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Ohjeen kayttajalle

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 lainsdédédnnon
lahtokohtana on ns. vaara-analyysi (HACCP) -periaate. Vaara-analyysi sekd hyvét hygienia-
ja tuotantotapakdytdnnot muodostavat yrityksen omavalvontasuunnitelman. Tarpeen mu-
kaan suunnitelma sisiltdd myds nédytteenottoon ja niiden tutkimiseen liittyvié tietoja.

HACCP -periaatteen soveltaminen omavalvonnassa on monille uutta. HACCP-perusteisen
omavalvontasuunnitelman tekemisen helpottamiseksi Elintarviketeollisuusliiton ja Elintar-
vikeviraston yhteishankkeena laadittiin elintarviketeollisuudelle yleisohje seké yksityiskoh-
taiset, esimerkkituotteiden tai malliprosessien tasolle menevét ohjeet kuudelle toimialalle.
Toimialat ovat: liha- ja ruokavalmisteteollisuus, meijerit, kalateollisuus, leipomot, makeis-
tehtaat ja kasvis- ja marjateollisuus. Toimialakohtaisten ohjeiden kdyttdminen edellyttda en-
sin myos 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 yhteistyona kukin omana projektinaan. Hankkeiden kdytdnnon vetdjind olivat Marjatta
Rahkio ja Jorma Kirppd Lihateollisuuden tutkimuskeskuksesta. Maa- ja metsédtalousminis-
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.

Helsingissé 5. huhtikuuta 2006

Seppo Heiskanen

Hankkeen vastuullinen johtaja
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1. Omavalvonta

1.1  Omavalvonnan tarkoitus

Hyvit hygieniakéytéinnot ja tuotantotavat seké lainsddddnnon noudattaminen ovat tuoteturvallisuuden perusta.
Hygieniakéytinndt ja tuotantotavat tarkastetaan ja dokumentoidaan omavalvonnassa. Omavalvonta kertoo, ettd
raaka-aineet, tuotetut elintarvikkeet ja tuotantotilat vastaavat lainsdddannon vaatimuksia.

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

Elintarvikehuoneiston hyviksymisasiakirjat eivit ole varsinaisia omavalvonta-asiakirjoja, mutta niiden séilyt-
tdminen omavalvontasuunnitelman yhteydessi, tai muuten viranomaisen helposti 16ydettdvissd, 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
 tukijarjestelmddn, johon voi perusosan lisdksi kuulua lainsdddédnndssd annettuja elintarvikekohtaisia
vaatimuksia omavalvontaohjelmista
« riskienhallintaosaan
* osaamisen varmistusosaan, johon kuuluu mm. ty6hon perehdyttdmistd ja koulutusta
* arviointiosaan
(Kuvio 1).

Riskienhallinta tehddan kayttien HACCP- jarjestelmaa.

Hazard Analysis, Critical Control Points = vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet
eli vaarat arvioidaan ja merkittéville vaaroille valitaan riskinhallintakeino.
Valittu riskinhallintakeino voi olla myds osa tukijarjestelmaa.

Kuvio 1: Omavalvonnan kentta

N
OSAAMISE
YARMISTAMINEN

ARVIOINT!

Tukijarjestelma

hyvat tuotantotav at

omava\vol“a y

yrityksen
toiminta-alue

4 Kalateollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006



1.2 Omavalvonnan tukijarjestelma

Omavalvonnan tukijirjestelma (eli omavalvonnan perusosat) on kuvattu kuviossa 2. Tukijérjestelmésté ja sen
lainsdddantdvaatimuksista on kerrottu tarkemmin Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjaisessa omavalvontaoh-
jeessa — yleinen HACCP-ohje, luku 1.

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

HACCP:n vaarojen arvioinnissa l16ydetyt vaarat, joita ei hallita kriittisen hallintapisteen avulla, on hallittava tuki-
jéarjestelmdlld. Vaarojen hallintaa on tdydennettdva. Tukijérjestelméd on tarvittaessa tdydennettdva tarkentamalla
vaarojen arvioinnissa 1dydettyjen tillaisten kohtien hallintaa.

Kuvio 2: Omavalvonnan tukijarjestelma

A TYONTEKIJA

Hygieniaohjeet ja niiden valvonta
Tyontekijoiden terveydentilan seuranta

N —

TYOYMPARISTO

Kylmaketjun hallinta

Veden laadun seuranta

Haittaeldinten torjunta

Puhdistus ja desinfiointi ja niiden seuranta
Kunnossapito-ohjelma

Kuljetusten seuranta

Jatehuolto
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TUOTTEET

Tiedot raaka-aineista

Tiedot tuotteista

Tuotetutkimusten huomioon ottaminen ndytteenottosuunnitelmassa
Jaljitettavyys

Tiedottamis- ja takaisinvetosuunnitelma

Pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuus

Pakkausmerkintojen oikeellisuus

D MUISTA LISAKSI

1. Valmistusaineiden, lisdaineiden, entsyymien, valmistuksen apuaineiden, ravintoaineiden, elintarvikkeen kanssa
kosketuksiin joutuvien tarvikkeiden, toimintojen ja tuotteiden lakisdadteiset vaatimukset. Muista myds vitamii-
nien, kivenndisaineiden ja muiden vastaavien tuotteiden lisadminen lainsaadannén vaatimusten mukaisesti

2. Omavalvonta-asiakirjojen sailytyksen ohjeistaminen

1.3 Kala-alan laitoksen omavalvonnan erityispiirteet

Raakaa kalaa késittelevan kalateollisuuden omavalvonnan vaatimukset on annettu MMM:n asetuksessa
Eldimisté saatavia elintarvikkeita ennen vahittdismyyntid kéasittelevisté elintarvikehuoneistoista (linkki lisdtadn
mydhemmin) . Asetus siséltda yleiset tukijarjestelmid koskevat vaatimukset (kohdelinkki lisdtdidn my6hemmin),
jotka ovat samoja kuin kuviossa 2. Asetuksesta 10ytyvit myos erityiset kala-alaa koskevat vaatimukset (kohde-
linkki lisétddan myohemmin).

MMM:n asetus edellyttia omavalvontaohjelmaa seuraavista asioista:
1) Kalastustuotteiden vastaanotto

Jokainen saapuva erd tarkastetaan aistinvaraisesti ja sen ldmpdtila mitataan. Vastaanotosta pidetddn kirjaa. Kirjan-
pitotavan voi valita vapaasti. Esimerkit ohjeen liitteend 5B ja lomake liitteend 7A.
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2) Loiset
Loiset tarkastetaan joko vastaanotossa tai fileoinnin ja perkauksen yhteydessa.

Lisdksi seuraavat kalastustuotteet pakastetaan, jos niitd ei ole aikaisemmassa késittelyvaiheessa pakastettu (tai jos
varsinainen kulutukseen menevé tuote ei ole pakaste):

1. raakana tai lihes raakana nautittava kalastustuote, kuten silli ja miti tai norjalainen/ulkomainen kirjolohi

2. silli, makrilli, kilohaili sekd luonnonvarainen Atlantin ja Tyynen valtameren lohi, jos ne kylmédsavustetaan
niin, ettei kalojen sisdosien lampdétila savustuksessa kohoa yli + 60 °C;

3. marinoitu tai suolattu silli, jos marinointi tai suolaus ei tapa sukkulamatojen toukkia.
Silakkaa ja suomalaista viljeltyd kirjolohta ei tarvitse pakastaa.

Pakastuksesta tehddin késittelytodistus tai pakastus merkitdén kalaerdd seuraavaan rahtikirjaan.
(EU:n asetus 853/2004, VII jakso, III luku, kohta D)

3) Valmistusprosessien seuranta

Tuotteet, joiden kuumennusvaihetta ei ole valittu kriittiseksi hallintapisteeksi, luetteloidaan. Tuotteiden kuumen-
nus- tai jadhdytyslampdétilaa, kuumennus- tai jidhdytysaikaa, suolapitoisuutta, pH:ta tai vesiaktiivisuutta seura-
taan. Seurantaa tehdddn erdkohtaisesti kuukauden ajan, minké jilkeen seuranta kerran viikossa riittaa. (Liite 7.3)

4) Naytteenottosuunnitelma
Kts. luku 3.4.2.

5) Kalastustuotteiden perkaus

Perkaamaton lohi, kirjolohi, meritaimen, jarvitaimen, kampela, nierid, harmaanierié, puronierié, hauki, kuha,
yli 500 g painoinen siika, peledsiika ja ahven perataan vilittomasti (kahden tunnin sisélld vastaanotosta).

6) Kalastustuotteiden dioksiinipitoisuuteen liittyvat erityispiirteet
Liitteessd 11 mainittuja kalalajeja saadaan toimittaa EU-alueelle vapaasti.

Muita Suomesta ja Ruotsista perdisin olevia kaloja, kuten yli 6 kokoluokan (>31 g) silakkaa ja niisté tehtyjé val-
misteita, voidaan toimittaa EU-alueelle vain, jos kalojen dioksiinipitoisuus on selvitetty. Jos dioksiinipitoisuuksia
ei tunneta, voidaan kaloja ja kalavalmisteita toimittaa vain Suomeen ja Ruotsiin. Tuotteet merkitdén suorakaide-
leimalla, jossa on lyhenteet EY ja FI sekd laitoksen numero. Namé vain Suomeen ja Ruotsiin kelpaavat kalat on
varastoitava erillddn EU-kelpoisista kaloista.

[ Tee luettelo kalastustuotteista, joita suorakaidemerkinta koskee. (Esimerkkilomake liitteessa 7.C)

« kalaraaka-aine on Suomesta tai Ruotsista
- kalaraaka-aine ei ole listalla tai dioksiinia ei ole selvitetty

Luettelon tuotteiden kalaraaka-aineet séilytetddn erilladn muista kalaraaka-aineista. Luettelon tuotteet merkitéddn
suorakaidemerkinndlld ja toimitetaan vain Suomeen tai Ruotsiin. Niitd seuraavaan kaupalliseen asiakirjaan teh-
dddn merkintd; kaytettdvd Suomessa tai Ruotsissa

Lisdksi sdilykkeiden valmistuksessa noudatetaan sdilykkeille MMM:n asetuksessa “Eldimisté saatavia elintarvik-

keita ennen vahittdismyyntid késittelevissé elintarvikehuoneistoissa annettuja valmistusvaatimuksia” (linkki lisa-
tddn myohemmin).
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2. HACCP-jarjestelman mukainen vaarojen arviointi

2.1 Yleisia ohjeita

Kun tukijérjestelmé on kunnossa ja toimii, etsitdén tuotannon erityisia riskikohtia ja niille riskinhallintamenetel-
mié eli voidaan soveltaa HACCP-jirjestelméé:

Luetteloi tuotteet tai tuoteryhmat (Luku 2.2)

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

Arvioi valmistusprosessiin liittyvat vaarat (Luku 2.3 ja luvun 4 esimerkit)
- 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 hyvan tuotantotavan ohjeet (Luku 3.3 ja luvun 5 esimerkki)

Vaaran arvioinnin tulee kattaa koko toiminta eli raaka-aineet, tuotantovaiheet, tuotantoympaéristd, tyontekija ja
tuotteet. Vaaran arvioinnissa voidaan kéyttdd myos téhén tarkoitukseen kehitettyjd atk-ohjelmia, kuten
HYGRAM®*. Tukijérjestelméd joudutaan usein tdydentdmdin vaaran arvioinnin jilkeen, kun tehdain riskien
hallinnansuunnittelua.

* http://www.eela.fi

2.2 Tuotteet ja tuoteryhmat

Tuotteet ryhmitellédén vaaranhallinnan ndkokulmasta, jos vaaranarviointia tehddén tuoteryhmittdin. Esimerkiksi
liitteessd 1 tuotteet on jaoteltu yrityksen kuumennusprosessien ja kuluttajalle annettavan kéyttdohjeen mukaan.

Tuoteryhmittely voi olla my0s raaka-aineldhtdinen tai kéyttdjalahtdinen, jos tuote on tarkoitettu erityisryhmaél-
le (lapset, vanhukset).

Raaka-aineet ja sdilytystiedot ovat tdrkeitd tuotteen ominaisuuksia. Jos yritys ei ole koonnut néité tietoja jo esi-
merkiksi kauppaketjuille luovutettavaan materiaalin (Sinfos -tuotetietopankki), malli tuotekuvauksesta 16ytyy liit-
teestél 2. Tuotekuvaus on tehty Elintarvikeviraston ohjeen 1568/32/05 mukaiselle lomakkeelle. Tuotekuvauksen
tiedot ja tuoteluettelo voidaan kuvata myos muulla tavoin.
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2.3 Tuotantoympadriston vaarat

[ Arvioi vaarojen esiintymisen todennakoisyytta oman yrityksesi

* tuotantoympéristossi
* tuotantoprosessissa
* osaprosesseissa

* tyontekijoissa

* valmiissa tuotteissa

Tuotantoympéristdon liittyvid vaaroja ovat esimerkiksi
* laitteiden likaantumisesta ja saastumisesta johtuva mikrobiologinen vaara
* vierasesineet
 pakkausmateriaalista ja muista kontaktimateriaaleista perdisin olevat kemialliset vaarat
* pesuainejaamat
* allergeenit

Liitteessd 3A ja luvun 4 esimerkeisséd on kalatuotteiden tuotantoympéristoon liittyvid vaaroja.

2.4 Raaka-aineiden vaarat

[0 Jatka vaaranarviointia arvioimalla vaarojen esiintymisen todenndkdisyyttd oman yrityksesi raaka-aineissa.

KALARAAKA-AINEET

Liitteessd 3B on kooste kalatuotteissa kaytettdvin kalaraaka-aineen vaarojen todennikoisyydesta.
Vastaanottotarkastus on tirked, vaikka suurin osa vaaroista on ndkyméttomid: Loiset pystytddn tarkastamaan
osittain vastaanotossa (osittain fileoinnissa). Alle 3°C:n lampétila estééd patogeenisten mikrobien, kuten botulis-
mi-bakteerin, kasvun.
My0s maantieteelliset seikat vaikuttavat kalaraaka-aineen sisdltdmiin vaaroihin. Pohjoiselta pallonpuoliskolta
pyydettyjen kalojen vaarat ovat melko samankaltaisia. Jos raaka-aine tulee eteldsti tai raaka-ainetta on esikasitel-
ty sielld, on pohdittava myos epdtodennikdisten vaarojen, kuten vibrioiden, todenndkdisyytti ja hallintakeinoja.

Tieditko kalaraaka-aineesi alkuperin?
Arvio vaarojen todennékoisyydesti raaka-aineissa voi my0s perustua tekemiisi raaka-ainetestauksiin. Luotettavan
tiedon saanti vaatii suuren maarén pitkélla aikavélilld otettuja ndytteita.

Kypsennetyn raaka-aineen mikrobiologiset vaarat ovat hieman erilaiset kuin raa’an. Periaatteessa kypsennys
tuhoaa alkuperdiset mikrobit, mutta kypsa tuote on sen jilkeen altis jélkikontaminaatiolle eli tyontekijésté (stafy-
lokokit) ja tydymparistostd (listeria) perdisin oleville vaaroille

Ensisaapumispaikkojen eli elintarvikehuoneistojen, jotka vastaanottavat eldimisti saatavia elintarvikkeita toi-
sista EU-jdsenvaltioista, tulee tehda erillistd omavalvontakirjanpitoa néista tuote-erista.
http://www.elintarvikevirasto.fi/yrittajalle

MUUT VALMISTUS- JA LISAAINEET

Liitteen 3B liséksi on otettava huomioon, ettd kalatuotteiden raaka-aineina voidaan kayttdd hyvinkin erilaisia
elintarvikkeita. Néihin raaka-aineisiin liittyvistd vaaroista 10ytyy tietoa esimerkiksi yleisestd HACCP-ohjeesta
(Teollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje — yleinen HACCP-ohje liite 5 ).

Esimerkiksi mausteissa, leivitteissa tai tdytteissa voi olla allergeenisia ainesosia, jotka on ilmoitettava pakkaus-
merkinndissd. Nédiden allergeenien ristikontaminaatio muihin tuotteisiin on pyrittdva estimién. Téllaisia ovat esi-
merkiksi mantelikalan mantelileivite. Téytteissd voi olla esimerkiksi juustoa, joka siséltdd laktoosia. Allergeeneis-
ta 16ytyy tietoa yleisohjeen liitteestd 3.

Myos raaka-aineen jalostusaste voi vaikuttaa vaaran todennékdisyyteen. Raaka-aine sdilyy kauemmin, jos se
on saatu happamaksi tai kuivatettu siten, ettd mikrobien kasvu estyy. Jalostusaste ei yleensd vihennd merkittédvas-
ti kemiallisia vaaroja.
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[ Jatka vaaranarviointia edelleen pohtimalla liittyyko valmistamiesi tuotteiden aineksiin mikrobiologisia tai
muita vaaroja. Mieti erityisesti seuraavia ryhmia:

—_

. Liséaineet

2. Proteiinilisét, kuten soija: Onko soija ilmoitettu pakkausmerkinndissa?

3. Mausteet: Lisddtko mausteita jo kuumennettuun valmisteeseen? Oletko tiedostanut mausteissa olevat
mahdolliset patogeeniset bakteerit ja vierasesineet? Merkinté siteilytettyjen mausteiden kiytosta tulee tehda
pakkausmerkintoihin.

4. Vihannekset, kuten sipuli, tilli, porkkana, purjo yms.:

Lisédétko vihannekset kuivattuna, pakasteena, ryopattyna vai tuoreena? Tapahtuuko sen jéilkeen késittelyd, joka
poistaa vihannesten mukana tulevat bakteerit?

. Vesi: Onko talousveden tutkimussuunnitelma Elintarvikeviraston ohjeen mukainen?

. Erikoistuotteiden (esim. kalakukkojen) valmistusaineet, kuten suolasilava, taikina ja sen valmistusaineet

7. Oljyt, kuten paistodljyt: Vaihdatko uppopaistodljyn riittivin usein tuotantomésriin nahden?

AN D

2.5 Osaprosessien vaarat

Raaka-aineiden ja tuotantoympdariston vaarat voivat olla merkittivii tietyissd osaprosesseissa.

» Jauhemaisissa tuotteissa ddrimmaéisen pienind mairind esiintyvét patogeenit bakteerit lisddntyvit, kun
jauhemaiseen raaka-aineeseen lisdtddn vettd tai muutetaan happamuutta bakteereille edullisemmaksi

» Kuumennuksen jélkeisen jadhdytyksen aikana itidlliset mikrobit voivat lisdéintyd, silld niiden itiot eivét
tuhoudu tavallisessa (noin 70 °C) kuumennuksessa. Esimerkiksi mausteiden itiolliset bakteerit (Bacillus)
voivat lisddntyd seisotusten aikana

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

» Mitd monimutkaisempi laite, sitd vaikeampaa on sen peseminen. Ja sitd suurempi on vaara, etti laitteesta tulee
mikrobien (listeria) vélittdja

» 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 nestetti ja elintarvike pilaantuu herkemmin.

[T Tee tuote- tai tuoteryhmikohtainen vaaranarviointi luvun 4 esimerkkien mukaisesti

Osaprosessien yhdistdmisesti aiheutuvien vaarojen arvioinnissa on kiinnitettdvd huomioita erityisesti raa’an ja
kypsén yhdistdmiseen ja viiveaikoihin. Erityinen vaara muodostuu komponenttien, kuten suolaliuoksen, kierrét-
tamisesta.

Komponenttien kuumennuksen ja jddhdytyksen jérjestys ja tarpeellisuus on harkittava osaprosesseja yhdistet-
tiessd. Kéytettdvissd olevat vilineet, laitteet ja seisotukset vaikuttavat jarjestykseen ja tarpeellisuuteen.

Ihanteellisissa prosesseissa kapasiteetti kasvaa loppua kohden, eikd turhia odotusvaiheita synny. Esikésittelyn
aikataulutukseen on kiinnitettdva huomiota. Esimerkiksi suuria méérid silakkaséilykkeen kastikkeita ei voi val-
mistaa odottamaan muiden ainesosien (komponenttien) valmistusta. Tuotantovaiheet on ohjeistettava siten, ettei
kuumennettujen ja esikisiteltyjen ainesosien odotusaika muodostu liian pitkéksi.

HACCP-periaatteen mukaan tulisi tehdé tuoteryhmikohtainen vuokaavio eli piirros, jossa esitetdédn tuotteen
valmistusvaiheet. Luvussa 4 on esimerkkeji vuokaavioista.

2.6 Vaarojen haitallisuus

Kalaan ja kalatuotteisiin liittyy erityisid mikrobiologisia, kemiallisia ja fysikaalisia vaaroja. Liitteessd 3C niité
vaaroja on luokiteltu niiden haitallisuuden mukaan.

