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Ohjeen kdyttajalle

Uusi elintarvikelaki edellyttda, ettd elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen

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

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

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

Helsingissé 5. huhtikuuta 2006

Seppo Heiskanen

Hankkeen vastuullinen johtaja
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1. Omavalvonta

1.1 Omavalvonnan tarkoitus

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

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

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

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

Omavalvonnalla varmistetaan, ettd elintarvikkeet ovat turvallisia. Omavalvonta jaetaan yleensé

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

« riskienhallintaosaan

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

 arviointiosaan (kuvio 1).

Riskienhallinta tehdédén kayttden HACCP- jérjestelmaa.

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

Valittu riskinhallintakeino voi olla myds osa tukijarjestelmaa.

Kuvio 1: Omavalvonnan kentta

N
oSAAMISE
VARMISTAMINEN

ARVIOINT!

-
sarjestelma)
L:bgt t]uotantotavat

yrityksen

toimi“ta‘a‘ue
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1.2 Omavalvonnan tukijarjestelma

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

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

HACCP:n vaarojen arvioinnissa l0ydetyt vaarat, joita ei hallita kriittisen hallintapisteen avulla, on hallittava tuki-
jarjestelmdlld. Tukijdrjestelmdd on tarvittaessa tdydennettiva tarkentamalla vaarojen arvioinnissa 10ydettyjen tdl-

laisten kohtien hallintaa.

Kuvio 2: Omavalvonnan tukijarjestelma

A  TYONTEKUA

Hygieniaohjeet ja niiden valvonta

—_

2. Tyontekijoiden terveydentilan seuranta

B TYOYMPARISTO

1. Kylmaketjun hallinta

2. Veden laadun seuranta

3. Haittaeldinten torjunta

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

6. Kuljetusten seuranta

7. Jatehuolto

C TUOTTEET

1. Tiedot raaka-aineista

2. Tiedot tuotteista

3. Tuotetutkimusten huomioon ottaminen ndytteenottosuunnitelmassa
4. Jaljitettavyys

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

D MUISTA LISAKSI

1. Valmistusaineiden, lisdaineiden, entsyymien, valmistuksen apuaineiden, ravintoaineiden, elintarvikkeen kanssa
kosketuksiin joutuvien tarvikkeiden, toimintojen ja tuotteiden lakisddteiset vaatimukset. Muista my0s vitamii-
nien, kivenndisaineiden ja muiden vastaavien tuotteiden lisddminen lainsddddanndn vaatimusten mukaisesti

2. Omavalvonta-asiakirjojen sdilytyksen ohjeistaminen

1.3 Maidonjalostusteollisuuden omavalvonnan erityispiirteet

Raakaa maitoa késittelevdn maitoteollisuuden omavalvonnan vaatimukset on annettu MMM :n asetus eldimista

saatavia elintarvikkeita ennen vahittdismyyntid késittelevistd huoneistoista (linkki lisdtdin myShemmin). Asetuk-
sessa on sekd yleiset tukijarjestelméé koskevat vaatimukset (kohdelinkki lisdtddn myohemmin), jotka ovat samoja
kuin kuviossa 2 ettd erityiset maito-alaa koskevat vaatimukset (kohdelinkki lisdtdan myohemmin). Omavalvonta-
suunnitelmassa on oltava; tuotantotiloilta lahtevin raakamaidon laatu, laitoksen vastaanottaman ja kdyttdmain raa-
kamaidon laatu, laitoksesta lihtevien maidon ja maitopohjaisten tuotteiden laatu, kuvaus siitd miten pakkausmer-

kinnoisté on jdljitettdvissd viimeisen kuumennuskésittelyn suorittamispéivé, kirjanpito tuotantotilojen eldinten
ladkitsemistd koskevista ilmoituksista.
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http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf

Tuotantotiloilta lahtevdn raakamaidon laatu Jos yritys ostaa kdyttamansa raaka-
maidon toiselta maitoalan yritykselta

. . . . tai keradily-yritykseltd, on sopimuksessa
Raakamaitoa vastaanottava laitos varmistaa tuotantotiloilta sovittava siitd, etts

lahtevan maidon laadun seuraavasti: X . .
+ maidon kerdamisesta vastaava taho

tutkii tilojen raaka-maidon laadun

— Kerran ka'hdessa kltlukaudessa . saannollisesti siten, etta kunkin tilan
* kokonaisbakteerit < 100 000/ml ja solut <400 000/ml maito tulee seurattua vahintaan kaksi
kertaa kuukauden aikana.
- Véh_intﬁéil} neljél. kertfia vuodessa . maidon kerddmisests vastaava taho
» mikrobilddkejddimien testaus vastaa edelld mainittujen tutkimusten

tekemisesta ja tiedottaa yritysta huo-

— Vibhintdin kerran vuodessa noista tuloksista.

