvonnasta ja rehuhygieniasta
(mikrobiologiset, kemialliset ja fysikaaliset vaarat ja niiden hallinta).

HACCP-jarjestelmén toimivuudelle on parhaimmat edellytykset, jos myés johdon edustaja on
jasenena HACCP-ryhmassa tai johto muuten saa tietoa HACCP-jarjestelmasta. HACCP-
ryhma voi tarvittaessa kayttda apuna ulkopuolisia asiantuntijoita.

Rehualan toimija paattaa itse siita, miten HACCP-ryhma osallistuu HACCP-ohjelmien toteut-
tamiseen, arvioimiseen ja muuttamiseen.

Tuotteen kuvaus

HACCP-ryhman tulee tarvittaessa laatia tuoteryhmista yleiskuvaus, joka kasittaa tuoteryh-
man nimen ja ominaisuudet, valmistus- ja lisdaineet, raaka-aineen ominaisuudet ja alkupe-
ran, valmistustavan, pakkaustavan ja -tarvikkeet, pakkausmerkinnat, sailyvyyden, sailytyk-
sen ja jakelun. Kaikki nama tiedot voivat olla saatavissa toimijan olemassa olevista tuotetie-
doista. Olennaista on etté tuotteista tai tuoteryhmista kuitenkin kuvataan kaikki sellaiset omi-
naisuudet, joilla voi olla vaikutusta tuotteen turvallisuuteen, kuten esim. riskiraaka-aineet.

Tuotteen kayttotarkoituksen kuvaus

HACCP-ryhman tulee tarvittaessa kuvata tuotteen sopivuus eri elaimille seka tuotteen kayt-
tétapa, mikali tuotteeseen liittyy turvallisuuden kannalta erityisia vaatimuksia. Kaikki nama
tiedot voivat olla valmiina saatavissa toimijan olemassa olevista tuotetiedoista. Tiedot on ku-
vattu tavallisesti rehun tuoteselosteessa.

Vuokaavion kayttaminen tai laatiminen

HACCP-ryhman tulee kayttéda olemassa olevia valmistustoimintaa kuvaavia kaavioita ja mi-
kali sellaisia ei ole olemassa tulee laatia vuokaavio valmistustoiminnasta tehtaittain taikka
tarvittaessa kullekin tuoteryhmén valmistuslinjalle erikseen.

Vuokaavioon kuvataan kyseisen tuotteen osalta:

— oleelliset ty6- ja tuotantovaiheet tapahtumajarjestyksessa raaka-aineiden vastaanotosta
pakkaamiseen ja jakeluun

— siirrot toiseen tuotanto- tai varastointitilaan

— mahdollinen tuotteen uudelleen késittely

— tarvittaessa tuotantotilojen hygieniatasot.

Jos tuotteen valmistuksessa jokin tuotantovaihe teetetaan toisessa yrityksessa ns. alihankin-
tana, niin se tulee ottaa myts huomioon vuokaaviota laadittaessa.

Vuokaavioon voidaan lisata HACCP-jarjestelmén valmistuttua oleelliset tuotantovaiheiden
l[ampdtilat ja maaritellyt kriittiset hallintapisteet.
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Vuokaavion oikeellisuuden varmistaminen

On syyta varmistaa, etta arvioinnissa kaytetty tai tehty vuokaavio vastaa kaytannon toimintaa
tehtaalla. Vuokaavion oikeellisuuden tulee vahvistaa organisaatiossa henkil®, jolla on riittava
tietous prosessin toiminnasta.

Vaarojen arviointi

Vaara on biologinen, fysikaalinen tai kemiallinen tekija, joka voi aiheuttaa terveyshaittaa elai-
melle tai ihmiselle. Siten vaarojen arviointi rajoittuu ainoastaan elainten turvallisuuteen tai
elintarviketurvallisuuteen liittyviin tekijdihin, ei tuotteen tuotannollisiin laatuominaisuuksiin.
Vaarojen arvioinnissa tulee huomioida myds eldimelle syotetyn rehun ymparistélle mahdolli-
sesti aiheuttamat vaarat.

Perusteellinen vaarojen arviointi on oleellista. Jos vaarojen arviointia ei tehdé perusteellises-
ti, osa hallintaa vaativista vaaroista voi jadda tunnistamatta.

Vaarojen arvioinnissa on seuraavat vaiheet:

— vaarojen tunnistus
— vaarojen vakavuuden ja todennakoisyyden arviointi
— hallintakeinojen tunnistus.

Vaarojen tunnistus

Vaarojen tunnistuksessa HACCP-ryhma pyrkii tunnistamaan raaka-aineisiin (rehuaineet, li-
sdaineet, esiseokset ja apuaineet), pakkaustarvikkeisiin, ty6- ja tuotanto