[T Mieti, mitd terveydellisia haittoja aiheuttavia vaaroja on valmistamiesi tuotteiden raaka-aineissa ja
valmiissa tuotteissa.

[ Mieti ja selvita erityisesti, liittyyko valmistamiisi tuotteisiin kuluttajapalautuksia, valituksia,
ruokamyrkytyksia tai jotain muuta, jossa jokin tietty vaara olisi tullut esille.
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3. Vaaran hallinta

3.1

Vaaroille on 16ydettdva hallintakeino. Taulukossa 1 on hallintakeinoja vaaranarvioinnissa l6ytyneille vaaroille.
Taulukossa on my6s ehdotettu, millainen hallintakeino voisi olla hallintapiste tai kriittinen hallintapiste (CCP).

Hallintakeinoja

Hallintapistettd on késitelty 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
Kylméketjun hallinta

Kuumentaminen prosessissa ja
jaahdyttaminen mahdollisimman nopeasti

Aikaviipymien ja seisotusten rajoittaminen
Tydskentelyhygienia

Puhdistusohjelma ja sen noudattaminen
Tyontekijoiden tyéhontulo- 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
kylmavaraston lampdtilan
seuranta*®

Kuumentaminen

Jaahdyttdminen

Kuumentaminen

Jaahdyttdminen

Yksittdisen kriittisen
tyovaiheen, kuten
paloittelun tai pakkaamisen
ohjeistaminen

Loiset

Loistarkastus vastaanotossa tai
fileoinnissa ja perkuussa

Pakastus, lainsaadannon
erityisvaatimus**

Eldinladkejaamat

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-
aineen tuottajalle/valmistajalle

KEMIALLINEN

Dioksiini

Tuotespesifikaatio
eli vaatimus raaka-aineen tuottajalle/
valmistajalle

Kalan ikd, koko, pyyntialue ja laji
Kts liite 8/kalansyontisuositukset

Ymparistokemikaalit
(muut kuin dioksiini)

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-
aineen tuottajalle/valmistajalle

Torjunta-ainejaamat

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-
aineen tuottajalle/valmistajalle
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Mahdollisia Mahdollisia kriittisia

Vaara Hallintakeinoja hallintapisteita hallintapisteita (CCP)
KEMIALLINEN
Raskasmetallit Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-

aineen tuottajalle/valmistajalle

Radioaktiiviset yhdisteet Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-
aineen tuottajalle/valmistajalle

Huomioitava vaara vain erityistilanteissa

Homemyrkyt Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-
aineen tuottajalle/valmistajalle

Ei kdytetd raaka-aineita, joissa nakyvéa
hometta

Histamiini Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-
aineen tuottajalle/valmistajalle

Kalalajin valinta
Kylméaketjun hallinta varastoinnissa
Varastointiajan rajaaminen

Pesuainejaamat Puhdistusohjelma ja sen noudattaminen

Allergeenit Allergeenien hallintaohjelma eli hyva
tuotantotapa***

PAH-yhdisteet Ldmmonlédhteen kuumuus,
uunin puhtaus****

Muut rasvankeitossa Rasvan lampétila

syntyvat kemialliset Rasvan vaihto

yhdisteet

Pakkausmateriaalista Tuotespesifikaatio eli vaaditaan

johtuva kemiallinen vaara elintarvikekelpoisuustodistus ja tiedot
siitd, minka tyyppiseen pakkaamiseen
materiaali on soveltuvaa

FYSIKAALINEN

Vierasesine Materiaalien suojaaminen vierasesineiltd | Metallinpaljastin
seka tuotannossa ettd varastoinnissa Lapivalaisu

Silmamaarainen tarkastus
Metallinpaljastin
Vierasesinedetektorit

Lépivalaisu
Yleinen huolellisuus

Pukeutumisohje (ei koruja, ei taskuja
vyotaron ylapuolella)

Lasinhallintaohjelma™*
Lasin ja puun vélttaminen tuotantotiloissa

Vierasesine Ohjeistus pakkausmateriaalin
pakkausmateriaalista tarkastamisesta
Pakkausmerkintojen ja Merkintdjen paikkansapitavyyden

reseptin vastaamattomuus | tarkastaminen
Hyvat tuotantotavat

Paivaysmerkintavirheet Pdivdysten tarkastaminen Pdivdysten tarkastaminen

* Kts. liite 9: Elintarvikeviraston suositus ja liite 10: Helposti pilaantuvien pakattujen kalojen ja kalavalmisteiden sdilyvyysmerkinndit ja sdilyvyyden
varmistaminen

** Loisiin liittyvd pakastaminen, kts. tukijdrjestelmd kohta luku 1.3 (kohta 2)
***_Allergeenien hallintaohjelma, yleisohje liite 3

***% PAH-yhdisteet: Selvitetddn kokonais-PAH:n muodostuminen savustetuissa tuotteissa. Selvitys kannattaa tehdd sellaisesta prosessista,
jossa PAH-yhdisteiden syntyminen on todenndkdisintd 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-mddrien vihentdmiseksi. Mahdollisia toimenpiteitd
ovat: savunkehittimen ldmpétilan nostaminen, uunin puhtaus, savustettavien tuotteiden rasvan tai muiden yhdisteiden valumisen estdminen
savunkehittimeen tai siirtyminen nestesavun kdyttoon.

#*#*% | asinhallintaohjelma, Yleisohje kohta 5.6
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3.2 Kiriittinen hallintapiste (CCP)

Osaprosessien vaarojen arviointi ja hallinta seka kriittisten pisteiden valintaa on kuvattu luvun

4 esimerkeissa (kylmdsavukirjolohi, limminsavumakrilli, graavikala, marinoitu lohi, muikun mati).
Kriittisen hallintapisteen kriteerit tayttavia vaiheita ovat savustus laimmimnsavuprosessissa ja
jaahdytys kylmdsavuprosessissa.

Kiriittinen hallintapiste on tydvaihe, jossa vaara saadaan poistettua tai vihennettya riittdvésti. Tyovaiheen onnistu-
mista voidaan mitata ja seurata (kuten kuumennuslampdétila).

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

[ Ohjeista myds seurannan varmistamistavat eli todentaminen ja kirjanpitotavat.
Yhteenveto kriittisen hallintapisteen tiedoista on liitteen 5A esimerkkilomakkeessa

3.2.1 Aseta kriittinen raja — Kriittisten rajojen maarittaminen

Kiriittisessd hallintapisteessd seurataan jotain mitattavaa asiaa. Kun savustus on kriittinen hallintapiste, mitattava
asia on tuotteen lampdtila valittomasti savustuksen jilkeen. Savustus tuhoaa bakteereita ja mittauksella selvite-
tadn, ettd myOs tuotteen sisdssd saavutetaan ldmpdtila, jossa bakteerit tuhoutuvat.

Mikrobien méiré ja ominaisuudet vaikuttavat turvallisuuden kannalta tarvittavaan lampdtilaan. Taté lampoti-
laa sanotaan turvallisuusrajaksi. My0s prosessi, laitteet seké tuotteen koko ja koostumus vaikuttavat tuotteen kuu-
menemisnopeuteen. Jos kuumennusldmpétilamittaustuloksissa on paljon hajontaa, hajonta on otettava huomioon
kriittistd rajaa asetettaessa. Kriittinen raja on silloin asetettava tiukemmaksi (eli kypsennysraja korkeammaksi)
kuin miti turvallisuusraja edellyttiisi.

[ Aseta kriittinen raja, joka erottaa hyviksyttavan ei-hyvaksyttavasta 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
lampdatila kuumennuksen jalkeen. Automatisoitu mittaaminen vaatii hélytysjérjestelmén tai automaattisen mittaa-
misen seurannan. Automatiikan liséksi joku tyontekijoistd vastaa seurannasta.

[ Maaérita seurantatapa, seurantatiheys ja seurantavastuu.

3.2.3 Korjaa - Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

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

Korjaavat toimenpiteet ovat yleensé uudelleen prosessointi tai osaprosessointi (esimerkiksi kuumentaminen).
Jos tétd ei voida tehdd, on harkittava tuotteen kayttotarkoituksen muutosta tai myyntiajan muutosta. Tuotteeseen
kohdistuvalla korjaavalla toimenpiteelld on kyettdva hallitsemaan ne vaarat, jotka aiheutuvat prosessin epaonnis-
tumisesta. Periaatteessa korjaavat toimenpiteet tulee suunnitella etukédteen, mutta niin ei voida aina tehda. Ty6oh-
jeessa on kuitenkin mainittava, kuka tekee pdiatoksen korjaavista toimenpiteista.

Toimenpiteistd paittavilla henkil6lla tulee olla riittdva patevyys arvioida toimenpiteiden vaikutusta vaaroihin.

[ Pysdyta prosessi tai korjaa sita.

Maéritd erd tai erét, jotka on valmistettu aikana, jolloin prosessin onnistumisesta ei ole varmuutta. Kaytannossa

tdma tarkoittaa tuotteita, jotka on valmistettu edellisen mittauksen jélkeen. Kun erd ja tuotteet on méadritetty, ne

eristetddn tarvittaessa odottamaan toimenpidepéétostd. Huolehdi eristimisen aikaisesta suojaamisesta ja tarvitta-
essa myos lampotiloista.
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[0 Selvita poikkeaman syy
Miksi prosessi ei toiminut suunnitellusti?

[ Kirjaa korjaavat toimenpiteet

Huolehdi, ettd myds automaattisen mittaamisen yhteydessé ilmi tullut poikkeama ja siihen liittyvét korjaavat toi-
menpiteet kirjataan.

[ Varmista

Varmista, ettd prosessi on korjausten jélkeen hallinnassa ja estd tilanteen uusiutuminen ehkéisevilld toimenpiteil-
14.

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

Varmista, ettd

* seurantaa on tehty

 se on tehty oikealla tavalla

* korjaaviin toimenpiteisiin on ryhdytty.

Yrityksen koko ja tyontekijaméérd vaikuttavat todentamiskéyténtdihin. Omaa tyota ei tarvitse itse todentaa. Muu-
taman tyontekijan yrityksesséd sddnnollisen todentamisen voi korvata omavalvonnan arvioinnilla. Télloin tarkaste-
taan poikkeamien ja korjaavien toimenpiteiden lisdksi my0s seurantakirjanpito.

3.2.5 Arvioi - HACCP:n arviointi

Yleisohje kohta 3.4. Omavalvonnan arviointi tehddén vuosittain.
Arvioinnissa voidaan kdyttdd lomaketta 5C tai arviointi voidaan todeta esimerkiksi vuosittain pidettdvassd oma-
valvonnan arviointikokouksessa. Arviointi kirjataan kokousmuistioon.

3.2.6 Pida kirjaa ja dokumentoi - Kirjaamiskdytdannot ja HACCP-asiakirjat

Tarkeintd HACCP-dokumentaatiota ovat vaaranarvioinnin lisdksi seurannasta, todentamisesta ja korjaavista toi-
menpiteistd syntyvit kirjalliset dokumentit. My6s muista HACCP-vaiheista tulee olla yrityksen omia “todistetta-
via” toimenpiteiti eli kirjallisia dokumentteja. Téllaisia vaiheita ovat kriittisen hallintapisteen valinta seké kriit-
tisten rajojen asettaminen ja arviointi.

[ Tee luettelo HACCP-asiakirjoista ja padivita se vahintaan vuosittain.

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

3.3 Hallintapiste ja hyvan tuotantotavan ohjeet

Vaarojen hallitsemiseksi ei aina 10ydy varsinaista HACCP-jérjestelmédn mukaista kriittistd hallintapistettd, jos-
sa on jotain konkreettista mitattavaa, ja jossa voidaan ryhtyd korjaaviin toimenpiteisiin (kts. Yleisohje, luku 3.3).
Télloin vaaranhallinta tehdéédn parhaalla mahdollisella tavalla noudattaen hyvié tuotantotapoja ja/tai valitsemalla
prosessista paras riskinhallintakohta eli hallintapiste.

Luvun 4 esimerkeissa hallintapisteiksi on médritelty raaka-aineen vastaanotto, pakkausmerkintdjen (erityisesti
paivaysmerkintdjen) tarkastaminen ja jadhdyttdminen.

Kriittisessé pisteessa eli kriittisessé hallintapisteessd ja hallintapisteessi tulee olla tydskentelyohje.

Yritys voi seurata yksityiskohtaisesti joitakin tirkeitd hallintapisteitd. Esimerkiksi omavalvonnalla pidetdin
kirjaa vastaanotosta. Esimerkkilomake liitteessi 7B. Seurantaa voi tehdd myos automatiikalla tai vihkoon.

Liitteeseen 5B on keritty hallintapisteen tiedot.
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3.4 HACCP-pohjaisen omavalvonnan arviointi ja kirjanpito

3.4.1 Omavalvonnan arviointi

Yleisohje kohta 3.4. Omavalvonnan arviointi tehddén vuosittain.

Arvioinnissa voidaan kdyttad lomaketta SC tai arviointi voidaan todeta myds esim. vuosittain pidettdvéssid oma-
valvonnan arviointikokouksessa. Arviointi merkitddn kokousmuistioon.
http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf

KIRJANPITO

Arvioinnin perusteella omavalvontaa voidaan muuttaa, lisétd tai vihentdd. Muutokset tehdddn samanaikaisesti
kaikkiin omavalvontatiedostoihin tai -kansioihin. Valvovan viranomaisen kanssa on sovittava miten omavalvon-
nan muutokset saatetaan viranomaiselle tiedoksi. Kirjanpito sdilytetdan véhintdan kaksi vuotta.

3.4.2 Omavalvontanaytteet

Niytteenottosuunnitelma on kooste yrityksen omavalvonnan toimivuuden arvioinnissa kdytettavistd ndytteista ja
laadunvalvontaniytteistd. Naytteenottosuunnitelmassa on osia omavalvonnan tukijérjestelmisté (esim. veden tut-
kiminen ja puhtausnéytteet, mikrobiologiset kriteerit jne.). Nédytteenottosuunnitelmassa otetaan huomioon vaaro-
jen hallinnasta aiheutuva niytteenotto (HACCP), joka voi kohdistua raaka-aineisiin, tydymparistoon tai tuottei-
siin. Ndytteenottosuunnitelmaan kuuluu myos tieto laboratoriosta, joka tekee suunnitelman mukaiset tutkimukset.

Viranomaisen tekemien tutkimusten tuloksia voi myds hyddyntdd omavalvonnan arvioinnissa.

Niytteenotossa on otettava huomioon lakiséddteiset vaatimukset, mutta muuten niytteenottoa voidaan kohden-
taa vaaranarvioinnin tulosten perusteella. Niytteenottosuunnitelmaa tulee muuttaa sen mukaan miten muista 14h-
teistd kertyy tietoa raaka-aineista, tuotteista ja vaaroista.

Liitteessd 6A ja 6B on esimerkkilomake néytteenottosuunnitelman tekemisté varten.

Tuoteryhmittdin tutkitaan listeria valmiista tuotteista.

Pinnoilta ja laitteista tutkitaan listeriaa, vedestd koliformit ja E.coli.

Tonnikala- ja makrillituotteista tutkitaan myds histamiini, samoin muista kaloista, joissa on korkea histidiinipi-
toisuus

Ayridisisti ja nilvidisistd (simpukat, kotilot, osterit) tutkitaan E.coli ja koagulaasipositiiviset stafylokokit. Sim-
pukoista mééritetddn myds simpukkatoksiinit (EU-asetus 853/2004 ja 2074/2005)

Haihtuvan typen (TVB-N) méérittdminen ei kuulu rutiiniomavalvontaan. Médritys tehddén prosessoimatto-
mista kalavalmisteista, jos esim. aistinvaraisen arvioinnin perusteella epdilldin tuotteen markkinakelpoisuutta
(853/2004 ja 2074/2005)

Niytteenottotiheys vaihtelee neljannesvuosittain tehtavistd tutkimuksista joka toinen viikko tehtdviin tutki-
muksiin tuotantoméairisté riippuen.

Néytteenottosuunnitelman 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-asctusta mikrobiologisista kriteereistd (2073/2004)

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

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

SAILYVYYSAIKA

Myyntiaika asetetaan tuotteittain sédilyvyystutkimuksen, aistinvaraisen arvioinnin ja patogeeniriskinarvioinnin pe-
rusteella. Lisdksi tuotteen turvallisuutta seurataan. Tuote sdilytetddn viimeiseen kiyttdajankohtaan asti myyn-
tilimpotilassa ja tuotteen aistinvarainen laatu arvioidaan. Tuotteesta tai tuoteryhmisti voidaan lisdksi mdarit-

tdd esimerkiksi kokonaisbakteerit, enterobakteerit seké listerian ja stafylokokkien méérit viimeisena kayttopaiva-
nd. Kaikki tuotteet kdydaén 14pi ainakin kerran kolmen vuoden aikana tai tuoteryhmit vuoden aikana. Méérityk-
set tehdéédn 8°C:ssa tai siind ldmpdtilassa, jossa tuote lainsdddédnnon mukaan séilytetddn vahittdismyynnissé. Séi-
lykkeiden sdilyvyys tutkitaan MMM:n laitosasetuksen ohjeiden mukaan. Séilyvyystutkimuksissa voidaan kayttaa
myos ohjeen liitettd 10.

LINKKI

LAADUNVALVONTA

Niytteitd otetaan myds prosessin onnistumisen seuraamiseksi. Naytteet ovat osa laadunvalvontaa, mutta niiden
tuloksia voidaan kayttdd my0ds tuoteturvallisuuden arvioinnissa. Niitd ndytteité ei tarvitse tutkia hyvaksytyssa la-
boratoriossa.
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http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf
http://www.mmm.fi/el/laki/i/i23.html
http://www.elintarvikevirasto.fi
http://www.elintarvikevirasto.fi/yrittajalle/

4.

Esimerkkiprosessit

Seuraavassa on tarkasteltu esimerkkeind viiden erilaisen kalavalmisteen vaarojen arviointia seka tehty niille tuo-
tekuvaus- ja vuokaavioesimerkit. Esimerkkejd voi soveltaa sellaisenaan néihin ja vastaaviin tuotteisiin.

4.1

Kylmdsavustettu kirjolohi

Yhteenveto vaarojen arvioinnista

Tama on esimerkki kylmésavustetun kirjolohen vaarojen arvioinnista. Téssd esimerkissd yritys ottaa kantaa sii-
hen huomioidaanko vaara (+ tai —)*. Osa vaaroista on yleisesti tunnettuja ja ne mainitaan myds ohjeen liitteen 3
liitetaulukoissa, osa on esimerkkikohtaisia.