* vesilisdyksen tutkiminen

(maitonesteitd pakkaavat meijerit)

Laitoksen vastaanottaman ja kdayttaman raakamaidon laatu

Jokaisesta tiloilta kerdtystd kuljetuserésta tutkitaan

Jos yritys ostaa kdyttamansa raakamai-

* Aistinvarainen laatu don toiselta maitoalan yritykselta tai ke-
 Mikrobilidikejaimiit raily-yritykselta ja ostettu maara on osa
. Lampétila (< 10°C) kuljetuserdd, voidaan sopia siitd, etta

« jos maidon keraamisesta vastaava
Kokonaisbakteerien tutkiminen erdkohtaisesti ei ole lainséé- taho tutkii mikrobildakejaamat
danndn mukaan vilttimaitontd, mutta sitd suositellaan teh- erdkohtaisesti ja ilmoittaa tuloksen
tiviksi yritykseen, joka on ostanut osan

maidosta, ei taman maidon ostaneen
yrityksen tarvitse tehda mikrobilaake-
jaamatesteja jatkuvasti joka erasta

Laitoksesta lahtevien maidon ja maitopohjaisten

tuotteiden laatu

Mikrobiologiset kriteerit: salmonella ja listeriatutkimuksia seké toksigeeniset stafylokokit (juustot ja maitojauhe
sekd myds muita erityismaarityksid maitojauheesta) ja prosessin seurantaparametreina enterobakteerit, E.coli ja
koagulaasipositiiviset stafylokokit. (EU-asetus mikrobiologisista kriteereistd 2073/2004)
http://www.elintarvikevirasto.fi/yrittajalle/

Myyntiaikojen méérittdiminen tehddén 8°C:ssa ja sisdltid aistinvaraisen analyysin seké kokonaisbakteerien ja en-
terobakteerien maérityksen. Sdilytyslampdtila kannattaa ohjeistaa 8°C.

Kuvaus siitd, miten lampokasiteltyjen maitojen ja lampokasiteltyjen nestemdisten maitopohjaisten tuotteiden
pakkausmerkinnéistd on jiljitettdvissd viimeisen kuumennuskésittelyn suorittamispéiva.

Kirjanpito tuotantotilojen eldinten ladkitsemista koskevista ilmoituksista

Elédinten ladkitsemisestd annetun lain (617/1997) 14 §:n mukaan eldimesté saatava tuote saadaan
luovuttaa elintarvikkeena kaytettidviksi ladkkeen varoajan kuluessa vain, jos Eldinldédkinta- ja
elintarviketutkimuslaitoksen hyviksymalld menetelmalld tehdyssd tutkimuksessa voidaan
luotettavasti todistaa, ettei tuote sisélld l1adkejadmia yli lainsdddanndssa sallitun enimmaismadran.
Eldimen omistajan tai haltijan on ldhettdessdén tuotetta varoajan kuluessa kirjallisesti
ilmoitettava laitokselle asiasta ja annettava laitokselle kirjallinen selvitys edelld mainitusta
tutkimuksesta tuloksineen.

Naéitd ilmoituksia tulee yleensd hyvin véhén, koska varoajan puitteissa ei 1dhetetd maitoa maidonjalostamoon.

Eldinten ladkitsemistd koskevat ilmoitukset koskevat poikkeustilanteita ja edellyttédvit toimenpiteitd maidonjalos-
tamolta esim. maitoerdn hylkddmistd. Toimenpiteet kirjataan vastaanottokirjanpitoon.
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2. Vaarojen arviointi
2.1 Yleisia ohjeita

Kun tukijirjestelméd on kunnossa ja toimii, etsitddn tuotannon erityisié riskikohtia ja niille riskinhallintamenetel-
mid eli voidaan soveltaa HACCP-jdrjestelmaa:

Luetteloi tuotteet tai tuoteryhmat (Luku 2.2)

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

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, tuotantoymparisto, tyontekija ja
tuotteet.