ESIMERKKI

B Kylmasavutuote, kirjolohi

Tuotantovaihe

1. YLEISIA VAA

Yrityksen Vaaran Onko vaihe
huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
OJA
Fysikaalinen vaara Vierasesineita [6ytyy Raaka-aineen tai komponentin | El
«Vierasesineet, + tuotteista suojaus Hyvén
kun raaka-aine Ylimaérainen pois linjojen ja tuotantotavan
tai komponentti tuotteiden paalta ohje
on suojaamaton Siistevs ia idriest
ja avoimesti esilld MSEB ) Itk
prosessissa Laitteiden kunnossapito-
ohjeet, kuluvien osien vaihto
Metalli ja muut paljastimet
Lépivalaisu
Kemiallinen vaara = Ei ole ongelma
« Allergeenit silloin, kylmdsavussa, kalan itsensa
kun kdytetddn samaa lisdksi ei allergisoivia
linjaa, laitetta useiden yhdisteita niissd tuotteissa,
tuotteiden tekemiseen joita kdsitelladn samalla
linjastolla
« Pesuainejadmat + Pesuainejadmia ei ole Pesu ja puhdistusohjelmassa El
|6ytynyt, koska on pesujen | on sekoitusohje Hyvin
hallintaohjelma tuotantotavan
ohje

2. KYLMASAVUPROSESSI, RAAKA-AINEKASITTELYT

RAAKA-AINEEN VASTAANOTTO

Kirjolohi

Mikrobiologinen
vaara

« Listeria

« C. botulinum

- Stafylokokit

« Loiset

I+ +

Raaka-aineen stafylokokki-
pitoisuutta selvitetty:
ndyte/kk. pitoisuudet
<100 pmy/g

Ei havaittu loisia viljellyssa
kirjolohessa

Ohje: Raaka-ainespesifikaatiot
Lampdtila

Raaka-ainetoimittajan
auditoinnit

Tyoohje: Vastaanottotarkastus
Ldmpétilanhallinta
Pakkauksen kunto
Loistarkastus fileista

El
Hallintapiste

Kemiallinen vaara

Yleisesti huomioitavia
kemiallisia vaaroja ei ole
viljellyssa kirjolohessa

Seurataan vuosittain
kirjolohen vierasaine- ja
jadmatutkimuksia

* Onko vaara todenndkéinen ja vakava?
** Muista kriittisen hallintapisteen kriteerit.
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Tuotantovaihe

Yrityksen
huomioimat
vaara

Vaaran
merkit- Yrityskohtaisen
tavyys* paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?**

RAAKA-AINEEN VASTAANOTTO
Valmistus- ja Mikrobiologinen =
apuaineiden vaara
vastaanotto + Kontaminaatio
« suolalaukan
valmistusaineet
(suola, aromit ja
laktaatti)
Kemiallinen vaara -
Fysikaalinen vaara = Tydohje: Vastaanottotarkastus
+ Vierasesine
SAILYTYS
Mikrobiologinen + Suojaamattomana Tyoohje: Lampétilan hallinta El
vaara varastoitavaan Varaston optimaalinen taytto
Raaka-aineiden vaarat kondenssivedesta
lisaantyvat listeriavaara
Pitkdan pakaste- .
séilytyksessa laatuongelmia | Pakastussailytys max 3 kk
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
SULATUS
Osa raaka- Mikrobiologinen + Tydohje: Kontaminaation esto | El
aineesta Vaaral Sulatusohjelma; sulatettavan
pakasteena - Kontaminaatio kappaleen paksuus on
Raaka-aineiden vaarat maaratty
lisadntyvat Sulkriisvestn Fevefn Viliaineen eli sulatusveden tai
kontaminoivan muita ilman lampétilan hallinta
raaka-aineita Sulamisvesien hygieeninen
hallinta: ei sulateta lattioilla
ja sulamisvedet kerdtdan
erilliseen astiaan tai
johdetaan siten, ettei synny
kontaminaatiota
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
FILEOINTI
Laite/Kasin Mikrobiologinen + Laitteen puhdistaminen Puhdistusohjelma: El
vaara on vaikeaa, laitteistosta Fileointilaitteen puhdistus
Laite: Listeria [8ytynyt listeriaa
Tyévaline: Listeria - Tyévalineen
puhdistaminen on
helppoa, tyovalineists ei
ole I6ytynyt listeriaa ja Henkilékohtaisen hygienian
yleinen puhtaustaso ollut | ohje: Pukeutumisohjeistus
hyva Henkilokohtainen hygienia
Tyontekija: + | Stafylokokkeja I6ytynyt Hygieniakoulutus
Stafylokokit kdsinfileoidusta tuotteesta
Raaka-aineiden vaarat |+ | Fileointipisteen tyontekijat | Tygohje: Fileointitilan jashdytys
lisdantyvat vaihtuvat usein ) . u
Raaka-aineen viipyman
rajoittaminen
Kemiallinen vaara -
Fysikaalinen vaara =

16
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe
. huomioimat merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
RUODON POISTO
Mikrobiologinen Laitteen puhdistaminen on | Puhdistusohjelma: El
vaara vaikeaa Laitepuhdistus
La!fce.:.l7|ster|.a . + Tybvilineen
Tyovaline: Listeria = puhdistaminen on
helppoa, tyovélineista ei
ole [ytynyt listeriaa ja
yleinen puhtaustaso ollut | Henkilokohtaisen hygienian
hyva ohje: Pukeutumisohjeistus
Tyéntekija: Stafylokokit | 4 | Stafylokokkeja I6ytynyt Henkildkohtainen hygienia
o tuotteesta -
Raaka-aineiden vaarat + Hygieniakoulutus
lisadntyvat Tydohje: Tilan jadhdytys
Raaka-aineen viipyman
rajoittaminen
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara + Reklamaatiota ruodoista Kunnossapito-ohjelma:
«Vierasesine (ruoto) Ruodonpoistolaitteen
kunnossapito
Tyoohje: Fileiden oikea asettelu
ja ruodon poiston valvonta
Tydohje: Filekohtainen
tarkastus ja ruodonpoisto
NAHOITUS
Mikrobiologinen | Mikrobiologinen + | Laitteen puhdistaminen on | Puhdistusohjelma: El
vaara vaikeaa Laitepuhdistus
Laite: Listeria Tyovalineen
Tyévaline: Listeria - |puhdistaminenon
helppoa, tyévalineistd ei
ole I18ytynyt listeriaa ja
yleinen puhtaustaso ollut
hyva
o Henkilokohtaisen hygienian
Stafylokokkeja 10ytynyt ohje: Pukeutumisohjeistus,
Tyéntekija: Stafylokokit |+ | ruotteesta hygienian ohjeistus
Hygieniakoulutus
Raaka-aineiden vaarat +
lisdantyvat Tyoohje: Tilan jaahdytys
Raaka-aineen viipyman
rajoittaminen
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
SUOLAUS
Mikrobiologinen | Mikrobiologinen + Loydetty listeriaa Suolaushygieniahallinta- El
vaara suolaliuoksesta vaihtoehdot, erillinen liite
- Listeriakontaminaatio Tyohje: Laukkaa tehdian
suolaliuoksesta kerrallaan vain 2 péivan tarve ja
Laite: Listeria = laukka séilytetdan kylmassa
Tyontekija: + | Stafylokokkeja Ioytynyt
Stafylokokit tuotteista L e
o . Tyoohje: Suolapitoisuuden
Raaka-aineiden vaarat + | Suolaus véhentaa hallinta
I|saantyva.t o mikrobien lisaantymistd |, oikea masrd suolaa
Suolaus ei ole riittava + Jos suolaus ei ole riittava,

lisddntymista voi tapahtua

punnituksessa ja
suolapitoisuuden tarkistus ja
suolausajan sdately

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
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Yrityksen Vaaran
. huomioimat merkit-  Yrityskohtaisen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?**

LADONTA RITILOILLE

Laite: Listeria
Raaka-aineiden vaarat
lisdéntyvat

Tyontekija: Stafylokokit

Tyoohje: Aikaviipymat
Tyoohje: Tyéskentelyhygienia
Henkilokohtainen hygieniaohje

Mikrobiologinen Ritililta 10ytynyt listeriaa | Puhdistusohjelma: Ritildiden El
vaara puhdistus jokaisen erdn valissa
« Listeriakontaminaatio
ritiloista
Tyontekija: Stafylokokit
Raaka-ainei
“:\;ést;\lgilden vaarat Tyoohje: Aikaviipymien hallinta
Kemiallinen vaara
Fysikaalinen vaara
SAVUSTUS
Mikrobiologinen Lampétila noin 22-25 Tyoohje: Lampdaikatilahallinta, | El
vaara astetta, 6-10 h. lampdtila-aika -yhdistelmaa ei
Raaka-aineiden vaarat Kylméasavu vihentis muuteta, kosteuden hallinta
lisadntyvat mikrobiologisia vaaroja,
mutta ei poista niita
Kemiallinen vaara PAH-yhdisteista Seurataan Elintarvikeviraston | El
« PAH-yhdisteet kylmdsavutuotteissa ei tutkimusta vuosiarvioinnin
tietoa yhteydessa
Fysikaalinen vaara
JAAHDYTYS
Mikrobiologinen Jadhdytys <3 asteeseen Tyoohje: Jadhdytystilan El
vaara kolmessa tunnissa lampotilan hallinta Hallintapiste
Raaka-aineiden vaarat Jashdytys ei tuhoa Puhdistusohjelma:
lisddntyvat mikrobeja Jaahdytystilan puhtaus
Tyoohje: Ei ylitdyttoa
Kemiallinen vaara
Fysikaalinen vaara
SIIVUTUS
Mikrobiologinen Puhdistusohjelma: El
vaara Siivutuslaitteen puhdistus

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe
. huomioimat merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
PAKKAAMINEN
Mikrobiologinen Laitteista [0ytynyt listeriaa | Puhdistusohjelma: El
vaara + Pakkauslaitteen puhdistus ja
Pakkauslaite: Listeria ndytteenotto
Tyontekija: Stafylokokit + Tyoohje: Pakkaushygienia
Raaka-aineiden vaarat + Ty6ohje: Aikaviipymat
lisaéntyvat Tybohje: Silmamaarainen
Mikrobikontaminaatio + Reklamaatioita ja tarkastus
muusta ymparistosta palautuksia rikkoutuneista | Tydohje:
(pakkaussauma) Suojakaasupakkamiseen;
pakkauksista oikea kaasuseos ja
Reklamaatioita jaannoshapen mittaaminen
pilaantuneista tuotteista
Kemiallinen vaara = Ohje: Pakkausmateriaalin
Pakkausmateriaalista oikeus ja elintarvikekelpoisuus
irtautuvat yhdisteet
Fysikaalinen vaara =
PAKKAUSTAPA
Suojakaasu Mikrobiologinen + Kokemuksen perusteella Kaytetdan oikeanlaista El
vaara viallisia kaasuseoksia on kaasuseosta
Pakkauskaasu ei ja pakkaussauma ei aina Kaasuseos saadetdan
esta mikrobien kestd Mitataan jédnnéshapen
lisaantymista tai ja hiilidioksidin mara
pakkaussauma vuotaa erikohtaisesti
Oikeat sadadot ja
silmamaaréinen arvio
Vakuumi Mikrobiologinen + Kokemuksen perusteella Varmistetaan vakuumin El
vaara vakumointi ei aina onnistu | onnistuminen silmavaraisesti
Vakumointi ei onnistu
Irto Mikrobiologinen + Kokonaisbakteeripitoisuus | Suojataan tuotteet ympdristo- | El
vaara korkea kontaminaatiolta esim.
Ymparistomikrobit kadreelld tai kannella
Rajataan myyntiaika lyhyeksi
NAHOITUS
Pakkaus- Vaara merkintd ohjaa + Virheellisia paivayksia Tydohje: Pakkausmerkintdjen El
merkinnéat kuluttajaa sailytta- havaittu oikeellisuuden tarkistus
maan tuotetta vaarin Ohje: Myyntiajan asettaminen
Liian pitkd myyntiaika valmistusajankohdasta
tuoteturvallisuuteen
nahden
VARASTOINTI
Varastointi Mikrobiologinen + | Seurattu varastointia: Tydohje: Lampétilan hallinta El
vaara Valmiin tuotteen <6°C

Mikrobit lisdédntyvét

varastointiaika joskus
turhan pitka

Aikaviipymdt. Valmis tuote
markkinoille 1-2 vuorokauden
sisalla

Kemiallinen vaara =

Fysikaalinen vaara =
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe
. huomioimat merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
KERAILY
Mikrobiologinen + Seurattu kerdilyaikoja, Tyoohje: Lampétilanhallinta El
vaara Jqsk_L_Jf ldmpimassa tilassa Aikaviipymit (kerdilyjarjestys)
Mikrobit lisaantyvat pitkaan
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
LAHETYS
Mikrobiologinen = Nopea tapahtuma Tydohje: Lampétilanhallinta El
Vaara Aikaviipymat
Mikrobit lisdéntyvat
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
KULJETUS
Mikrobiologinen + | Tullut reklamaatioita Kuljetuslampdtilojen seuranta | El
vaara lampotiloista on osa omavalvontaa Kuljetuksen
Mikrobit lisdéntyvat Ostetuissa kuljetuksissa hyvén
vaaditaan omavalvonta- tuotantotavan
suunnitelma ja hyvaksytyt ohje
ajoneuvot
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =

* Vaaranarviointi voidaan tehdd myés muulla tavalla kdyttden esimerkiksi liitteen 4 luokittelua (vaara on véhdinen, kohtalainen, merkittdvd tai
sietdmdton) tai antamalla todenndkdisyydelle ja haitallisuudelle (liite 3) numeroarvot 1, 5 ja 10 ja kertomalla ne keskenddn. Todenndkdisyyden ja
haitallisuuden arvon tulo on vaaranarvioinnin tulos; 1x1 on merkityksetén, 1x5 on vdhdinen, 5x5 ja 1x10 kohtalainen, 5x10 on merkittdvd ja 10x10

on sietdmdtdn.

** Kriittisen hallintapisteen kriteerit: vaara poistuu tai vdhenee hyvdksyttdvdlle tasolle, hallintakeinon on oltava mitattavissa, jotta seurantaa

voidaan tehda.

20 Kalateollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006




YHTEENVETO KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

ei kriittisia hallintapisteita

Tyoohje Tarkastaminen Arviointi
HALLINTAPISTEE
Vastaanotto Seurataan jokaisen saapuvan Merkitse korjaavat toimenpiteet Tarkasta tyoohje

eran lampdtilaa ja muita poikkeamatilanteessa Tarkasta toiminnan tarkastukset;
Kts. liite 5B ominaisuuksia, lampatilat Tarkasta, ettd vastaanoton limpétiloja | kdy lapi poikkeamat ja

kirjataan on seurattu = toiminnan tarkastus*** mahdolliset palautteet

= Arvioi muutostarve

Jaahdytys Jaahdytysohje, jossa Merkitse erdkohtaiset poikkeamat ja Tarkasta tyoohje
madritelty jadhdytysaika, toimenpiteet valmistuspoytakirjaan Tarkasta poikkeamat
LUl Selvité poikkeaman syy Tarkasta toiminnan

lampotila, mittausvali (kerran

paivissa) ja toimenpiteet Tarll<(a§ta, iit*a toiminta ohjeen tarkastukset
poikkeamatilanteessa**** mukalsta 2 Arvioi muutostarve
Pakkaus- Erdn mukaan muuttuvat Merkitse erdkohtaiset poikkeamat Tarkasta tyoohje
mer!(int&jen pakkausr.nerkinné'g (e{im. (virhgellise'.c.m?rlfipnét) jatoimenpiteet | Trkasta poikkeamat
tarkistus mustesuihkumerkinndt) kuten | valmistuspdytékirjaan .
valmistuspaiva- ja e . Tarkasta toiminnan
Ralayl Tarkasta, etti toiminta ohjeen tarkastukset***
vkp-merkinnat tarkastetaan mukaista ***

= Arvioi muutostarve

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

**** Tuotteen ldmpdtilan sijaan voi seurata myés jddhdytyslaitteiston Idmpétilaa, mikdli on tarkempaa tietoa jddhdytyslaitteiston Idmpétilan
suorasta vaikutuksesta (korrelaatiosta) tuotteen ldmpétilaan.
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4.2 Lamminsavustettu makrilli
Yhteenveto vaarojen arvioinnista

Tama on esimerkki limminsavutuotteen vaarojen arvioinnista. Téssd esimerkissd yritys ottaa kantaa siithen huo-
mioidaanko vaara (+ tai —)*. Osa vaaroista on yleisesti tunnettuja ja ne mainitaan myos ohjeen liitteen 3 liitetau-
lukoissa, osa on esimerkkikohtaisia.

ESIMERKKI

B Liamminsavutuote, makrilli

Yrityksen Vaaran Onko vaihe
. huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**

1. YLEISIA VAAROJA

Fysikaalinen vaara + | Vierasesineitd 10ytyy Raaka-aineen tai komponentin | El
+ Vierasesineet, tuotteista suojaus Hyvén tuotanto-
kun raaka-aine Ylimaardinen pois linjojen ja tavan ohje
tai komponentti tuotteiden paalta
on suojaamaton Siistevs ia iariest
ja avoimesti esilla M [ [N
prosessissa Laitteiden kunnossapito-
ohjeet, kuluvien osien vaihto
Metalli ja muut paljastimet
Lépivalaisu
Kemiallinen vaara + | Mausteseos voi sisaltaa Allergeenien hallintaohjelma, | El
. Allergeenit silloin, allergeeneja jossa huomlo@u erityisesti Hyvén tuotanto-
kun kdytetasn samaa pesu-ja puhdistusohjelma tavan ohje:
linjaa/laitetta useiden Tuotantoerien vililla tehtdva Allergeeni-
tuotteiden tekemiseen puhdistus on tarkeda hallintaohjelma
+ Pesuainejaamat + Pesuainejddmid ei ole Pesu- ja puhdistusohjelmassa | El
I6ytypyt, kogka on. on sekoitusohje Hyvén tuotanto-
pesujen hallintaohjelma tavan ohje

2. LAMMINSAVUPROSESSI, RAAKA-AINEKASITTELYT

RAAKA-AINEEN VASTAANOTTO

aine ei ollut pakastettua

Makrilli Mikrobiologinen Ohje: Raaka-ainespesifikaatiot | El
vaara Lampoatila Hallintapiste
+ Listeria, + | Raaka-aineen Raaka-ainetoimittajan
« C. botulinum, + | stafylokokkipitoisuutta | 5\, ditoinnit
- Stafylokokit = | selvitetty: ndyte/kk. Tvéohie: V. K
pitoisuudet <100 pmy/g. Yoo -J.e'. astaa.nottotar astus
 Loiset + | Loydetty loisia, kun raaka- | L@mpdtilanhallinta

Pakkauksen kunto

Raaka-aine pakastettua, silla
prosessin kuumennustavoite
55°C

Kemiallinen vaara

Yleisesti huomioitavia
kemiallisia vaaroja ei ole
tiedossa

Seurataan vuosittain makrilliin
liittyvan vierasainetietouden
lisddntymista

Fysikaalinen vaara
« Vierasesine

Tydohje: Vastaanottotarkastus

* Onko vaara todenndkdinen ja vakava?
** Muista kriittisen hallintapisteen kriteerit.
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe
. huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
Valmistus- ja Mikrobiologinen + Ei ole havaittu Sdilytys 16-18 asteessa El
apuaineiden vaara Mausteet hankitaan samalta
vastaanotto « Kontaminaatio toimittajalta, jolle asetettu
« suolalaukan spesifikaatio
valmistusaineet
(suola, aromit ja
laktaatti)
Kemiallinen vaara = Ei ole havaittu Mausteet hankitaan samalta
- Kielletyt variaineet toimittajalta, jolle asetettu
spesifikaatio
Fysikaalinen vaara =
SAILYTYS
Mikrobiologinen = Varastoidaan pakasteena, | Tyéohje: Pakkasvaraston
vaara ei ole havaittu ongelmia | lampétilaseuranta,
Raaka-aineiden vaarat suositusvarastointi 3 kk
lisaéntyvat Varaston optimaalinen taytté
Kemiallinen vaara = Varastoidaan pakasteena | Ty6ohje: Pakkasvaraston
Biogeenisten amiinien ldmpétilaseuranta
muodostuminen, jos
lampotila korkea
Fysikaalinen vaara -
SULATUS
Mikrobiologinen + Sulamisvesien havaittu Tydohje: Kontaminaation esto | El
eeilel kontaminoivan muita Sulatusohjelma; sulatettavan
+ Kontaminaatio raaka-aineita kappaleen paksuus on
Raaka-aineiden vaarat madratty
lisaéntyvat Viliaineen eli sulatusveden tai
ilman [ampétilan hallinta
Sulamisvesien hygieeninen
hallinta: ei sulateta lattioilla
ja sulamisvedet kerataan
erilliseen astiaan tai
johdetaan siten, ettei synny
kontaminaatiota
Kemiallinen vaara + | Tehty yksittdisia Sulatusohjelma; sulatettavan El
Biogeenisten amiinien mittauksia ja tulos léhelld | kappaleen paksuus on
muodostuminen, jos raja-arvoa 200 maaratty
lampdtila korkea Epaillaan sulatusvaiheen | Viliaineen (vesi, ilma)
[ampétilan nousua syyksi | [dmpédtilan hallinta
Fysikaalinen vaara =
SUOLAUS
Mikrobiologinen Laitteen puhdistaminen | Suolaushygieniahallintavaihto- | El
vaara on vaikeaa, laitteistosta | ehdot, erillinen liite Hallintapiste
Laite: Listeria + [8ytynyt listeriaa Tydohje: Laukkaa tehdan Hyvan
Tyontekija: Stafylokokit | =+ Stafqukokkeja |6ytynyt |_<erra||aan vain 2 pdivantarve | ¢ jotantotavan
Raaka-aineiden vaarat — | tuotteista ja laukka sdilytetdan kylméssa | opje
lisadntyvat <3°C suolauksesta
Suolaus ei ole riittéva + | Suolaus véhentaa HenkilGkohtaisen hygienian

mikrobien lisddntymista
Jos suolaus ei ole
riittavad, lisddntymista voi
tapahtua

ohje: Pukeutumisohjeistus
Henkilékohtainen hygienia
Hygieniakoulutus

Raaka-aineen viipymdn
rajoittaminen

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe
. huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
LADONTA RITILOILLE
Mikrobiologinen Loydetty listeriaa ritildista | Puhdistusohjelma: Ritildiden El
vaara puhdistus joka erdn valissa
Ritilét: Listeria + Henkildkohtaisen hygienian
Tyontekija: Stafylokokit | =+ Stafylokokkeja 10ytynyt ohje: Pukeutumisohjeistus
Raaka-aineiden vaarat + | tuotteesta Henkildkohtainen hygienia
lisaantyvat Hygieniakoulutus
Tyoohje: Tilan jaahdytys
Raaka-aineen viipyman
rajoittaminen
Kemiallinen vaara -
Fysikaalinen vaara =
MAUSTAMINEN
Mikrobiologinen + Stafylokokkeja 10ytynyt Henkilokohtainen hygienia El
Maara . ) tuotteesta Hygieniakoulutus
Tyontekija: Stafylokokit
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara + Havaittu vierasesine Henkilokohtaisen hygienian
« Vierasesine tyontekijasta ohje: Pukeutumisohjeistus
SAVUSTUS
Raaka-aineiden vaarat + | Tuotteen limpétila noin | Tydohje: Limpdaikatilahallinta, | KYLLA
lisdantyvat 62°C, uunin 80°C, aika lampdtila-aika -yhdistelmaa ei
noin 2 h. muuteta, kosteuden hallinta
Lamminsavu poistaa
mikrobiologisia vaaroja
Kemiallinen vaara o Raja-arvo 5 ug/kg Uunien tai savustustilan
+ PAH-yhdisteet Tehty yksittainen mittaus, | Puhdistus
jonka tulos ei ylittanyt Seurataan vuosittain
raja-arvoa kansallisen tiedon lisdantymista
prosessin vaikutuksesta
Fysikaalinen vaara =
JAAHDYTYS
Mikrobiologinen + | Jadhdytys <3°Ckolmessa | Tyohje: Jadhdytystilan El
vaara tunnissa lampétilan hallinta Hallintapiste
Raaka-aineiden vaarat Jaahdytys ei tuhoa Puhdistusohjelma:
lisadntyvat mikrobeja Jaahdytystilan puhtaus
Tyoohje: Ei ylitdyttoa
Kemiallinen vaara -
Fysikaalinen vaara =
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe
. huomioimat merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tivyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
PAKKAAMINEN
Mikrobiologinen Laitteista [6ytynyt Puhdistusohjelma: El
vaara listeriaa Pakkauslaitteen puhdistus ja
Pakkauslaite: Listeria + Reklamaatioita ja ndytteenotto
Tyontekija: Stafylokokit | =+ palautuksia Tyoohje: Pakkaushygienia
+ | rikkoutuneista Tyoohje: Aikaviipymat
L (pakkaussauma) L e
Raaka-aineiden vaarat : Tydohje: Silmdmaardinen
e x pakkauksista
lisadntyvat + o tarkastus
Mikrobik . . Reklamaatioita
e ont;.a'n)ln.gat.!o pilaantuneista tuotteista
muusta ymparistosta
Kemiallinen vaara = Ohje: Pakkausmateriaalin
Pakkausmateriaalista oikeus ja elintarvikekelpoisuus
irtautuvat yhdisteet
Fysikaalinen vaara =
PAKKAUSTAPA
Suojakaasu Mikrobiologinen + Kokemuksen perusteella | Kéytetdaan oikeanlaista El
vaara viallisia kaasuseoksia on | kaasuseosta
Pakkauskaasu ei ja pakkaussauma eiaina | Kaasuseos saddetddn
estd mikrobien kestd Mitataan jaannéshapen
lisaéntymista tai ja hiilidioksidin mara
pakkaussauma vuotaa erikohtaisesti
Oikeat saddot ja
silmamaardinen arvio
Vakuumi Mikrobiologinen + Kokemuksen perusteella | Varmistetaan vakuumin El
vaara vakumointi ei aina onnistuminen silmdvaraisesti
Vakumointi ei onnistu onnistu
Irto Mikrobiologinen + Kokonaisbakteeri- Suojataan tuotteet ympdristo- | El
vaara pitoisuus korkea kontaminaatiolta esim.
Ymparistomikrobit kaareelld tai kannella
Rajataan myyntiaika lyhyeksi
PAKKAUSMERKINNAT
Véara merkinta + | Virheellisia paivayksia Tyoohje: Pakkausmerkintéjen | El
ohjaa kuluttajaa havaittu oikeellisuuden tarkistus Hallintapiste
sdilyttdmaan tuotetta .
vaarin Hyvan
. I . Ohje: Myyntiajan asettaminen | tuotantotavan
Liian pitka myyntiaika valmistusajankohdasta ohje
tuoteturvallisuuteen etiketsintien
nahden (pakkaus-
merkintdjen)
tarkastuksesta
Paivdaysmerkin-
tojen tarkas-
taminen on
hallintapiste
VARASTOINTI
Mikrobiologinen + Seurattu varastointia: Tydohje: Lampétilan hallinta El
vaara Valmiin tuotteen <3°C
Mikrobit lisddntyvat varastoir!tia“ika joskus Aikaviipymit. Valmis tuote
turhan pitka markkinoille 1-2 vuorokauden
sisalla
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe
. huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tivyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
KERAILY
Mikrobiologinen + | Seurattu kerdilyaikoja, Tyoohje: Lampétilanhallinta El
ek joskus lampimassé tilassa | aikaviipymt (kerailyjarjestys)
Mikrobit lisdantyvat pitkadn
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
LAHETYS
Mikrobiologinen = Nopea tapahtuma Tydohje: Ldmpétilanhallinta
vaara Aikaviipymat
Mikrobit lisdantyvat by
Kemiallinen vaara =
KULJETUS
Mikrobiologinen + | Tullut reklamaatioita Omien kuljetusten El
vaara lampétiloista kuljetuslampoatilojen seuranta | kyjetuksen
Mikrobit lisd@ntyvat on osa omavalvontaa hyvin tuotanto-
Ostetuissa kuljetuksissa tavan ohje
vaaditaan omavalvonta-
suunnitelma ja hyvaksytyt
ajoneuvot
Kemiallinen vaara =

* Vaaranarviointi voidaan tehdd myés muulla tavalla kdyttden esimerkiksi liitteen 4 luokittelua (vaara on véhdinen, kohtalainen, merkittdvd tai
sietdmdton) tai antamalla todenndkoisyydelle ja haitallisuudelle (liite 3) numeroarvot 1, 5 ja 10 ja kertomalla ne keskenddn. Todenndkéisyyden ja
haitallisuuden arvon tulo on vaaranarvioinnin tulos; 1x1 on merkityksetén, 1x5 on vdhdinen, 5x5 ja 1x10 kohtalainen, 5x10 on merkittdvd ja 10x10

on sietdmdton.

** Kriittisen hallintapisteen kriteerit: vaara poistuu tai vdhenee hyvdksyttdvdlle tasolle, hallintakeinon on oltava mitattavissa, jotta seurantaa

voidaan tehda.
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YHTEENVETO KRIITTISISTA PISTEISTA

Tyoohje

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Seuranta

Todentaminen

Arviointi

Savustus
Malli liite 5A

Mittaamisen
tyoohje

Joka erdstd mitataan
paistetun tuotteen
[ampétila

Viikoittain todennetaan

korjaavat toimenpiteet

mittausten tekeminen ja

Tarkasta tydohje
Tarkasta todentaminen

Tarkasta poikkeamiin reagoiminen
ja korjaavat toimenpiteet

= Arvioi muutostarve

Tyoohje

Tarkastaminen

Arviointi

HALLINTAPISTEET

madritelty jadhdytysaika,
jaahtyneen tuotteen
lampatila, mittausvali (kerran
pdivassd) ja toimenpiteet
poikkeamatilanteessa ****

Vastaanotto Seurataan jokaista Merkitse korjaavat toimenpiteet Tarkasta tyoohje
Malli liite 5B saapuvaa erda poikkeamatilanteessa Tarkasta toiminnan tarkastukset;
Lampdtilat kirjataan Tarkasta, ettd vastaanoton limpétiloja | kdy lapi poikkeamat ja mahdolliset
on seurattu = toiminnan tarkastus *** palautteet
=> Arvioi muutostarve
Suolaus Kts. ht ohje 5.1 Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista | Tarkasta tydohje
Al kierrats, sailyta kylmassa Tarkasta toiminnan tarkastukset
useamman paivan tarve 3 Arvioi muutostarve
Pakkaaminen | Hygieniaohje Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista | Tarkasta tyoohje
Tarkasta toiminnan tarkastukset
= Arvioi muutostarve
Pakkaus- Erdn mukaan muuttuvat Merkitse erdkohtaiset poikkeamat Tarkasta tyoohje
merkintojen pakkausmerkinnét (esim. (virheelliset merkinnat) ja toimenpiteet | Tarkasta toiminnan tarkastukset;
tarkistus mustesuihkumerkinnat) kuten | valmistuspoytakirjaan kay lapi poikkeamat ja mahdolliset
valmistus- ja vkp-merkinnat Tarkasta, ettd toiminta ohjeen palautteet
tarkastetaan mukaista *** 2 Arvioi muutostarve
Jaahdytys Jaahdytysohje, jossa Merkitse erdkohtaiset poikkeamat ja Tarkasta tyoohje

toimenpiteet valmistuspoytakirjaan
Selvitd poikkeaman syy

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen
mukaista ***

Tarkasta toiminnan tarkastukset;
kdy lapi poikkeamat ja mahdolliset
analyysitiedot

=> Arvioi muutostarve

*** Toiminnan tarkastus hallintapisteissd tehdddn pdivittdin - viikoittain riippuen tuotantomddiristd; kuitenkin véhintddn kerran vuodessa.
Tarkastus tehdddn siten, ettd siitd jad myds kirjallinen dokumentti.

**** Tuotteen ldmpdtilan sijaan voi seurata myds jddhdytyslaitteiston ldmpdtilaa, mikdli on tarkempaa tietoa jddhdytyslaitteiston Idmpo-
tilan suorasta vaikutuksesta (korrelaatiosta) tuotteen ldmpétilaan.

Kalateollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006 27



4.3 Graavattu siika

Yhteenveto vaarojen arvioinnista

Tama on esimerkki graavatun siian vaarojen arvioinnista. Téssd esimerkissd yritys ottaa kantaa sithen huomioi-
daanko vaara (+ tai —)*. Osa vaaroista on yleisesti tunnettuja ja ne mainitaan myos ohjeen liitteen 3 liitetaulukois-

sa, osa on esimerkkikohtaisia.

ESIMERKKI

B Graavattu tuote, siika

Yrityksen Vaaran
huomioimat

Tuotantovaihe vaarat

merkit- Yrityskohtaisen
tavyys* paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?**

1. YLEISIA VAAROJA

Fysikaalinen vaara Vierasesineita 10ytyy Raaka-aineen tai komponentin El
+ Vierasesineet, + | tuotteista suojaus Hyvan
kun raaka-aine Ylimaardinen pois linjojen ja tuotantotavan
tai komponentti tuotteiden paalta ohje
on suojaamaton Si s
ja avoimesti esilla e IR
prosessissa Laitteiden kunnossapito-ohjeet,
kuluvien osien vaihto
Metalli ja muut paljastimet
Lépivalaisu
Kemiallinen vaara = | Eioleongelma
« Allergeenit silloin, graavikalassa, kalan
kun kdytetadn samaa itsensa liséksi ei
linjaa/laitetta useiden allergisoivia yhdisteita
tuotteiden tekemiseen niissa tuotteissa, joita
késitelladn samalla
linjastolla
« Pesuainejaamat + | Pesuainejaamia ei ole Pesu- ja puhdistusohjelmassa on | El
|6ytynyt, koska on sekoitusohje Hyvin
pesujen hallintaohjelma tuotantotavan
ohje

2. GRAAVAUSPROSESSI, RAAKA-AINEKASITTELYT

RAAKA-AINEEN VASTAANOTTO

Siika Mikrobiologinen vaara
» Listeria,
« C. botulinum,

- Stafylokokit

L+ +

Loiset
« Siian rakkoloisio -
- Haukimato =
« Levea heisimato +
« Imumadot =

Raaka-aineen
stafylokokkipitoisuutta
selvitetty: nayte/kk.

Pitoisuudet <100 pmy/g.

Siian rakkoloisio ja
haukimato ovat sindnsa
ihmiselle vaarattomia,
mutta loiset heikentavat
kalan laatua

Ohje: Raaka-ainespesifikaatiot
Lampétila

Raaka-ainetoimittajan auditoinnit
Tyoohje: Vastaanottotarkastus
Lampdtilanhallinta

Pakkauksen kunto

Loistarkastus vastaanotetulle
kalalle ja tarkastus fileoinnin ja
perkuun yhteydessa

Hyvén tuotantotavan ohje

El
Hallintapiste

Kemiallinen vaara =

Yleisesti huomioitavia
kemiallisia vaaroja ei
merisiiassa ole

Seurataan vierasaine ja
jaamatutkimuksia, 1dhinna
viranomaistiedotteista saatavaa
tietoa ja ohjeita

http://www.elintarvikevirasto.fi

Fysikaalinen vaara =
« Vierasesine

Ei havaittu vierasesineita

* Onko vaara todenndkéinen ja vakava?
** Muista kriittisen hallintapisteen kriteerit.
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Yrityksen Onko vaihe
. huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
Valmistus- ja Mikrobiologinen vaara El
apuaineiden + Kontaminaatio
vastaanotto
- Suolalaukan
valmistusaineet
(suola, aromit ja
laktaatti)
- Mausteet (tilli)
Kemiallinen vaara
Fysikaalinen vaara Tyoohje: Vastaanottotarkastus
« Vierasesine
SAILYTYS
Mikrobiologinen vaara Suojaamattomana Tyoohje: Lampdtilan hallinta El
Ra'ghl‘(a—airleiden vaarat varastoita'vaan i Varaston optimaalinen taytto
lisaantyvat kondenssivedesta
listeriavaara
Pitkdan pakaste- Raaka-aineen pakastus—
sdilytyksessa kalassa sdilytyssuositus korkeintaan 3 kk
laatuongelmia Raaka-aineen tuoresailytys-
suositus korkeintaan 3 paivaa
kalan nostamisesta
Kemiallinen vaara
Fysikaalinen vaara
SULATUS
Osa raaka- Mikrobiologinen vaara El
aineesta + Kontaminaatio Sulamisvesien havaittu Tydohje: Kontaminaation esto
pakasteena Raaka-aineiden vaarat kontaminoivan muita

lisaantyvat

raaka-aineita

Sulatusohjelma; sulatettavan
kappaleen paksuus on maaratty

Viliaineen eli sulatusveden tai
ilman lampdtilan hallinta

Sulamisvesien hygieeninen
hallinta: ei sulateta lattioilla ja
sulamisvedet kerdtaan erilliseen
astiaan tai johdetaan siten, ettei
synny kontaminaatiota

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe
. huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
FILEOINTI
Laite/Kasin Mikrobiologinen vaara Laitteen puhdistaminen Puhdistusohjelma: El
Laite: Listeria + | onvaikeaa, laitteistosta Fileointilaitteen puhdistus
Tyovdline: Listeria = | I8ytynyt listeriaa
Tyévalineen
puhdistaminen on
helppoa, tydvalineista ei
ole [6ytynyt listeriaa ja
yleinen puhtaustaso ollut | Henkilgkohtaisen hygienian ohje:
hyva Pukeutumisohjeistus
Tydntekija: Stafylokokit + | Stafylokokkeja IGytynyt Henkilékohtainen hygienia
késinfileoidusta Hvaieniakoulutus
tuotteesta Tyg e st
Trefrecfiad Oohje: Fileointitilan jaahdytys
Raaka-aineiden vaarat + | Fileointipisteen sei] . 3 ,,J M
lisaantyvat tyontekijat vaihtuvat Raaka-aineen viipyman
usein rajoittaminen
. . Loistarkastus
Loiset: ovat todettavissa +
fileoitaessa
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
RUODON POISTO
Mikrobiologinen vaara Laitteen puhdistaminen Puhdistusohjelma: Laitepuhdistus | El
Laite: Listeria + | onvaikeaa
Tyovaline: Listeria = | Tydvilineen
puhdistaminen on
helppoa, tyovalineistd ei
ole I16ytynyt listeriaa ja
yleinen puhtaustaso ollut | Henkilokohtaisen hygienian ohje:
hyva Pukeutumisohjeistus
Tydntekija: Stafylokokit + | Stafylokokkeja [6ytynyt Henkilokohtainen hygienia
tuotteesta Hygieniakoulutus
Raaka-aineiden vaarat + Tyoohje: Tilan jadhdytys
lisdantyvat Raaka-aineen viipyman
rajoittaminen
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara + | Reklamaatiota ruodoista | Kunnossapito-ohjelma: El

- Vierasesine (ruoto)

Ruodonpoistolaitteen
kunnossapito

Tydohje: Fileiden oikea asettelu ja
ruodon poiston valvonta

Tyoohje: Filekohtainen tarkastus
ja ruodonpoisto
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe
. huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
NAHOITUS
Mikro- Mikrobiologinen vaara Laitteen puhdistaminen Puhdistusohjelma: Laitepuhdistus | El
biologinen Laite: Listeria + | onvaikeaa
Tyovdline: Listeria = | Tydvalineen
puhdistaminen on
helppoa, tyovélineista ei
ole I18ytynyt listeriaa ja
yleinen puhtaustaso ollut | Henkil6kohtaisen hygienian ohje:
hyva Pukeutumisohjeistus, hygienian
Tydntekija: Stafylokokit + | Stafylokokkeja Idytynyt | Ohjeistus
Raaka-aineiden vaarat +4 | tuotteesta Hygieniakoulutus
lisaantyvat Tyoohje: Tilan jédhdytys
Raaka-aineen viipyman
rajoittaminen
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
SUOLAUS
Mikro- Mikrobiologinen vaara Suolaliuoksen El
biologinen « Listeriakontaminaatio = | kierrdttaminen kielletty
suolaliuoksesta listeriavaaran takia
Laite: Listeria + | Liuos voi kontaminoitua | Laitteiston pesu ja puhdistus
suolauslaitteistosta
Tyontekija: Stafylokokit + | Stafylokokkeja I6ytynyt
tuotteista
Raaka-aineiden vaarat + | Suolaus vdhentdd Tyoohje: Suolapitoisuuden
lisaantyvat mikrobien lisdéantymista | hallinta: oikea médra
i ele fiGEE Jos suolaus ei ole riittévs, | Suolaa punnituksessaja
Suolaus ei ole riittava + lisdantymists voi tapahtua suolapitoisuuden tarkistus ja
suolausajan saately
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
LADONTA RITILOILLE
Mikrobiologinen vaara Puhdistusohjelma: Ritildiden El

« Listeriakontaminaatio
ritildista

Tyontekija: Stafylokokit
Raaka-aineiden vaarat
lisaantyvat

+ | Ritiloilta [6ytynyt listeriaa

puhdistus jokaisen erdn valissa
Tyoohje: Aikaviipymien hallinta

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe
. huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**

SUOLAANTUMINEN

muusta ymparistosta

palautuksia rikkoutuneista
(pakkaussauma)
pakkauksista

Reklamaatioita
pilaantuneista tuotteista

silmamaardinen tarkastus

Mikrobiologinenvaara | = | Lampétila 0-3 astetta, Tyoohje: Limpdaikatilahallinta,
Raaka-aineiden vaarat 12-16 h. lampdtila-aika -yhdistelmaa ei
lisdéntyvat Mikrobit eivit lisaanny, | Muuteta
mutta eivat mydskaan
tuhoudu
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
SIIVUTUS
Mikrobiologinen vaara Siivutuslaitteesta l6ytynyt | Puhdistusohjelma: El
Laite: Listeria + | listeriaa Siivutuslaitteen puhdistus
Raaka-aineiden vaarat + Tyoohje: Aikaviipymat
lisdéntyvat Tydohje: Tyéskentelyhygienia
Tyontekija: Stafylokokit + Henkildkohtainen hygieniaohje
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
MAUSTAMINEN
Mikrobiologinen vaara | + | Tuotteiden stafylokokkien | Tyohje: Tydskentelyhygienia
Tyontekija: Stafylokokit epailty tulleen prosessiin | Henkilékohtainen hygieniaohje
maustamisvaiheessa
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
PAKKAAMINEN
Mikrobiologinen vaara Laitteista l6ytynyt listeriaa | Puhdistusohjelma: El
Pakkauslaite: Listeria + Pakkauslaitteen puhdistus ja
Tydntekija: Stafylokokit + naytteenotto
Raaka-aineiden vaarat + Tydohje: Pakkaushygienia
lisadntyvat Ty6ohje: Aikaviipymat
Mikrobikontaminaatio + | Reklamaatioita ja Tydohje: Pakkausten