Vaaran arvioinnissa voidaan kayttdd myds tdhan tarkoitukseen kehitettyjd atk-ohjelmia, kuten HY GRAM®*
* http://www.eela.fi

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

2.2 Tuotteet ja tuoteryhmait

Tuotteet ryhmitellddn vaaranhallinnan ndkdkulmasta, jos vaaranarviointia tehddan tuoteryhmittéin. Esimerkiksi
liitteessd 1 tuotteet on jaoteltu prosessin perusteella raakamaitotuotteisiin ja pastoroituihin tuotteisiin.

Tuoteryhmittely voi olla my6s raaka-aineldhtdinen tai kayttdjéléahtoinen, jos tuote on tarkoitettu erityisryhmélle
(lapset, vanhukset).

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

Vientituotteiden kohdalla voi olla tutkimusvelvoitteita, koostumus- tai merkintdvaatimuksia tai muita viennin li-
sdehtoja, joita tavallisessa omavalvontaohjelmassa ei ole otettu huomioon. Tuotteista voi olla my®ds tiettyjd yleisid
koostumusvaatimuksia, kuten on kulutusmaidosta. Kulutusmaitoasetuksen valvontaohje
http://www.palvelu.fi/evi/evi_material.php?lang_id=1&pub_id=298

ja voin valvontaohje,
http://www.elintarvikevirasto.fi/kuluttajalle/index.html?page=939

jotka edellyttivit tuotekohtaisia maarityksid mm. rasvapitoisuudesta.
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2.3 Tuotantoympairisto

[Tl Arvioi vaarojen esiintymisen todenndkdisyytta oman yrityksesi

* tuotantoympéristossa
* tuotantoprosessissa

* osaprosesseissa

* tyontekijoissd

» valmiissa tuotteissa

Tuotantoympdristoon liittyvid vaaroja ovat esimerkiksi

+ laitteiden likaantumisesta ja saastumisesta johtuva mikrobiologinen vaara

e vierasesineet

» pakkausmateriaalista ja muista kontaktimateriaaleista periisin olevat kemialliset vaarat

e pesuainejadmat
* allergeenit

Liitteessd 3A ja luvun 4 esimerkeissd on maitotuotteiden tuotantoympéristdon liittyvié erityisvaaroja (kulutusmai-

to, tuorejuusto, pastoroimaton tuorejuusto, leipdjuusto, jogurtti).

2.4 Raaka-aineiden vaarat

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

MAITORAAKA-AINEET

Liitteessd 3B on kooste maitotuotteissa kdytettdvin maito-
raaka-aineen vaarojen todennikdisyydestd yleensa.

Ensisaapumispaikkojen eli elintarvikehuoneistojen, jotka vas-
taanottavat eldimistd saatavia elintarvikkeita toisista EU-jdsen-

valtioista, tulee tehdd niisté tuonneista omavalvontakirjanpitoa.

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

MUUT RAAKA-AINEET

Pastoroidun maidon vaarat ovat erilaiset
kuin raakamaidon, silla pastorointi
tuhoaa maidon bakteerit. Taiman jalkeen
pastoroitu maito on kuitenkin altis
jalkikontaminaatiolle eli tyontekijasta
ja tydymparistosta perdisin oleville
bakteereille.

Bakteeri-itioita pastorointi ei tuhoa

eika pastoroitu maito sdily huoneen-
lammaossa. Pastoroitua maitoa ei saa
tuotantovaiheessa seisottaa avoimessa
tilassa turhaan.

Liitteen 3B liséksi on otettava huomioon, ettd maitotuotteiden raaka-aineina voidaan kéyttdd hyvinkin erilaisia
elintarvikkeita. Niihin raaka-aineisiin liittyvistd vaaroista 10ytyy tietoa esimerkiksi yleisestda HACCP-ohjeesta
(Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje — Yleisosa, liite 5).

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

Myds raaka-aineen jalostusaste voi vaikuttaa vaaran todenndkoisyyteen. Raaka-aine sdilyy kauemmin, jos se on
saatu happamaksi tai kuivatettu siten, ettd mikrobien kasvu estyy. Jalostusaste ei yleensd vihennéd merkittavésti

kemiallisia vaaroja.
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[[] Jatka vaaranarviointia edelleen pohtimalla liittyyké valmistamiesi tuotteiden raaka-aineisiin jotain sellaisia
mikrobiologisia tai muita vaaroja, jotka eivit ole tulleet esille liitteessa 3.