Kemiallinen vaara
Pakkausmateriaalista
irtautuvat yhdisteet

Ohje: Pakkausmateriaalin
oikeellisuus ja
elintarvikekelpoisuus

Fysikaalinen vaara
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe
. huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
PAKKAUSTAPA
Suojakaasu Mikrobiologinenvaara | + | Kokemuksen perusteella | Kaytetadn oikeanlaista El
Pakkauskaasu ei esta viallisia kaasuseoksia on kaasuseosta
mikrobien lisddntymistd ja pakkaussauma ei aina | Kaasuseos saddetdan
tai pakkaussauma kesta Mitataan jaannéshapen ja
vuotaa hiilidioksidin maara erakohtaisesti
Oikeat saddot ja silmdmaardinen
arvio
Vakuumi Mikrobiologinenvaara | + | Kokemuksen perusteella | Varmistetaan vakuumin El
Vakumointi ei onnistu vakumointi ei aina onnistuminen silmavaraisesti
onnistu
Irtopakattu Mikrobiologinen vaara | + | Kokonaisbakteeripitoisuus | Suojataan tuotteet ymparisto- El
Ymparistomikrobit korkea kontaminaatiolta esim. kaareella
tai kannella
Rajataan myyntiaika lyhyeksi
PAKKAUSMERKINNAT
Vaard merkintd ohjaa + | Virheellisia paivayksia Tydohje: Pakkausmerkintdjen El
kuluttajaa sdilyttdmaan havaittu oikeellisuuden tarkistus Hyvén
UL s Ohje: Myyntiajan asettaminen kaytannsn
Liian pitkd myyntiaika valmistusajankohdasta ohje
tuoteturvallisuuteen etiketdintien
nahden (pakkaus-
merkintdjen)
tarkastuksesta
Paivays-
merkintojen
tarkastaminen
on hallinta-
piste
VARASTOINTI
Varastointi Mikrobiologinenvaara | + | Seurattu varastointia: Tydohje: Lampdtilan hallinta El
Mikrobit lisdéntyvat Valmiin tuotteen <3°C
varastointiaika joskus Aikaviipymien hallinta.
turhan pitka Valmis tuote markkinoille 1-2
vuorokauden sisalla
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
KERAILY
Mikrobiologinen vaara | + | Seurattu kerdilyaikoja, Tyoohje: Lampétilanhallinta El
Mikrobit lisddntyvat joskus lampimassa tilassa | Ajkaviipymien hallinta
pitkéan kerailyjarjestyksen avulla
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
LAHETYS

Mikrobiologinen vaara
Mikrobit lisdéntyvét

— | Nopea tapahtuma

Tyoohje: Lampétilanhallinta
Aikaviipymien hallinta

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe

. huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
KULJETUS

Mikrobiologinen vaara | + | Tullut reklamaatioita Kuljetuslampétilojen seuranta on | El

Mikrobit lisddntyvat ldmpotiloista osa omavalvontaa Kuljetuksen
Sekd omissa ettd ostetuissa hyvan
kuljetuksissa omavalvonta- kdytdnnon
suunnitelma ja hyvaksytyt ohje
ajoneuvot

Kemiallinen vaara =

Fysikaalinen vaara =

* Vaaranarviointi voidaan tehdd myds muulla tavalla kdyttéden esimerkiksi liitteen 4 luokittelua (vaara on véhdinen, kohtalainen, merkittdva tai
sietdmdtoén) tai antamalla todenndkdisyydelle ja haitallisuudelle (liite 3) numeroarvot 1, 5 ja 10 ja kertomalla ne keskenddn. Todenndkdisyyden ja
haitallisuuden arvon tulo on vaaranarvioinnin tulos; 1x1 on merkityksetén, 1x5 on vdhdinen, 5x5 ja 1x10 kohtalainen, 5x10 on merkittdvd ja 10x10
on sietdmdton.

** Kriittisen hallintapisteen kriteerit: vaara poistuu tai vdhenee hyvdksyttdviille tasolle, hallintakeinon on oltava mitattavissa, jotta seurantaa
voidaan tehda.

YHTEENVETO KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

ei kriittisia hallintapisteita

Tyoohje Tarkastaminen Arviointi
HALLINTAPISTEET
Vastaanotto Seurataan jokaisen Merkitse korjaavat toimenpiteet Tarkasta tydohje
saapuvan kalaeran poikkeamatilanteessa Tarkasta toiminnan tarkastukset:
litte 5B Iam.poyllaa Jamuita Tarkasta, ettd vastaanoton lampétiloja | kdy lapi poikkeamat ja mahdolliset
ominaisuuksia, limpatilat | 5 seyrattu = toiminnan tarkastus*** palautteet
kirjataan .
= Arvioi muutostarve
Pakkaus- Erdn mukaan muuttuvat Merkitse erdkohtaiset poikkeamat Tarkasta tyoohje
merkintdjen pakkausmerkinnat (esim. (virheelliset merkinndt) ja toimenpiteet | Tarkasta poikkeamat
tarkistus kmt:stesuilhkupwerkinnkét) valmistuspdytékirjaan Tarkasta toiminnan tarkastukset***
hgen Vel Al L= JJe Wgee Tarkasta, ettd toiminta ohjeen o
merkinnét tarkastetaan mukaista *** . > Arvioi muutostarve

*** Toiminnan tarkastus hallintapisteissd tehdddn pdivittdin/viikoittain riippuen tuotantomddristd; kuitenkin vdhintddn kerran vuodessa.
Tarkastus tehdddn siten, ettd siitd jdd myds kirjallinen dokumentti.
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4.4 Marinoitu lohi
Yhteenveto vaarojen arvioinnista

Tama on esimerkki marinoidun lohen vaarojen arvioinnista. Téssd esimerkissi yritys ottaa kantaa sithen huomioi-
daanko vaara (+ tai —)*. Osa vaaroista on yleisesti tunnettuja ja ne mainitaan myds ohjeen liitteen 3 liitetaulukois-
sa, osa on esimerkkikohtaisia.

ESIMERKKI

B Marinoitu tuote, lohi

Tuotantovaihe

Yrityksen
huomioimat
vaarat

Vaaran
merkit- Yrityskohtaisen
tavyys* paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?**

1. YLEISIA VAAROJA

Fysikaalinen vaara Vierasesineita [6ytyy Raaka-aineen tai komponentin El
- Vierasesineet, + | tuotteista suojaus Hyvén
kun raaka-aine Ylimaardinen pois linjojen ja tuotantotavan
tai komponentti tuotteiden paalta ohje
on suojaamaton Sii s
ja avoimesti esilla listeys Ja jarjestys
prosessissa Laitteiden kunnossapito-ohjeet,
kuluvien osien vaihto
Metalli ja muut paljastimet
Lépivalaisu
Kemiallinen vaara + | Marinadeissa allergeeneja | Allergeenien hallintaohjelma, El
« Allergeenit silloin, jossa huomioitu erityisesti pesu- Hyvin
kun kdytetddan samaa ja puhdistusohjelma tuotanto-
linjaa/laitetta useiden Tuotantoerien vilills tehtava tavan ohje:
tuotteiden tekemiseen puhdistus on tarkeaa allergeenien
hallinta-
ohjelma
« Pesuainejaamat + | Pesuainejdamia eiole Kaytetddn vain hyvaksyttyja El
|6ytynyt, koska on (Elintarvikevirasto) pesu- ja Hyvin
pesujen hallintaohjelma | desinfioimisaineita B EENER
Pesu ja puhdistusohjelmassa on ohje
sekoitusohje

2. MARINOINTIPROSESSI, RAAKA-AINEKASITTELYT

RAAKA-AINEEN VASTAANOTTO

Norjalainen lohi

Mikrobiologinen vaara
- Listeria,

« C. botulinum,

- Stafylokokit

- Loiset
« Lohitai

I+ +

Raaka-aineen
stafylokokkipitoisuutta
selvitetty: ndyte/kk.
Pitoisuudet <100 pmy/g.

Ohje: Raaka-ainespesifikaatiot
Lampotila

Raaka-ainetoimittajan auditoinnit
Tydohje: Vastaanottotarkastus
Lampétilanhallinta

Pakkauksen kunto

Loistarkastus vastaanotetulle
kalalle, lisdksi tarkastus fileoinnin
yhteydessa

El
Hallintapiste

Kemiallinen vaara

Yleisesti huomioitavia
kemiallisia vaaroja ei
lohessa ole

Seurataan vuosittain vierasaine-
ja jadmatutkimuksia

Fysikaalinen vaara
«Vierasesine

Ei havaittu vierasesineita

* Onko vaara todenndkéinen ja vakava?

** Muista kriittisen hallintapisteen kriteerit.
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Tuotantovaihe

Yrityksen
huomioimat
vaarat

Vaaran
merkit- Yrityskohtaisen
tavyys* paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?**

VALMISTUS- JA APUAINEIDEN VASTAANOTTO

- Kuivamarinadi
- Marinadiin
lisattavat
(hunaja,
mausteet, 6ljy)

Mikrobiologinen vaara
+ Kontaminaatio

Mausteet hankitaan samalta
toimittajalta, jolle asetettu
spesifikaatio

Kemiallinen vaara + | Marinadit voivat sisaltad | Allergeenien hallintaohjelma El
. AIIergeemt . allergisoivia yhdisteita Spesifikaatio hunajan toimittajalle
« Hunajan raskasmetallit Alkuper vaikuttaa
raskasmetallien
esiintymiseen
Fysikaalinen vaara = | Ei havaittu vierasesineita | Tydohje: Vastaanottotarkastus
«Vierasesine
SAILYTYS
Mikrobiologinen vaara | + | Suojaamattomana Ty6ohje: Lampdatilan hallinta El
Raaka-aineiden vaarat varastoitavaan tilvisty= | varaston optimaalinen taytté
lisaantyvit misvedestd listeriavaara
Pitkaan
pakastesailytyksessa
kalassa laatuongelmia Pakastussdilytyssuositus
korkeintaan 6 kk
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
SULATUS
Osa raaka- Mikrobiologinenvaara | + | Sulamisvesien havaittu Tydohje: Kontaminaation esto El
aineesta +» Kontaminaatio kontam‘ino.ivan muita Sulatusohjelma; sulatettavan
pakasteena Raaka-aineiden vaarat raaka-aineita kappaleen paksuus on méiaratty
lisaantyvat atio Viliaineen eli sulatusveden tai
ilman [ampétilan hallinta
Sulamisvesien hygieeninen
hallinta: ei sulateta lattioilla ja
sulamisvedet kerataan erilliseen
astiaan tai johdetaan siten, ettei
synny kontaminaatiota
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
FILEOINTI
Laite/Kasin Mikrobiologinen vaara Laitteen puhdistaminen | Puhdistusohjelma: fileointilaitteen | El
Laite: Listeria + | onvaikeaa, laitteistosta puhdistus
Tyovdline: Listeria = | 16ytynyt listeriaa
Tyovélineen
puhdistaminen on
helppoa, tyovalineistd ei
ole 16ytynyt listeriaa ja Henkilokohtaisen hygienian ohje:
yleinen puhtaustaso ollut | Pukeutumisohjeistus
hyva Henkilokohtainen hygienia
Tyontekija: Stafylokokit | + | Stafylokokkeja I6ytynyt | Hygieniakoulutus
késinfileoidusta
tuotteesta S | »
T dohje: Fileointitilan jaahdytys
Raaka-aineiden vaarat 4+ | fileointipisteen yOOE an Jaahdyly
lisdantyvat tyontekijat vaihtuvat Raaka-aineen viipyman
usein rajoittaminen
Loisten todentaminen Loistarkastus
mahdollista fileoitaessa
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
C A d naiateolnisuuaen nALLr-ponjdainen omavaivontaonje Zuvo




Tuotantovaihe

Yrityksen
huomioimat
vaarat

Vaaran
merkit- Yrityskohtaisen
tavyys* paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?**

RUODON POISTO

Mikrobiologinen vaara Laitteen puhdistaminen Puhdistusohjelma: Laitepuhdistus | El
Laite: Listeria + | onvaikeaa
Tyovaline: Listeria = | Tydvélineen
puhdistaminen on
helppoa, tyovélineista ei
ole I6ytynyt listeriaa ja
yleinen puhtaustaso ollut | Henkilokohtaisen hygienian ohje:
hyva Pukeutumisohjeistus
Henkilokohtainen hygienia
Tyéntekija: Stafylokokit + | Stafylokokkeja 16ytynyt Hygieniakoulutus
tuotteesta T
Tyoohje: Tilan jadhdytys
Raaka-aineiden vaarat + Raaka-aineen viipyman
lisaantyvat rajoittaminen
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara + | Reklamaatiota ruodoista | Kunnossapito-ohjelma:
- Vierasesine (ruoto) Ruodonpoistolaitteen
kunnossapito
Tydohje: Fileiden oikea asettelu ja
ruodon poiston valvonta
Tydohje: Filekohtainen tarkastus
ja ruodonpoisto
NAHOITUS
Mikro- Mikrobiologinen vaara Laitteen puhdistaminen Puhdistusohjelma: El
biologinen Laite: Listeria + | onvaikeaa Laitepuhdistus
Tydviline: Listeria - | Tyovélineen
puhdistaminen on
helppoa, tyovélineista ei
ole I16ytynyt listeriaa ja
yleinen puhtaustaso ollut | Henkilokohtaisen hygienian ohje:
hyva Pukeutumisohjeistus, hygienian
Tybntekija: Stafylokokit | + | Stafylokokkeja I6ytynyt | ohjeistus
tuotteesta Hygieniakoulutus
Raaka-aineiden vaarat + Tyoohje: Tilan jahdytys
lisdantyvat Raaka-aineen viipyman
rajoittaminen
Kemiallinen vaara -
Fysikaalinen vaara =
SUIKALOINTI
Mikrobiologinen vaara Suikalointilaitteesta Puhdistusohjelma: El

Laite: Listeria
Raaka-aineiden vaarat
lisaantyvat

Tyontekija: Stafylokokit

+ | Ioytynyt listeriaa

Siivutuslaitteen puhdistus
Tyoohje: Aikaviipymat

Tydohje: Tyoskentelyhygienia
Henkilokohtainen hygieniaohje

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
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Tuotantovaihe

Yrityksen
huomioimat
vaarat

Vaaran
merkit- Yrityskohtaisen
tavyys* paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?**

SEKOITTAMINEN MARINADIN KANSSA

Mikrobiologinen vaara Stafylokokkien Tyoohje: Tydskentelyhygienia
Tyontekija: Stafylokokit + | epiilty tulleen o Henkilskohtainen hygieniaohje
tuotteeseen marinadin
sekoitusvaiheessa
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
PAKKAAMINEN
Mikrobiologinen vaara Laitteista l6ytynyt listeriaa | Puhdistusohjelma: El
Pakkauslaite: Listeria + Pakkauslaitteen puhdistus ja
Tyontekija: Stafylokokit | 4 naytteenotto
Raaka-aineiden vaarat + Tyoohje: Pakkaushygienia
lisdantyvat Tydohje: Aikaviipymat
Mikrobikontaminaatio + | Reklamaatioita ja palau- | Tydohje: Pakkausten
muusta ymparistosta tuksia rikkoutuneista silmdmadrdinen tarkastus
(pakkaussauma)
pakkauksista
Reklamaatioita
pilaantuneista tuotteista
Kemiallinen vaara = Ohje: Pakkausmateriaalin oikeus
Pakkausmateriaalista ja elintarvikekelpoisuus
irtautuvat yhdisteet
Fysikaalinen vaara =
PAKKAUSTAPA
Suojakaasu Mikrobiologinen vaara | + | Kokemuksen perusteella | Kaytetdan oikeanlaista El
Pakkauskaasu ei estd viallisia kaasuseoksia on kaasuseosta
mikrobien lisaantymista ja pakkaussauma eiaina | kaasuseos saadetaan
tai pakkaussauma kesta . I .
EEE Mitataan jadnnoshapen ja
hiilidioksidin mdéara erdkohtaisesti
Oikeat saddot ja silmdmaardinen
arvio
Vakuumi Mikrobiologinenvaara | + | Kokemuksen perusteella | Varmistetaan vakuumin El
Vakumointi ei onnistu vakumointi ei aina onnistuminen silmavaraisesti
onnistu
PAKKAUSMERKINNAT
Vaara merkintd ohjaa + | Virheellisid péivayksia Tyoohje: Pakkausmerkintdjen El
kuluttajaa sdilyttamadan havaittu oikeellisuuden tarkistus Hyvin
tuotetta vaarin Ohje: Myyntiajan asettaminen tuotanto-
Liian pitkd myyntiaika valmistusajankohdasta tavan ohje
tuoteturvallisuuteen etiketdintien
ndhden (pakkaus-
merkintdjen)
tarkastuksesta
Pdivays-
merkintéjen
tarkastaminen
on hallinta-
piste
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe

. huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
VARASTOINTI
Mikrobiologinen vaara | <+ | Seurattu varastointia: Tydohje: lampétilan hallinta < 3°C | El
Mikrobit lisddntyvat Valmiin tuotteen Aikaviipymét. Valmis tuote
varastointiaika joskus markkinoille 1-2 vuorokauden
turhan pitka sisalls
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara -
KERAILY
Mikrobiologinen vaara | + | Seurattu kerdilyaikoja, Tyoohje: Lampétilanhallinta El
Mikrobit lisddntyvat Jqskgf ldmpimassa tilassa Aikaviipymit (kerailyjrjestys)
pitkaan
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
LAHETYS
Mikrobiologinen vaara | = | Nopea tapahtuma Tydohje: Lampétilanhallinta El
Mikrobit lisdéntyvat Aikaviipymit
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
KULJETUS
Mikrobiologinenvaara | + | Reklamaatioita Kuljetuslampétilojen seuranta on | El
Mikrobit lisddntyvat ldampdtiloista 0sa omavalvontaa Kuljetuksen
Seké omissa etta hyvén
ostetuissa kuljetuksissa tuotantotavan
omavalvontasuunnitelma ja ohje
hyvaksytyt ajoneuvot
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =

* Vaaranarviointi voidaan tehdd my6s muulla tavalla kdyttden esimerkiksi liitteen 4 luokittelua (vaara on vihdinen, kohtalainen, merkittdvd tai
sietdmdton) tai antamalla todenndkdisyydelle ja haitallisuudelle (liite 3) numeroarvot 1,5 ja 10 ja kertomalla ne keskenddn. Todenndkéisyyden ja
haitallisuuden arvon tulo on vaaranarvioinnin tulos; 1x1 on merkityksetén, 1x5 on vdhdinen, 5x5 ja 1x10 kohtalainen, 5x10 on merkittévd ja 10x10
on sietdmdton.

** Kriittisen hallintapisteen kriteerit: vaara poistuu tai vdhenee hyvdksyttdvdille tasolle, hallintakeinon on oltava mitattavissa, jotta seurantaa
voidaan tehdd.

YHTEENVETO KRIITTISISTA PISTEISTA

KRITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

ei kriittisid hallintapisteita

Tyoohje Tarkastaminen Arviointi
Vastaanotto Seurataan jokaisen Merkitse korjaavat toimenpiteet Tarkasta tyohje

saapuvan kalaeran poikkeamatilanteessa Tarkasta toiminnan tarkastukset;
Liite 5B lampdtilaa ja muita Tarkasta, ettd vastaanoton limpétiloja | kéy lapi poikkeamat ja mahdolliset

ominaisuuksia, on seurattu = toiminnan tarkastus*** palautteet

lampatilat kirjataan 2 Arvioi muutostarve

Pakkaus- Erdn mukaan muuttuvat Merkitse erdkohtaiset poikkeamat Tarkasta tyoohje

merkintdjen pakkausmerkinnat (esim. (virheelliset merkinnat) ja toimenpiteet | Tarkasta poikkeamat

tarkistus mustesuihkumerkinnat) valmistuspdytdkirjaan Tarkasta toiminnan tarkastukset ***
kuten valmistus- ja vkp- Tarkasta, ett toiminta ohjeen mukaista .
merkinnat tarkastetaan wex . > Arvioi muutostarve

*** Toiminnan tarkastus hallintapisteissd tehdddn pdivittdin/viikoittain riippuen tuotantomddristd; kuitenkin véhintddn kerran vuodessa.
Tarkastus tehdddn siten, ettd siitd jad myés kirjallinen dokumentti.
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4.5

Tama on esimerkki muikun méadin vaarojen arvioinnista. Téssé esimerkissd yritys ottaa kantaa sithen

Muikun mati, pakaste
Yhteenveto vaarojen arvioinnista

huomioidaanko vaara (+ tai —)*. Osa vaaroista on yleisesti tunnettuja ja ne mainitaan my0s ohjeen liitteen 3
liitetaulukoissa, osa on esimerkkikohtaisia.

ESIMERKKI

B Mati, muikun (pakaste)

Tuotantovaihe

Yrityksen
huomioimat
vaarat

Vaaran
merkit- Yrityskohtaisen
tavyys* paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?**

1. YLEISIA VAAROJA

Fysikaalinen vaara Vierasesineita l0ytyy Raaka-aineen tai komponentin El
. Vierasesineet, + tuotteista suojaus Hyvén
kun raaka-aine Ylimdérdinen pois linjojen ja tuotanto-
tai komponentti tuotteiden paalta tavan ohje
el Siisteys ja jarjestys
ja avoimesti esilla o . .
B Laitteiden kunnossapito-ohjeet,
prosessissa ; . >
kuluvien osien vaihto
Metalli ja muut paljastimet
Lépivalaisu
Kemiallinen vaara Ei ole ongelma madissa,
. Allergeenit silloin, — | kalan itsensd lisaksi ei
kun kiytet3sn samaa allergisoivia yhdisteita
linjaa/laitetta useiden niissd tuotteissa, joita
tuotteiden tekemiseen kasitelldan samalla
linjastolla
« Pesuainejadmat + Pesuainejadmia ei ole Pesu- ja puhdistusohjelmassaon | El
|6ytynyt, koska on sekoitusohje Hyvéan
pesujen hallintaohjelma tuotanto-
tavan ohje

2. MADINVALMISTUSPROSESSI, RAAKA-AINEKASITTELYT

RAAKA-AINEEN VASTAANOTTO

Muikku

Mikrobiologinen vaara
» Listeria,

« C. botulinum,

- Stafylokokit

Loiset

« Siian rakkoloisio
« Haukimato

« Leved heisimato

Mati pakastetaan
my&hemmin, joten
loisvaara poistuu
Loistarkastus tarpeel-
linen muun kalan osien
kdyttod ajatellen

Ohje: Raaka-ainespesifikaatiot
Lampétila

Raaka-ainetoimittajan auditoinnit
Tyoohje: Vastaanottotarkastus
Lampdtilanhallinta

Pakkauksen kunto

Vastaanottotarkastus loisten
varalta tai loistarkastus fileoinnin
yhteydessa

El
Hallintapiste

Kemiallinen vaara

Yleisesti huomioitavia
kemiallisia vaaroja ei
muikussa ole

Seurataan vuosittain vierasaine- ja
jaamatutkimuksia

Fysikaalinen vaara
- Vierasesine

Ei havaittu vierasesineita

* Onko vaara todenndkéinen ja vakava?
** Muista kriittisen hallintapisteen kriteerit.
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Tuotantovaihe

Yrityksen
huomioimat
vaarat

Vaaran
merkit- Yrityskohtaisen
tavyys* paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?**

Valmistus. ja
apuaineiden
vastaanotto

« suolalaukan
valmistus-
aineet (suola)

Mikrobiologinen vaara
+ Kontaminaatio

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
« Vierasesine

Tydohje: Vastaanottotarkastus

SAILYTYS
Mikrobiologinen vaara + Mati poistettava Tyoohje: Lampétilan hallinta El
Raaka-aineiden vaarat mahdollisimman nopeasti | 0-3 astetta
lisadntyvat laatuongelmien takia Varaston optimaalinen tiytté
Sailytys 1-2 vrk
Kemiallinen vaara -
Fysikaalinen vaara =
MADIN LYPSAMINEN « MATIPUSSIN POISTO
Tyoviline: Listeria + Mati kontaminoituu Tyoohje: Hygieeninen tydskentely | El
helposti, jos lypsamistd | Henkilskohtaisen hygienian ohje:
tai poistoa ei tehda Pukeutumisohjeistus
hygieenisesti . . _—
Tyéntekij: Stafylokokit + Henkildkohtainen hygienia
Hygieniakoulutus
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara -
MADIN SHVILOINTI JA PESU - KALVOJEN POISTO
Mikrobiologinen vaara Siivilasta 10ytynyt listeriaa | Mati puhdistetaan kalvoista El
Laite: Listeria + g_sim. vesisuihkqlla ja pestddn sen
jalkeen kahdesti
R . Madin kasittelystd on olemassa
Tyntekija: Stafylokokit - Kalatalouden Keskusliiton ohje
http://www.ahven.net
Raaka-aineiden vaarat Henkilskohtaisen hygienian ohje:
lisaantyvat + Pukeutumisohjeistus
Henkilokohtainen hygienia
Hygieniakoulutus
Tyoohje: Tilan jaahdytys
Raaka-aineen viipyman
rajoittaminen
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
VALUTUS
Mikrobiologinen vaara Valutus yon yli 0-3 asteessa El
Laite + Puhdistusohjelma:

Tyovéline

Valutusharsojen ja vastaavien
valineiden puhtaus ja puhdistus

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara

Kalateollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006 41


http://www.ahven.net

Yrityksen Vaaran Onko vaihe
. huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
SUOLAUS/KUIVASUOLAUS
Mikro- Mikrobiologinen vaara = El
biologinen Tydntekija: Stafylokokit + | Stafylokokkeja I8ytynyt
Raaka-aineiden vaarat + | tuotteista
lisdantyvat
Suolaus ei ole riittava + Suolaus vahentda Tyoohje: Suolapitoisuuden
mikrobien lisddntymistd | (n. 2,5 %) hallinta
Jos suolaus ei oleriittavé, |, oikea maard suolaa madin
m|]<rob|en lisadntymistd | 133r54n nihden
voi tapahtua
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
SEKOITUS
Mikrobiologinen vaara = El
Tyontekija: Stafylokokit + Henkilokohtaisen hygienian ohje:
Raaka-aineiden vaarat + Pukeutumisohjeistus
lisdantyvat Henkilokohtainen hygienia
Hygieniakoulutus
Tyoohje: Aikaviipymien hallinta
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
PAKKAAMINEN
Mikrobiologinen vaara Laitteista [0ytynyt Puhdistusohjelma: Pakkauslaitteen | El
Pakkauslaite: Listeria + | listeriaa puhdistus ja ndytteenotto
Tyéntekija: Stafylokokit + Tydohje: Pakkaushygienia
Raaka-aineiden vaarat + | Reklamaatioita Tyoohje: Aikaviipymat
lisddntyvat ja palautuksia Tydohje: Silmamaarainen tarkastus
Mikrobik o rikkoutuneista Tvéohie: Suoiak Kkamiseen:
ikrobikontaminaatio + (pakkaussauma) y6ohje: Suojakaasupakkamiseen;
muusta ympériststa pakkauksista oikea kaasuseos ja jaannoshapen
. mittaaminen
Reklamaatioita
pilaantuneista tuotteista
Kemiallinen vaara = Ohje: Pakkausmateriaalin oikeus ja
Pakkausmateriaalista elintarvikekelpoisuus
irtautuvat yhdisteet
Fysikaalinen vaara =
PAKKAUSTAPA
limatiivis Mikrobiologinen vaara = Pakkaustavalla ei
merkitystd vaarojen
kannalta
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe
. huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**

Véara merkinta ohjaa Virheellisia péivayksia Ty6ohje: Pakkausmerkintéjen El

kuluttajaa sdilyttamaan havaittu oikeellisuuden tarkistus Hyvin
tuotetta vaarin Merkinta pakastuksesta tuotanto-
Liian pitkd myyntiaika tehtdva pakaste- tavan ohje
tuoteturvallisuuteen asetuksen mukaan etiketdintien
ndhden (pakkaus-

merkintdjen)
tarkas-
tuksesta
Paivays-
merkintéjen
tarkasta-
minen on
hallintapiste

Mikrobiologinen vaara

Loiset

Mikrobit eivat tuhoudu
pakastuksessa,
pakastaminen estaa
mikrobien lisddntymisen

Pakastus tuhoaa loiset

Pakastusohje: Tavoitellaan
mahdollisimman nopeaa ja

tasaista kiteen muodostusta.

El

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara

Mikrobiologinen vaara
Mikrobit lisddntyvat

Tydohje: Pakastelampdtilan
hallinta < -18°C

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara

Mikrobiologinen vaara
Mikrobit lisdantyvat

Pakasteet suoraan
pakastekuljetukseen

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara

Mikrobiologinen vaara
Mikrobit lisddntyvat

Nopea tapahtuma

Tydohje: Limpétilanhallinta

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
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Yrityksen Vaaran Onko vaihe

. huomioimat merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Tuotantovaihe vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?**
KULJETUS

Mikrobiologinen vaara + Tullut reklamaatioita Kuljetuslampaotilojen seuranta on | El

Mikrobit lisdantyvat ldmpétiloista osa omavalvontaa Kuljetuksen
Sekd omissa ettd hyvédn
ostetuissa kuljetuksissa tuotanto-
omavalvontasuunnitelma ja tavan ohje
hyvéksytyt ajoneuvot

Kemiallinen vaara =

Fysikaalinen vaara =

* Vaaranarviointi voidaan tehdd myés muulla tavalla kdyttden esimerkiksi liitteen 4 luokittelua (vaara on vdhdinen, kohtalainen, merkittdva tai
sietdmdton) tai antamalla todenndkéisyydelle ja haitallisuudelle (liite 3) numeroarvot 1, 5 ja 10 ja kertomalla ne keskenddn. Todenndkdisyyden ja
haitallisuuden arvon tulo on vaaranarvioinnin tulos; 1x1 on merkityksetén, 1x5 on vdhdinen, 5x5 ja 1x10 kohtalainen, 5x10 on merkittdvd ja 10x10
on sietdmadtén.

** Kriittisen hallintapisteen kriteerit: vaara poistuu tai vdhenee hyvdksyttdvdille tasolle, hallintakeinon on oltava mitattavissa, jotta seurantaa
voidaan tehdd.

YHTEENVETO KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

ei kriittisia hallintapisteita

Tyoohje Tarkastaminen Arviointi
HALLINTAPISTEET
Vastaanotto Seurataan jokaisen Merkitse korjaavat toimenpiteet Tarkasta tydohje
Liite 5B saapuvan eran lampdtilaa | poikkeamatilanteessa Tarkasta toiminnan tarkastukset;

ja muita ominaisuuksia,

@ T e DT Tarkasta, ettd vastaanoton lampétiloja | kdy ldpi poikkeamat ja mahdolliset
lampatilat kirjataan

on seurattu = toiminnan tarkastus *** palautteet

= Arvioi muutostarve

Pakkaus- Erdn mukaan muuttuvat Merkitse erdkohtaiset poikkeamat Tarkasta tyoohje
merkintdjen pakkausmerkinnat (esim. (virheelliset merkinnat) ja toimenpiteet | T5rkasta poikkeamat
tarkistus mustesuihkumerkinnat) valmistuspdytdkirjaan

: : Tarkasta toiminnan tarkastukset ***
kuten valmistus- ja vkp- Tarkasta, ettd toiminta ohjeen "
merkinnat tarkastetaan mukaista *** = Arvioi muutostarve

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

44 Kalateollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006



4.6 Esimerkkituotteiden tuotekuvaukset ja vuokaaviot

B Prosessiesimerkki 4.1, kylmasavutuote

TARVIKKEIDEN
VASTAANOTTO

VARASTOINTI VARASTOINTI

18°C

18°C

KASITTELY

SUOLALAUKAN VALMISTUS

- suola,aromit,
laktaatti
- mahdollisesti
muita lisdaineita
- lampotila
- valmistus, kuumennus
- suolan alkupera

VALMISTUS. JA
LISAAINEIDEN
VASTAANOTTO

Jakelu

B KYLMASAVUKIRJOLOHI

Tuotteen kuvaus
« pHE,
- raaka-aineet: kirjolohi, lohi, suola
« Myyntiaika: 14 vrk

0,aw 0,99

Pakkaaminen
« Vakuumipakkaus tai suojakaasu
+ EU-tunnistusmerkki

+ Myyntialue: koko Suomi

« Myyntipaikka: vahittdismyynti

+ Kuljetuslampotila: kylmakuljetus

+ Keskiméaardinen kuljetusaika: alle 5 h

Kuluttajaryhma
- Ei rajoituksia

Tuotteen kayttotapa
« Syddaan sellaisenaan

KIRJOLOHI
LGALEA tuore < 3°C
VASTAANOTTO pakastettu < -18°C

VARASTOINTI VARASTOINTI

tuore kala 0-3°C pakastettu kala < -18°C

FILEOINTI SULATUS

Kone, kasin

RUODON POISTO

kone/kasin

NAHOITUS

kone

SUOLAUS

(kasin, ruisku)

LADONTA/ASETTELU

ritiloille

SAVUSTUS

perinteinen hake/neste
(kosteuden hallinta,
lampotila, aika, PAH)

JAAHDYTYS
(sama kuin savustuskaappi/eri)

SIIVUTUS

koneellinen

vakuumi, suojakaasu,
dyno, irtopakkaaminen

PAKKAUSMERKINNAT

VARASTOINTI

KERAILY

LAHETYS

KULJETUS
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B Prosessiesimerkki 4.2, lamminsavutuote

|_PAKKAUS-__| VALMISTUS. JA |__MAKRILLI |
TARVIKKEIDEN LISAAINEIDEN KALAN
VASTAANOTTO VASTAANOTTO VASTAANOTTO
paljon mausteita, pakastettu,nahallinen
pippuri < -18°C
VARASTOINTI VARASTOINTI VARASTOINTI
18°C 18°C pakastettu < —-18°C
Aika: 8-12 kk, max*
SUOLALAUKAN VALMISTUS
- suola,aromit, laktaatti SULATUS

- mahdollisesti
muita lisdaineita
- lampotila

- valmistus, kuumennus SUOLAUS**
- suolan alkupera
JA SEKOITUS

LADONTA/ASETTELU

ritiloille

MAUSTAMINEN

LAMMINSAVUSTUS

perinteinen hake/neste
(kosteuden hallinta,
lampotila, aika, PAH)

JAAHDYTYS
(sama kuin savustuskaappi)

vakuumi, suojakaasu,
dyno, irtopakkaaminen

PAKKAUSMERKINNAT

B LAMMINSAVUPIPPURIMAKRILLI

Tuotteen kuvaus
- pH 6,0, aw 0,99
- raaka-aineet: pakastettu makrilli, suola
« Myyntiaika: 3-4 viikkoa

Pakkaaminen
 Vakuumipakkaus tai suojakaasu
« EU-tunnistusmerkki

Jakelu

+ Myyntialue: koko Suomi

« Myyntipaikka: vahittdismyynti

+ Kuljetuslampotila: kylmakuljetus

+ Keskiméaardinen kuljetusaika: alle 5 h

Kuluttajaryhma
- Ei rajoituksia

Tuotteen kayttotapa

. Syddaan sellaisenaan Varastointiaikaan vaikuttaa kalan pakkaustapa ja rasvapitoisuus sekd

pyyntiajankohta.
** Suolaus voidaan tehdd myds muussa vaiheessa (essim. silakat).
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B Prosessiesimerkki 4.3, graavattu siika

| PAKKAUS- | VALMISTUS. JA [ SIKA |
TARVIKKEIDEN LISAAINEIDEN KALAN tuore < 3°C
VASTAANOTTO VASTAANOTTO VASTAANOTTO pakastettu < -18°C
VARASTOINTI VARASTOINTI VARASTOINTI VARASTOINTI
18°C 18°C tuore kala 0-3°C pakastettu kala < -18°C
FILEOINTI SULATUS
Kasin
RUODON POISTO
kone/kasin
perkeiden kasittely
SUOLALAUKAN VALMISTUS NAHOITUS
- suola,aromit, Ketle
laktaatti
- mahdollisesti
muita lisdaineita SUOLAUS
- lampotila ruisku/kuivasuolaus
« valmistus, kuumennus
- suolan alkuperd LADONTA/ASETTELU
ritiloille
KYPSYTYS
12-16 h kylmiossa
0-3°C
JAAHDYTYS
(sama kuin savustuskaappi/eri)
MAUSTEET SIIVUTUS
- tilli (pakastettu, koneellinen

kuivattu, tuore)

MAUSTAMINEN

vakuumi, suojakaasu,
dyno, irtopakkaaminen

H GRAAVATTU SIIKA
Tuotteen kuvaus
- Valmistus- ja lisdaineet: viljelty
kotimainen siika, laktaatti, suola, tilli
- pH6,0,aw 0,98
- Sailyvyysaika: 14 vrk (3°C:n lampétilassa)
Pakkaamlnen

+ Vakuumipakkaus/suojakaasu
« Sailytys < 3°C

Jakelu
+ Myyntialue: koko Suomi

« Myyntipaikka: vahittaismyynti

+ Kuljetuslampétila: kylmakuljetus

+ Keskimaardinen kuljetusaika: alle 5 h

Kuluttajaryhma
- Eirajoituksia

Tuotteen kdyttotapa
- Sybddaan sellaisenaan
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B Prosessiesimerkki 4.4, marinoitu lohi

| PAKKAUS- | VALMISTUS- JA LISAAINEIDEN
TARVIKKEIDEN VASTAANOTTO
Ve e VARASTOINTI

18°C

VARASTOINTI

18°C

VALMIIN NESTEMAISEN
MARINADIN VASTAANOTTO

VARASTOINTI
8°C

MARINADIN VALMISTUS

- hunaja, mausteet,
oljy, vesi

« valmiskuivamarinadi:
lisatédan oljya tai vetta

« valmiin marinadin
kayttoaika: vrt. suola-
laukan riskinhallintaohje

LOHI
KALAN VASTAANOTTO

kokonainen tai fileena
tuore < 3°C, pakastettu < -18°C

VARASTOINTI

tuore kala 0-3°C

FILEOINTI

kone/kasin

RUODON POISTO

kone/kasin
perkeiden kasittely

NAHOITUS

kone

SUIKALOINTI

H MARINOITU LOHI

Tuotteen kuvaus

+ Valmistus- ja lisdaineet: norjalainen viljelty

lohi, unkarilainen hunaja, mausteet,
kasvidljy, aromivahventeet
- pH5,5-6,0, aw 0,98

. Sdilyvyysaika: 14-18 vrk (3°C:n lampdtilassa)

Pakkaaminen

- Suojakaasu

« Sailytys < 3°C

+ EU-tunnistusmerkki

Jakelu

+ Myyntialue: koko Suomi

« Myyntipaikka: vahittdismyynti

+ Kuljetuslampétila: < 3°C

+ Keskimdardinen kuljetusaika: alle 5 h

Kuluttajaryhma
- Eirajoituksia

Tuotteen kdyttotapa
« Syodaan kuumennettuna,
kuumennus- ja kdyttéohje
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SEKOITTAMINEN
MARINADIN KANSSA

kone/kasin, varovasti

KYPSYTYS

12-16 h kylmiossa
0-3°C
MAARAPAINO-
PAKKAAMINEN

kone/kasin

vakuumi, suojakaasu,
dyno, irtopakkaaminen

KULJETUS

VARASTOINTI

pakastettu kala < -18°C

SULATUS



B Prosessiesimerkki 4.5, pakastettu muikun mati

| PAKKAUS- | | MUIKKU |
[ KALAN |
tuore < 3°C
18°C 18°C tuore 0-3°C

MADIN LYPSAMINEN

MATIPUSSIN POISTO
kasin

MADIN SIIVILOINTI JA PESU

(kalvojen poisto)
pesua toistetaan

SUOLA
VALUTUS

hienojakoinen

kuivasuolaus

SEKOITUS

PAKKAUSMERKINNAT

PAKASTUS

tunneli, levypakastus
kts. pakasteasetus*

VARASTOINTI

H MUIKUN MATI
Tuotteen kuvaus LAHETYS
- Pakaste
» Sesonkituote: madin talteenotto
syys-, loka- ja marraskuussa

« pH6,0,aw 0,98
. Sailyvyysaika: 1 v (pakasteena)

Pakkaaminen

+ vakuumi/rasiapakkaus

- Sailytys < -18°C

+ EU-tunnistusmerkki

Jakelu

» Myyntialue: koko Suomi

« Myyntipaikka: vahittdismyynti

+ Kuljetuslampétila: pakastekuljetus

+ Keskimdardinen kuljetusaika: alle 5 h

Kuluttajaryhma
« Eirajoituksia
* Pakasteasetuksessa ei ole muita mddrdyksic

TUOtEe?? kaytt9tapa pakastamisesta, kuin ettd kiteiden muodostuksen
.« Syodaan sellaisenaan sulatuksen jalkeen tulee tapahtua mahdollisimman nopeasti.

Kalateollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006 49



5. Hyvan tuotantotavan ohjeita

Hyvén tuotantotavan ohjeita voidaan tehdd koko tuotannolle, yhdelle prosessille tai yhdelle osaprosessille. Ohjei-
ta tehdddn hygienian ja tuoteturvallisuuden kannalta merkittavisté asioista. Hyvan tuotantotavan ohjeet ovat keino
tehda turvallisesti tuotteita silloinkin, kun valmistuksessa on erityisen paljon kriittisid vaiheita. Ohje voi siséltda
kohtia tai viittauksia omavalvonnan tukijérjestelmiin, kuten puhtaanapito- ja kunnossapito-ohjelmiin.