Mieti erityisesti seuraavia ryhmia:

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

2. Proteiiniliséit kuten soija: Onko soija ilmoitettu pakkausmerkinnoissi?

3. Mausteet: Lisdédtko mausteita jo kuumennettuun valmisteeseen? Oletko tiedostanut mausteissa olevat
patogeeniset bakteerit ja vierasesineet. Merkinté séteilytettyjen mausteiden kaytosté tulee tehda
pakkausmerkint6ihin

4. Vihannekset, kuten sipuli, tilli, purjo yms. levitteiden mauste- ja ainesosat
Lisaatko vihannekset kuivattuna, pakasteena, rydpattynd vai tuoreena?
Tapahtuuko sen jdlkeen késittelyd, joka poistaa vihannesten mukana tulevat bakteerit?

5. Hillot
6. Oljyt

7. Hapatebakteerit. Hapatebakteereiden laatu- tai turvallisuusvirheet tulevat esille prosessoinnissa.
Tuotteet eivit vastaa niiden ominaisuuksia. Ald ldheté viallisia tuotteita kulutukseen.

2.5 Osaprosessien vaarat

Raaka-aineiden ja tuotantoympériston vaarat voivat olla merkittdvid tietyissd osaprosesseissa.

» Jauhemaisissa tuotteissa ddrimmadisen pienind méérind esiintyvét patogeenit bakteerit lisdéntyvét, kun
jauhemaiseen raaka-aineeseen lisdtddn vettd tai muutetaan happamuutta bakteereille edullisemmaksi

» Kuumennuksen jélkeisen jadhdytyksen aikana iti6lliset mikrobit voivat lisddntyd, silld niiden itiot eivét
tuhoudu tavallisessa (noin 70°C) kuumennuksessa. Esimerkiksi mausteiden itiolliset bakteerit (Bacillus) voivat
lisddntya seisotusten aikana

» Mitd enemmén osaprosessissa on késin tehtyé tyoté, sitd suurempi on riski, ettd tyontekijoista siirtyy
mikrobeja (stafylokokkeja) tuotteeseen

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

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

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

Osaprosesseihin liittyvid vaaroja on luvun 4 esimerkeissé (kulutusmaito, tuorejuusto, pastdroimaton tuorejuusto,
leipdjuusto, jogurtti).

Osaprosessien yhdistdmisestd aiheutuvien vaarojen arvioinnissa on kiinnitettdva huomioita erityisesti siihen, jos

raakaa ja kypsdd yhdistetdén ja muodostuuko viiveaikoja. Komponenttien kuumennuksen ja jadhdytyksen jérjes-
tys ja tarpeellisuus on harkittava osaprosesseja yhdistettidessa riippuen kédytettidvissé olevista vilineistd ja laitteis-
ta sekd seisotuksista.

Ihanteellisessa prosessissa kapasiteetti kasvaa loppua kohden, eiké turhia odotusvaiheita synny. Esikisittelyn ai-
kataulutukseen on kiinnitettivd huomiota. Tuotantovaiheet on ohjeistettava siten, ettei kuumennettujen ja esikisi-

teltyjen ainesosien (komponenttien) odotusaika muodostu liian pitkéksi.

HACCP-periaatteen mukaan tulisi tehdé tuotekohtainen vuokaavio, eli piirros, jossa eritellddn tuotteen valmistus-
vaiheet.
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3. Vaaran hallinta

3.1

Hallintakeinoja

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

B Taulukko 1: Hallintakeinoja vaaroille

Vaara

Hallintakeinoja

Mahdollisia
hallintapisteita

Mahdollisia kriittisia
hallintapisteita (CCP)

MIKROBIOLOGINEN

Bakteerit, tavalliset

salmonella, EHEC ja
kampylobakteeri, homeet,
itiolliset bakteerit, kuten
Clostridium perfringens ja
Bacillus cereus

infektiiviset, kuten listeria,

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Raaka-aineen vastaanottotarkastus
Raaka-aineen varastointiajan rajaaminen

Kylméaketjun hallinta

Kuumentaminen prosessissa ja jaahdyt-
tdminen mahdollisimman nopeasti

Aikaviipymien ja seisotusten rajoittaminen
Ty6skentelyhygienia
Puhdistusohjelma ja sen noudattaminen

Tyontekijéiden tyéhontulo- ja salmonella-
tarkastukset

Hygieniaosaamis- ja jatkokoulutus
Varastointihygienia

Hygienia-alueiden rajaaminen (korkean
hygienian alue)