ESIMERKKI

Hyvan tuotantotavan ohje suolaukselle

Prosessivaihe

Vaara

Hallintakeinot

Raaka-aineet

Prosessihygienia

Puhdistus

Palautukset
reklamaatiot

Bakteerit, kuten
listeria, alkavat
kasvaa liuoksessa

Suolaliuosta tehdaén vain paivan (noin 4 tuntia) kulutuksen verran. Jos liuosta tehdaan
samalla kertaa enemmadn, se jadhdytetdan ja séilytetaan kylmassa ja kdytetdan 2 paivan
sisalla.

Suolaus tapahtuu jadhdytetyssa tilassa.

Liuosta ei kierrateta erien valilla. Saman pdivan aikana samaan erddn kdytettdva suolaliuos
siiviloiddan. Jos odotusaika suolauksessa ylittaa 4 h, liuos sdilytetadn kylmassa.

Suolaliuos on mahdollista pastoroida (80°C 8 s). Pastoroitu liuos on herkka
kontaminoitumaan.

Huolehdi laitteiden huolellisesta puhdistuksesta kdyton jalkeen. Suolauslaitteisto
puhdistetaan vahintdan kerran paivassa

Esta kontaminaatio tyo- ja puhdistusvélineiden kautta

Reagoiminen: jos tuotteissa on listeriaa yli sallittujen rajojen, selvitd suolaliuoksen
listeriapitoisuus ja kdy lapi suolausohje (auditointi).

VTT/ Hanna Miettinen Kala/Fisk 1/2005
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LIITE 1

Tuotteiden jaottelu

Alla olevassa listassa on esimerkki kalatuoteryhmittelysta vaaran arvioinnin nakékulmasta:

1. SELLAISENAAN SYOTAVAT, El KUUMENNETUT TUOTTEET:

Kylmédsavutuotteet

Graavisuolatut tuotteet
Mativalmiste (yleensd aina pakaste)
Kalahyytelot

2. KUUMENNETTAVAKSI TARKOITETUT TUOTTEET:

Marinoidut tuotteet
Pintasavustetut tuotteet

3. SELLAISENAAN SYOTAVAT, KUUMENNETUT TUOTTEET:

Keitetyt ayridiset

Lamminsavutuotteet

Hiillostetut/loimutetut tuotteet

Kalapihvit (Iampokasitelty)

Kalaeinekset (lampdkasitelty)

Tayssdilyke (voi olla lamminsavustettu raaka-aine)
Puolisdilyke

Patee (lamminsavu, keitto)

4. KOMPONENTTITUOTTEET (TUORETUOTTEET) JATKOJALOSTUSTA VARTEN:

Pihvien ja einesten valmistuksessa kdytettavan kalamassan tuotanto
Mekaanisesti erotettu kala

Raakavalmisteet

Puhdistettu mati

5. PAKASTEET

(monia tuotteista voi myyda pakasteena)

LIITE 2

Tuotekuvausmalli: tuotteen ja sen kdyttotarkoituksen kuvaus

B KYLMASAVUKIRJOLOHI

Tuotteen kuvaus

+ pH 6,0, aw 0,99

- raaka-aineet: kirjolohi, lohi, suola
« Myyntiaika: 14 vrk

Pakkaaminen
» Vakuumipakkaus tai suojakaasu
« EU-tunnistusmerkki

Jakelu

+ Myyntialue: koko Suomi

« Myyntipaikka: vahittaismyynti

+ Kuljetuslampétila: kylmakuljetus

« Keskimaarainen kuljetusaika: alle 5 h

Kuluttajaryhma
- Eirajoituksia

Tuotteen kayttotapa
- Syodaan sellaisenaan
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LIITE 3A

Tuotantoympariston vaaroja

Kalatuotteiden tuotantoympadristoon liittyvien vaarojen todennakdisyys

Vaaran aste Vaaran luonne Vaara Huomioitavaa
Todennékdinen Mikrobiologinen Listeria monocytogenes Laitteista. Myds muiden listerioiden (L. ivanovii)
[6ytyminen laitteistosta kertoo mahdollisesta
vaarasta: olosuhteet ovat otolliset listerioiden
kasvulle
Kemiallinen -
Fysikaalinen -
Mahdollinen Mikrobiologinen Kampylobakteeri Todenndkdisemmin tyontekijasta *
Salmonella spp.
Staphylococcus aureus Tyontekijoista
Noro-virus Tyontekijoista
Saastuneesta vesijohtovedesta
Kemiallinen Pesuainejaamat
Allergeenit
PAH-yhdisteet EU:n tieteellinen arvio/
SCF/CS/CNTM/PAH 4.12.2002:
yksittdisissa savukaloissa jopa 200ug/kg
riippuu savustustavasta.
Raja-arvo 5ug
Histamiini Suomessa tehtyjen tutkimusten mukaan
PAH-yhdisteiden raja-arvon ylittyminen ei
ole yleistd. Prosessin vaikutusta selvitetddn
kansallisessa tutkimusprojektissa
Voi muodostua seisotusten aikana, jos mikrobit
péaasevit liséantymaan
Fysikaalinen Vierasesine
Pakkausmateriaalista johtuva
vaara
Epétoden- Mikrobiologinen Bacillus spp
nakoinen
Kemiallinen Ympéristokemikaalit Elintarvikevirasto: Valvontaopas 2/2002,
(muut kuin dioksiini) Elintarvikkeiden ja veden kemialliset vaarat:
Pakkausmateriaalista johtuva Lainsdadanndn vaatimusten noudattaminen
kemiallinen vaara takaa alhaisen tason
(kemiallinen yhdiste siirtyy
elintarvikkeeseen)
Torjunta-ainejaamat
Raskasmetallit
Homemyrkyt
Fysikaalinen Vierasesine

*) my6s virusten aiheuttama maksatulehdus (hepatiitti) voi periaatteessa levitd tyéntekijoistd. Koska tauti on Suomessa harvinainen,

sitd ei ole huomioitu ty6ympdristévaarana

Tuotantoympdiristodn liittyvdt vaarat ovat vaaroja, jotka eivét suoranaisesti liity raaka-aineisiin, vaan Idhinnd tiloihin, laitteisiin, tydntekijéihin ja

prosesseihin.
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LIITE 3B

Raaka-aineiden vaaroja
Kalatuotteiden kalaraaka-aineisiin liittyvien vaarojen todenndkdisyys

Vaaran aste Vaaran luonne Vaara Huomioitavaa
Toden- Mikro- Listeria monocytogenes Mikrobiologisia vaaroja: Elintarvikeviraston yhteisjulkaisuopas
nakoinen biologinen 1/2003: Opas elintarvikkeiden ja talousveden mikrobiologisista
vaaroista
Kemiallinen Histamiini ja muut Riippuu kalalajista: tonnikala, makrilli, silli ja muut ns.
biogeeniset amiinit scombroidikalat, joissa on histidiinia (joka bakteeritoiminnan
seurauksena muuttuu histamiiniksi) *
Fysikaalinen |-
Mahdollinen | Mikro- Clostridium perfringens
biologinen Kampylobakteeri
Clostridium botulinum Pohjamudasta ravintonsa hakevat kalat: lahna
Viljelty kala erotetaan pohjamudasta verkolla
Hepatitis A-virus Saastuneilla vesialueilla
NORO-virus
Salmonella spp. Saastuneilla vesialueilla
Staphylococcus aureus Riippuu kalaraaka-aineen esikasittelysta
Loiset: Haukimato, siian Kalatalouden keskusliiton loiset kalassa -ohje
rakkoloisio, imumadot http://www.ahven.net/suomi/kauppa/tuotetietoa_ohjeita.php
Heisi- ja hihnamadot, kalatai
ja lohiloinen « L N .
) Levedn heisimadon toukkia esiintyy suolattoman ja murtoveden
kaloissa, jotka syévat hankajalkaisayridisid. Niita ovat esimerkiksi
Leveéd heisimato ahven, hauki, made ja kiiski. Toukkia esiintyy myds ndiden kalojen
madissd. Nykyddn leved heisimato on Suomessa harvinainen
Anisakis simplex [tdmeren sillissa
Pseudoterranova decipiensis
Kemiallinen Eldinladkejaamat
Raskasmetallit Riippuu pyyntialueesta ja kalalajista: kerddntyy petokaloihin
Suojaus- ja valkaisuaineet Raskasmetalleja voi esiintya teollisuusalueen lahistolta tai satama-
(esim. tinayhdisteet) alueiden lahistolta pyydetyssa kalassa. Esim. tinan esiintymista
selvitetddn kansallisesti
Dioksiini Itdmeren lohi, nahkiainen, ankerias, silakka **
Fysikaalinen | Vierasesine
Epétoden- Mikro- Vibrio cholerae Yleensa vain lampimien vesien kaloissa ja simpukoissa
nakoinen biologinen Ns. simpukkatoksiinit
Kemiallinen Muut ympéristokemikaalit *** | Elintarvikevirasto: Valvontaopas 2/2002, Elintarvikkeiden ja veden
kemialliset vaarat
Valtakunnalliset tutkimukset vierasaineohjelman puitteissa.
. s Ympéristokemikaaleja kertyy petokaloihin
Torjunta-ainejaamat o .
Paikallisesti mahdollisia
Homemyrkyt s s o . S
Radioaktiivi hdi Merkittavia madrid vain rajatuilla alueille, paikallisesti pienien
aiglioplabutiann v e jarvien luonnon kaloissa, esiintyvyytta selvitetan kansallisesti
Fysikaalinen |-

* Scombridae-, Clupeidae-, Engraulidae- ja Coryphaenidae-heimojen kaloille (tonnikalat, makrillit, sillit ja sardellit) sekd ndistd kaloista saaduille
raakavalmisteille ja jalosteille sovelletaan seuraavia histamiinienimmdismddrid ja ndytteenottomenetelmdad: Tutkittavasta erdstd otetaan

9 osandytettd, joiden keskiarvo ei saa ylittdd arvoa 100 mg/kg, kaksi osandytteistd saa olla vdlilld 100-200 mg/kg. Yksikddn osandytteistd ei saa
ylittdd arvoa 200 mg/kg. Scombridae- ja Clupeidae-heimojen kaloille, jotka on entsymaattisesti kypsytetty suolavedessd, sovelletaan kaksi kertaa
suurempia enimmdismddirid. (EU:n asetus 2073/2005)

** Kts. myds kohta 1.3 (5) ja liite 11
*** Kemikaaleja voi kertyd erityisesti kaloihin, jotka ovat eldneet jétevesipddstoalueella.
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LIITE 3C

Vaarojen haitallisuus
Kalaan ja kalatuotteisiin liittyvien vaarojen luokittelua terveydellisen haitan (sairaudet ja tapaturmat) mukaan

Vaaran aste Vaaran luonne Vaara Huomioitavaa

Erittdin vakavasti | Mikrobiologinen | Clostridium botulinum
haitallinen Listeria monocytogenes
Vibrio cholerae

Kemiallinen Simpukkatoksiinit
Radioaktiiviset yhdisteet

Fysikaalinen

Vakavasti tai Mikrobiologinen | Kampylobakteeri
kroonisesti Hepatitis A

haitallinen Salmonella spp.

Yersinia enterolitica
Staphylococcus aureus *

Loinen: leved heisimato Diphyllobothrium latum, leved heisimato eli
lapamato on kalaa syévien nisdkkdiden (kuten
ihminen) loinen, jonka toukkavaihe elda
kaloissa

Anisakis simplex US: FDA; bad bug book: loisen aiheuttama
Pseudoterranova decipiencis kiputila

Kemiallinen Histamiini ja muut biogeeniset amiinit Histamiinimyrkytys
Raskasmetallit Raja-arvo 200 mg/kg

Suojaus- ja valkaisuaineet
(esim. tinayhdisteet)

PAH-yhdisteet EU:n tieteellinen arvio/
Homemyrkyt SCF/CS/CNTM/PAH 4.12.2002 perusteella

Ymparistokemikaalit raja-arvo on 5ug/kg.
(kuten dioksiini)

Eldinlaakejaamat
Torjunta-ainejaamat
Allergeenit

Fysikaalinen

Lievasti Mikrobiologinen | Bacillus spp
haitallinen Clostridium perfringens
Noro-virus

Aeromonas spp

Loiset: Haukimato, siian rakkoloisia, Yleisimmat loiset eivdt sinallddn ole ihmisen

imumadot, heisi- ja hihnamadot, kalatéi | terveydelle haitallisia, mutta muuttavat kalan
ja lohiloinen ulkon@kaa ja kayttoa (kyhmyja)

Kemiallinen Pesuainejadmat

Pakkausmateriaalista johtuva kemiallinen
vaara (kemiallinen yhdiste siirtyy
elintarvikkeeseen)

Fysikaalinen Vierasesine
Pakkausmateriaalista johtuva vaara

* Erddt mikrobit muodostavat elintarvikkeisiin myrkyllisid yhdisteitd (toksiineita), jotka voivat kestdd kuumennuskdsittelyn (esim. Stafylococcus
aureus). Toksiinimyrkkyjen syntymisen edellytyksendi on, ettd mikrobia on ollut raaka-aineessa tai elintarvikkeessa paljon (10 000-100 000/g).

Tdssd taulukossa mainittujen mikrobiologisten vaarojen lisiksi on olemassa esimerkiksi punatautia (shigella), joka levidd saastuneista raaka-
aineista tai tyontekijdistd. Suomalaisissa raaka-aineissa némd vaarat ovat erittdin epdtodenndkéisid, eivétkd ihmiset todenndkdisesti ole ndiden
taudinaiheuttajien kantajia.

Tdssd taulukossa esille tuodut vaarat perustuvat yleiseen tietdimykseen ohjeen tekohetkelld. Uusia vaaroja sekd niiden hallitsemiskeinoja
kartoitetaan sekd kansallisissa ettd kansainvilissd mikrobiologian ja kemian projekteissa. Uudet vaarat on otettava myés huomioon.
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LIITE 4

Kooste vaarojen merkittavyydesta
Kalatuotteiden, niiden raaka-aineiden ja tuotantoympadriston vaarojen merkittavyys

Lievasti haitallinen

Vakavasti haitallinen

Erittdin vakavasti haitallinen

Todennékoinen Kohtalainen Merkittava Sietamaton
Histamiini Listeria
Mahdollinen Véhdinen Kohtalainen Merkittava
Klostridit Salmonella Clostridium botulinum
NORO-virus S.aureus
Muut loiset Kampylobakteeri
Vierasesine Hepatiitti A
Pesuainejadma Dioksiini
Pakkausmateriaalista johtuva Eldinladkejadmat
Ve Allergeenit
PAH
Raskasmetallit
Suojaus- ja valkaisuaineet
(esim. tinayhdisteet
Leved heisimato
Epdtodenndkdinen | Merkitykseton Védhdinen Kohtalainen
Pakkausmateriaalista johtuva Ympaéristokemikaalit Vibriot
kemiallinen vaara (muut kuin dioksiini) Simpukkatoksiinit
Torjunta-ainejaamat Radioaktiiviset yhdisteet
Homemyrkyt

Liitteessd 4 on vaaroja luokiteltu niiden merkittdvyyden eli todenndkdisyyden ja haitallisuuden mukaan. Haitalli-
suusluokitus on sama kuin liitteessd 3. Todennédkdisyysluokitus perustuu todennékoisyyteen joko tuotantoympa-

ristdssa tai raaka-aineissa ja on siten riippuvaista kaytetyisti raaka-aineista.

Vihiisten, kohtalaisten, merkittivien ja sietiméttomien vaarojen hallinta on otettava huomioon omavalvonnassa.
Merkityksettomaét vaarat, kuten pakkausmateriaalista irtoavat (migroituvat) kemialliset yhdisteet, ovat merkityk-
settomid vain silloin, jos pakkausmateriaalivalmistajalta vaaditaan todistus materiaalin elintarvikekelpoisuudesta
eli vaaran hallinta perustuu omavalvontaan.
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LIITES5 A

Yhteenveto kriittisestda hallintapisteesta (CCP)

(Yhteenveto seurannasta, korjaavista toimenpiteistd, todentamisesta ja HACCP-asiakirjoista, Evin ohje, liite 9)

KRITTINEN HALLINTAPISTE: KUUMENTAMINEN

' LAMMINSAVUSTUS, ESIM. LAMMINSAVUMAKRILLI

Vaara: mikrobiologinen

Seuranta
Korjaavat
Kriittiset rajat Mitd, missa Miten Tiheys Kuka toimenpiteet  Todentaminen HACCP-asiakirjat
Tuotteen suositeltava | Valitto- Tuotteen | Yksi Savus- | Kuumennusta | Lampdtilan Lampatilakirjanpito
ldmpotilaminimi: masti lampdtilan | kaapillinen | taja jatketaan mittaamisen
Raja 55°C ij\lﬁl;esn ;nelst;(guk— R)Ar;tillalesera seuranta Lampotilaseurannan
Tama raja on : Mikéli on dokumen- seuraamisen ja tarkis-
na faja or jalkeen voidaan tehddan toidusti ; enJja s
theelllnen ja Kayttas jokaisesta tarvetta, tamisen kirjanpito
riippuu tuotteesta ) A — saadetdan
anturia uunin Limpotila- :
tai kasi- asetuksia i p % Poikkeamat:
Kaapin lampétila kayttoista TjRIjrelon merkintd lampo-
on noin 80°C mittaria tarkistaminen | tjlapoikkeamasta j43

Kaapin kuumennus-
tehokkuus on selvi-
tetty tekemélla koe-
mittauksia eri osissa
savustetuista tuotteista
(kts. seurannan
perusteet)

Tarvittaessa
harkitaan
kdyttotar-
koituksen
muuttamista

merkitsemalld
tarkistus
kirjanpitoon

kirjanpitoon

Kayttotarkoituksen
muuttamista koskeva
kirjaus

Lisdksi tehdddn kahdesti vuodessa lampdmittarin toimivuuden tarkistaminen vertaamalla mittarin tulosta kali-

broituun mittariin antamaan tulokseen tai testaamalla lampomittari kahdessa tunnetussa lampotilassa kuten sula-
van jaan (0°C) ja kiehuvan veden (100°C) lampotilassa. Kaikkien omavalvonnassa kdytettdvien lampdmittarien
toiminnan tarkastus kuuluu omavalvontaan (tukijérjestelméosaan).

‘ KRIITTINEN HALLINTAPISTE:

‘ Vaara

Kriittiset rajat

Seuranta

Mita, missa

Miten

Tiheys

Kuka

Korjaavat
toimenpiteet

Todentaminen

HACCP-asiakirjat
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LIITES B

Yhteenveto hallintapisteista

HALLINTAPISTE: VASTAANOTTO
SIIKA

Toiminta Ko_rjaavat
toimen-
Vaara Kriteerit Mitd, missa Miten Tiheys Kuka piteet Tarkastus Asiakirjat
Mikrobiologinen | Vastaako sovittuja | Tarkastetaan laatu- | Tarkastus Jokainen | Tehtdvan | Palaute Merkinto- Tarkastus-
vaara ominaisuuksia kriteerit, aistin- kirjataan saapuva |vastaava | toimittajalle |jen teke- lomake
. Listeria, + pydred koko varainen laatu, erilliselle era Tarvitta- misen tar- | (rahtikirja)
. C. botulinum kala, perattu kala | ldmpétila vastaanotto- | tarkas- essa harki- | kastaminen Lampétila,
« Stafylokokit taifile | giset, alkupers- | lomakkeelle | tetaan taan kdyt- | ON 0SaoMa- | yiranpito
Loiset + luonnonsiika tai | yerkints tai esim. totarkoituk- | valvonnan Kirjanpito
i .| viljelty siika . rahtikirjaan sen muutta- | arviointia e
- Siian rakkoloisio |, tuore tai pakaste Loistarkastuksen L . korjaavis-
- Haukimato 500 g tai alle tekeminen mista tai Tarkastetaan | (3 {oimen-
- Leved heisimato i riippuu kalan UeUEE il piteista
. Imumadot Kala on aistin- kiyttotarkoi- myyntiajan | ohjeeseen
varaisesti arvioi- | gyksesta lyhenta- nahden
den hyvalaatuista . mista
Kemiallinen (ei limaa, kidukset |1<) lkc?kona's'“a
vaara hyvanviriset) aloista otetaan
« Kts. vaaran- T lle Kalal nayte, joka edustaa
A YEIEES ekl noin 0,5 % erasta
le asetetaan aika- 2 fileoitavill
ikaali leensd 2 vrk )
Fysikaalinen y ) | ottotarkastus
vaara Pyyntialue (meri | fileoinnin ja
- Epdpuhtaudet, | taijarvi) japdivé | perkyun
vierasesine merkitty yhteydessi
Lampoatila; tuore | Kalan oiset eivit
alle3astettaja | sy kokonaisessa
pakaste alle ~18°C | 4j353
Pakastekalalle
tehdaan kayttoon-
ottotarkastus
Ei loisia
MUIKUN MATI, MUUALLA PUHDISTETTU
Mikrobiologinen | Vastaako sovittuja | Tarkastetaan Tarkastus Jokainen Palaute Merkintéjen | Tarkastus-
vaara ominaisuuksia laatukriteerit, kirjataan saapuva toimittajalle | tekemisen lomake
- Listeria, - vari - aistinvarainen erilliselle <t Tarvittaessa | tarkasta- | (rahtikirja)
- C. botulinum - puhtaus laatu, vastaanotto- | tarkas- harkitaan | MIN€NON 1} 5mpstila,
- Stafylokokit - tuoreus « lampétila :OT?kk?d' tetaan kaytto- °5|a oma- kirjanpito
TS - aistinvarainen - alkuperdmerkint | '€ tal esim. tarkoituksen | Valvonnan
‘If:::'aa"'“e“ laatu P rahtikirjaan muutta- arviointia
o Mitataanamooy mista tai Tarkastetaan
Fysikaalinen tila; tuore a”ep tuotteen toiminta
vaara 3 astetta ja myyntiajan | ohjeeseen
«Vierasesine pakaste alle -18°C thei?ta- ndhden
misté

Alkuperatieto
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HALLINTAPISTE: JAAHDYTTAMINEN

Toiminta .
Korjaavat
Jaahdyttaminen Kriteerit Mita, missa Miten Tiheys Kuka toimenpiteet  Tarkastus Asiakirjat
Jadhdyttdminen | Raja-arvo: | Savustuksen Tuotteen Yksi kaa- | Savus- | Jadhdytta- Ldmpdtilan | Lampdtilakirjanpito
kylmésavun tuotteen | jilkeen 1-3h | lampétilan | pillinen | taja mistd mittaamisen | | 5mpétilaseurannan
jalkeen lampotila | kuluessa mittaukses- | on yksi jatketaan seuranta ja tarkastamisen
Esim. kylmasavu- | 3°C lampotilan savoidaan | erd Tarvittaessa | dokumen- | kirjanpito
kirjolohi mittaaminen | kdyttad an- | Mittaus jaahdytystd | toidusti el EEmEiE
tuotteesta turia tai ka- | tehddén siidetaan o R Bhoere S
Savustus- . PEvneiasE | ieler Lampdtila- | Merkinta lampotila-
X Tarvittava sikdyttoista | jokaisesta ) slipler !
ohjelmaan . fel o o Tarvittaessa kirjanpidon | poikkeamasta jaa
A sahdytysai- mittaria erasta . ) X e
liittyy jadhdytys J D harkitaan tarkistami- | kirjanpitoon
samassa kaapissa ka on riippu- kdyttotarkoi- | nen merkit- | kavttstarkoituksen
tai savustus vainenieran tuksen muut- | semalla tai myyntiajan
on erillinen Jka U tamistatai | tarkistus muuttamista
oosta myyntiajan | kirjanpitoon | koskeva kirjaus
lyhentamista
HALLINTAPISTE:
Toiminta .
Korjaavat
Jaahdyttaminen Kriteerit Mita, missa Miten Tiheys Kuka toimenpiteet  Tarkastus Asiakirjat
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LIITE 5C

HACCP-pohjaisen omavalvonnan arviointi, tukijarjestelmat
Tama lomake on esimerkki asioista, joita arvioinnista tarkastetaan.

ARVIOINNIN OSAT

Tarkastetaan Tarkastuksen tulos *

OMAVALVONNAN TUKIJARJSTELMAN PERUSOSA

Lainsdddannon vaatimusten huomioiminen, kuvaukset, | Lainsdédannon Kirjanpidon Muutostarpeen arviointi
tyoohjeet ja kirjanpito vaatimusten huomioimisen | tarkastaminen | tuote- ja laatutietojen
Suositus: tarkastus tehdain kerran vuodessa - kerran tarkastaminen kuten analyysitulosten
kolmessa vuodessa yrityksen laajuuden mukaan + kuvausten ja tyoohjeiden perusteella

tarkastaminen

Ohjelma hygieniasta annettujen ohjeiden valvonnasta

Tyontekijoiden terveydentilan seuranta

Kylmaketjun hallinta

Veden laadun seuranta

Haittaeldintorjunta

Puhtaanapito-ohjelma ja seuranta

Kunnossapito-ohjelma

Kuljetusten seuranta

Jatehuolto-ohjelma

Tiedot raaka-aineista

Tiedot tuotteista

Tuotetutkimusten huomioiminen ndytteenotto-
suunnitelmassa

Jaljitettavyys

Tiedottamis- ja takaisinvetosuunnitelma

Pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuus

OMAVALVONNAN TUKIJARJSTELMAN TUOTEKOHTAISET VAATIMUKSET

Lainsdadannon vaatimusten huomioiminen, kuvaukset, | Lainsaadanndn Kirjanpidon Muutostarpeen arviointi
tyoohjeet ja kirjanpito vaatimusten huomioimisen | tarkastaminen | tuote- ja laatutietojen
tarkastaminen kuten analyysitulosten
« kuvausten ja tyéohjeiden perusteella

tarkastaminen

Vastaanotto

Loistarkastus

Valmistusprosessin seurantaohjelma

Naytteenottosuunnitelma

Perkaussuunnitelma

Dioksiininhallintaohjelma

Lisaksi tarkastetaan, ettda omavalvonnassa on huomioitu

- vitamiinien, kivenndisaineiden ja muiden vastaavien
tuotteiden lisddminen

« elintarvikkeesta annettavat tiedot

Omavalvonta-asiakirjojen sailytys

*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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Tarkastetaan Tarkastuksen tulos*

HALLINTAPISTEET

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

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

HYVAN TUOTANTOTAVAN OHJEET

Hyvien kdytantdjen ohjeiden/tydohjeiden Kuvausten ja tyéohjeiden Toiminnan Muutostarpeen arviointi

noudattaminen tarkastaminen tarkastusten tuote- ja laatutietojen

1) tuotteita valmistettaessa tulosten - kuten analyysitulosten

Tuotetietojen hallintachjelma (mm. reseptit, punnitukset, lapikaynti perusteella

aineet, pakkausmerkinnat)

suolan ja lisdaineiden oikea kaytto, allergeenit, gm-

2) tuotantoymparistossa

HACCP

Arvioidaan

Arvioinnin tulos

MUUTOSTARPEET

HACCP-pohjaisen omavalvonnan
muutostarpeet: Arvioidaan, onko
tapahtunut sellaisia muutoksia
(yleisohje 3.4), jotka ovat edellyttaneet
omavalvonnan muuttamista, kuten
esimerkiksi uusi linja

Reagoinnit omavalvonnan muutostarpeisiin

YLEINEN HACCP-OHJEISTUS

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

+ vaaran arviointi

- kriittiset hallintapisteet

« kriittiset rajat

+ seurantatapa

« korjaavat toimenpiteet

« todentamistapa

« HACCP-asiakirja tai muu
+ dokumentaatio

Suunnitelma
+ vaaran arviointi
kriittiset hallintapisteet

Toiminta

kriittiset rajat
seurantatapa
korjaavat toimenpiteet

todentamistapa
HACCP-asiakirja tai
muu dokumentaatio

Tuotteiden turvallisuuteen liittyva vaaratietojen | pvm

paivitys tehty vuosittain

KRIITTISET HALLINTAPISTEET

Arvioidaan

Arvioinnin tulos

MUUTOSTARPEET

Poikkeamaraportit

Todentaminen

Korjaavat toimenpiteet

Muutostarpeen arviointi tuote- ja
laatutietojen kuten analyysitulosten
perusteella

* 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.

Lomakkeessa mainittujen ohjelmien ja analyysien liscksi voi tuotekohtaisesti olla muita tarkastettavia asioita tai muita tarpeellisia analyyseja
raaka-aineesta, prosessista tai lopputuotteesta, joita tulee tarkastella arvioinnissa.
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LIITE 6A

Ndytteenotto- ja tutkimussuunnitelma
Esimerkkilomake

Kuinka Tutkimuslaboratorio ja Korjaavat toimenpiteet

Naytteet Tutkimukset usein tulosten sailytys tulosten perusteella

Raaka-aineet

Tuotantoymparisto*

Tuotteet

*Tuotantoympdristondytteet voivat olla myds puhtauden tarkkailundytteitd eli ne ovat samalla osa puhdistusohjelmaa.

Listerian esiintymisen todenndkdisyys voidaan arvioida tutkimalla listeriaa laitteista sdcdnnéllisesti.

Esimerkkilomakkeiden lisdksi muunlaiset lomakkeet tai ndytelistaukset ovat tdysin kelvollisia, tdrkeintd on, ettd ndytteenotto on suunniteltua.
Esimerkkilomakkeet on tarkoitettu pienimuotoisiin yrityksiin, joiden laatujdrjestelmissd ei ole omia lomakepohjia.
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LIITE 6B

Ndytteenottosuunnitelma

[ Suunnitelman mukainen omavalvontandyte
[J Projektitutkimus [ Uusintandyte* [ Valitusndyte** [J Muu, mika

Yritys Y-tunnus

Osoite

Vastuuhenkild Puhelin

Tutkimuslaboratorio Naytteenottaja

Ndytteenottopdivamaara / 20 [] ennalta sovittuna [] ei ennalta sovittuna aikana

AISTINVARAINEN JA MIKROBIOLOGINEN TUTKIMUS

ELINTARVIKENAYTTEET |
Nayte Analyysit Kuinka usein
Raaka-aineet
Valmiit tuotteet Listeria Stafylokokit

Viimeinen kaytto-
paiva -tutkimus

Kokonaisbakteerit, enterobakteerit
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***

* Jos tutkimuksessa on néytteen laatu todettu huonoksi, otetaan uusintandyte tehdyn korjaustoimenpiteen jilkeen
** Otetaan laboratoriotutkimuksiin tarvittaessa; esim. ruokamyrkytysepdilyssd

*** Ne toimenpiteet, joihin yrityksessd ryhdyttiin huonojen ndytetulosten johdosta; pvm, ndyte ja toimenpide voidaan kirjata joko ndytteenottos
uunnitelmaan tai erilliseen ndytteiden tuloskoosteeseen. Jos ndytetulokset ovat aina olleet hyvid, voidaan téhdn kohtaan kirjata omavalvonnan
arvioinnin yhteydessd (vuosiarvioinnissa), ettd omavalvontandytetulokset on tarkastettu ja ettd ne eivit ole aiheuttaneet toimenpiteitd.
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LIITE 7A

Omavalvontakirjanpitolomakkeita

TYOOHJE

Omavalvonnan tukijarjestelma, kohta 1.3

Alakohta 1 ja 2

Tiedot raaka-aineista ja tuotteista dioksiiniriskinhallintaa varten

Tydvaihe

Yritys

Vastuuhenkild

Paivamaara Sivuja yhteensa Sivu no
Toimintaohje Raja-arvot Toimintaohje raja-arvon ylittyessa
Taman luettelon tuotteiden kalaraaka-aineet séilytetadn Vaara merkinta Korjataan ja tarvittaessa takaisinveto
erillddn muista kalaraaka-aineista tai vaara toimitus

Taman luettelon tuotteet merkitadn suorakaidemerkinnalla
ja toimitetaan vain Suomeen tai Ruotsiin ja niita seuraavaan
kaupalliseen asiakirjaan tehdaan merkinta: kaytettava
Suomessa tai Ruotsissa

Luettelo niisté kalastustuotteista,joita suorakaidemerkinta
koskee

« kalaraaka-aine on Suomesta tai Ruotsista

- ei ole listalla ohjeen liitteessa 11 tai dioksiinia ei ole
selvitetty
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TYOOHJE

Omavalvonnan tukijarjestelma, kohta 1.3

Alakohta 3

Lampotilan seuranta

Tyovaihe

Yritys

Vastuuhenkilo

Paivamaara Sivuja yhteensa Sivu no

Toimintaohje Raja-arvot Toimintaohje raja-arvon ylittyessa

My®s niita kuumennusvaiheita, joita ei ole valittu kriittisiksi
hallintapisteiksi (3.2 ja luku 4, vuokaavioesimerkit)
seurataan

Seurannassa voi kayttad myos liitelomaketta 5B tai muuta
tapaa
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TYOOHJE

Tydvaihe ja kohde

Yritys

Vastuuhenkilo

Paivdamaara

Toimintaohje

Raja-arvot

Sivuja yhteensa Sivu no

Toimintaohje raja-arvon ylittyessa
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LIITE 7B

Valmistusprosessin seuranta
Esimerkkilomake

Seurantaa tehddin niistd tuoteryhmisti, joiden kuumennuskaésittelya ei ole valittu kriittiseksi hallintapisteeksi

Tuote Lampétila Muu seuranta (merkitaan paivaimaara ja lampotila)

LIITE 7C

Dioksiininhallinta
Esimerkkilomake

Luettelo niisté kalastustuotteista, joita suorakaidemerkinté koskee, esimerkiksi:

» kalaraaka-aine on Suomesta tai Ruotsista
 eciole listalla liitteessd 11 tai dioksiinia ei ole selvitetty

Kalastustuote Huomioitavaa varastoinnissa tai jakeluverkossa

Tdmdn luettelon tuotteiden kalaraaka-aineet sdilytetddn erillddn muista kalaraaka-aineista.

Luettelon tuotteet merkitddn suorakaidemerkinndlld ja toimitetaan vain Suomeen tai Ruotsiin ja niitd seuraavaan
kaupalliseen asiakirjaan tehdddn merkintd: kdytettdvd Suomessa tai Ruotsissa.
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LIITE 8

Elintarvikeviraston tiedote 28.4.2004

Kalan syontisuositukset

Kala on suositeltavaa ravintoa, ja sen kayttod tulisi lisdtd. Kala sisdltdd terveellisid rasvahappoja, useita vita-
miineja ja kivenniisaineita sek paljon proteiinia. Kala on erityisen hyvé n-3 rasvahappojen ja D-vitamiinin l4h-
de. Kalan hyodyllisten rasvahappojen on osoitettu vihentivin sydin- ja verisuonitautiriskia.

Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suositusten mukaan
» kalaa on hyva syoda ainakin kaksi kertaa viikossa
« eri kalalajeja on suositeltavaa kdyttdd vaihdellen.

Kalan hyvisté ravitsemuksellisista ominaisuuksista huolimatta Itimerestd, etenkin Pohjanlahdesta ja Suomenlah-
desta perdisin olevaa pyydettyd lohta ja silakkaa syomaélld voi altistua tavanomaista suuremmille méérille tervey-
delle haitallisia dioksiineja ja PCB-yhdisteitd. Sisdvesien petokaloista, etenkin hauesta, mutta myos meressé elé-
viastd hauesta, voi saada tavanomaista suurempia mairid metyylielohopeaa. Miti idkkédampi kala, sitd enemmaén
se on ehtinyt kerdtd vierasaineita. Néistd syistd lapsille, nuorille ja hedelmallisessd idssé oleville annetaan seuraa-
vat erityissuositukset:

ISO SILAKKA JA PYYDETTY LOHI

Isoa silakkaa, perkaamattomana yli 17 sentin mittaista silakkaa, voi sydda 1-2 kertaa kuussa
tai isolle silakalle vaihtoehtona Itdmerestéd pyydettyd lohta voi syodéd 1-2 kertaa kuussa.

HAUKI JA SISAVESIEN PETOKALAT
Meresti tai jarvestd pyydettyd haukea voi syodd 1-2 kertaa kuussa.

EDELLA OLEVIEN SUOSITUSTEN LISAKSI

* sisdvesialueiden kalaa ldhes paivittdin sydville suositellaan my6s seuraavien elohopeaa kerddvien petokalojen
kayton vahentdmistd ravinnossa: isokokoiset ahvenet, kuhat ja mateet
+ raskaana oleville ja imettiville dideille ei suositella hauen syomistéd elohopean takia

MUUTA KALAN VIERASAINEISTA JA KAYTTORAJOITUKSISTA

Néiden suositusten tarkoituksena on mahdollistaa kalan turvallinen kéytt6. Suosituksia laadittacssa on otettu huo-
mioon kalojen dioksiinit, PCB-yhdisteet, elohopea ja cesium-137. Turvallisuuden arvioinnissa on kalan annosko-
kona kéytetty 100 grammaa. Jos sy6 vihemmaén kerralla, voi vastaavasti nauttia useampia aterioita. Silakkaa ja
Itdmerestd pyydettyd lohta ja sisdvesien petokalaa voi sydda ajoittain, esimerkiksi kesdaikaan runsaastikin, kun-
han vastaavasti tasapainottaa ja rajoittaa niiden nauttimista vuoden mittaan.

Osan (jopa kolmasosan) rasvaan kertyneisté dioksiineista ja PCB:istd voi poistaa nylkemaillé kalasta nahka en-
nen ruoanvalmistusta. Poikkeukset syontisuosituksiin eivit koske pienté silakkaa, joka on perkaamattomana alle
17 cm. Fileoitu silakka on yleensd isoa, yli 17 cm.

Sisdvesikalojen dioksiini- ja PCB-pitoisuudet ovat vahiisid, ja muiden jarvikalojen elohopeapitoisuudet pie-
nempid kuin hauen. Kalan elohopea- ja cesium-137-pitoisuudet vaihtelevat eri jarvissia. Kasvatettu kala sisiltda
vain véhén dioksiineja ja PCB:té, koska kalarehun laatua valvotaan.
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LIITE 9

Elintarvikeviraston ohje 19.6.2000 e 11/212/2000

Suositus tyhjiopakattujen kylmasavustettujen ja
graavisuolattujen kalavalmisteiden enimmaissailytysajaksi

Elintarvikevirasto suositteli vuonna 1991 otsikossa mainittujen kalavalmisteiden séilytysldmpétilaksi korkeintaan
+3°C ja enimmaismyyntiajaksi kolmea viikkoa. Suositus oli tarpeen Clostridium botulinum ja Listeria monocyto-
genes -bakteerien lisddntymismahdollisuuksien vélttamiseksi.

Edelldmainittu suositus myyntiajan enimmadispituudeksi on voimassa vain, jos ehdottoman varmasti tuote voi-
daan siilyttda alle +3°C:na koko kauppaketjun ajan.

Matemaattisten mallien avulla voidaan osoittaa sdilyvyyden ja esimerkiksi listeriabakteerin lisddntymisen voima-
kas riippuvuus lampdétilasta. Jo muutaman asteen véliaikainenkin nousu lyhentda turvallista sdilyvyysaikaa huo-
mattavasti ja esimerkiksi +8°C:ssa sdilytettyné sdilyvyysaika on vain vdhényli viikon.

Edelld sanotun johdosta Elintarvikevirasto suosittelee:

1. Tyhjiopakatut kalavalmisteet tulisi sdilyttad mahdollisimman kylmaéssé, korkeintaan +3°C:ssa.
2. Tyhjiopakattujen kalavalmisteiden myyntiajan tulee olla korkeintaan 10—14 vuorokautta.

3. Mikali kuitenkin dokumentoidulla koko kauppaketjun eri vaiheet késittdvin omavalvonnan avulla voidaan
osoittaa kalavalmisteiden olevan koko ajan korkeintaan +3°C:n lampdtilassa, myyntiaika voi olla korkeintaan
kolme viikkoa.
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LIITE 10

Helposti pilaantuvien pakattujen kalojen ja kalavalmisteiden
sailyvyysmerkinnat ja sailyvyyden varmistaminen

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

LIITE 11

Kalat, joihin ei liity dioksiinivaaraa

Seuraavia kalalajeja dioksiinimairdykset eivét koske:

1. VILJELLYT KALAT

kirjolohi (Oncorhynchus (Salmo) mykiss)
nierid (Salvelinus alpinus)
siika (Coregonus lavaretus)

2. LUONNONVARAISET KALAT

a) Sisavesialueilta perdisin olevat kalat

ahven (Perca fluviatilis)

hauki (Esox lucius)

kuha (Sander (Stizostedion) lucioperca)
kuore (Osmerus eperlanus)

made (Lota lota)

muikku (Coregonus albula)

nierid (Salvelinus alpinus)

siika (Coregonus lavaretus)

sarki (Rutilus rutilus)

Tenojoen lohi (Salmo salar)

b) Merialueilta peridisin olevat kalat

ahven (Perca fluviatilis)

hauki (Esox lucius)

kampela (Platichthys flesus)

kilohaili (Sprattus (Clupea) sprattus)

kuha (Sander (Stizostedion) lucioperca)

made (Lota lota)

muikku (Coregonus albula)

siika (Coregonus lavaretus)

silakka (Clupea harengus membras), joka kuuluu
kokoluokkaan 6* tai on kooltaan sitd pienempéa
sirki (Rutilus rutilus)

turska (Gadus morhua)

Komission asetuksen (EY) N:o 2495/2001 mukaan, kokoluokassa 6
silakan paino on 23-31 g tai kappalemaééra kilossa on 33—44 kpl.
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