Myyntiajan rajaaminen

Vastaanottotarkastus

Kylméketjun hallinta eli
kylmdvaraston lampdtilan
seuranta

Kuumentaminen
Jadhdyttdminen

Kuumentaminen
Jadhdyttdminen

Yksittainen tyovaihe,
kuten esim. paloittelu tai
pakkaaminen

Eldinlddkejaamat

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Mikrobildékejaamatesti

Mikrobiladkejaamatesti

KEMIALLINEN

Mikrobiladkejaamatesti

Dioksiini

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Ympaéristokemikaalit
(muut kuin dioksiini)

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Torjunta-ainejaamat

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Raskasmetallit

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Radioaktiiviset yhdisteet

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Huomioitava vaara vain erityistilanteissa

Homemyrkyt

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Ei kdytetd raaka-aineita, joissa ndkyvaa
hometta
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Vaara

Hallintakeinoja

Mahdollisia
hallintapisteita

Mahdollisia kriittisia
hallintapisteita (CCP)

Biogeeniset amiinit

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Kylmaketjun hallinta varastoinnissa
Varastointiajan rajaaminen
Oikea hapatekanta

Virheellinen vitamiinilisays

Hyvan tuotantotavan ohje

Kaytetyn vitamiinin ja
reseptin vertaaminen

Pesuainejaamat

Puhdistusohjelma ja sen noudattaminen

Allergeenit

Allergeenien hallintaohjelma eli hyva
tuotantotapa*

PAH-yhdisteet

Lammanlahteen kuumuus, savustusuunin
puhtaus**

Muut upporasvakeitossa
syntyvat kemialliset
yhdisteet

Rasvan lampétila
Rasvan vaihto

Pakkausmateriaalista
johtuva kemiallinen vaara

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

Vierasesine

Materiaalien suojaaminen vierasesineilta
sekd tuotannossa ettd varastoinnissa

Silmamaardinen tarkastus
Metallinpaljastin
Yleinen huolellisuus

Pukeutumisohje (ei koruja, ei taskuja
vyotaron ylapuolella)

Lasinhallintaohjelma*
Lasin ja puun vélttdminen tuotantotiloissa

FYSIKAALINEN

Metallinpaljastin
Vierasesinedetektorit
Lépivalaisu

Vierasesine
pakkausmateriaalista

Ohjeistus pakkausmateriaalin
tarkastamisesta

Pakkausmerkintojen ja
reseptin vastaamattomuus

Merkintojen paikkansapitavyyden
tarkastaminen

Hyvat tuotantotavat

Pdivaysmerkintavirheet

Pdivaysten tarkastaminen

Pdivaysten tarkastaminen

* Allergeenien ja lasin hallintaohjelmat, Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje - yleinen HACCP-ohyje, liite.

** 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 vdhentdmiseksi. Mahdollisia toimenpiteitd ovat:
savunkehittimen Idmpdtilan nostaminen, uunin puhtaus, savustettavien tuotteiden rasvan tai muiden yhdisteiden valumisen estdminen
savunkehittimeen tai siirtyminen nestesavun kdyttoon.
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3.2 Kiriittinen hallintapiste (CCP)

Osaprosessien vaarojen arviointi ja hallinta seka kriittisten pisteiden valintaa on kuvattu
luvun 4 esimerkeissa (kulutusmaito, tuorejuusto, pastéroimaton tuorejuusto leipdjuusto, jogurtti).
Kriittisen hallintapisteen kriteerit tayttavia vaiheita ovat pastorointi ja kuumennus.

Kriittinen hallintapiste on tyovaihe, jossa vaara saadaan poistettua tai vihennettyé riittavésti.
Tyovaiheen onnistumista voidaan mitata ja seurata (kuten kuumennuslimpétila).

[Tl Tee omien tuoteryhmiesi kanssa kriittiseen hallintapisteeseen tydohje, jossa on asetettu kriittiset rajat,
seurantatavat, seurantatiheys ja korjaavat toimenpiteet. Esimerkkilomake ty6ohjeesta liitteessa 7.

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

3.2.1 Aseta kriittinen raja - Kriittisten rajojen maarittaminen

Kriittisessé hallintapisteessd seurataan jotain mitattavaa asiaa. Kun pastorointi on kriittinen hallintapiste, mitatta-
va asia on tuotteen lampdtila vélittdmésti pastdroinnin jilkeen. Pastorointi tuhoaa bakteereita ja mittauksella sel-
vitetddn, ettd tuotteessa kauttaaltaan saavutettiin 1ampétila, jossa bakteerit tuhoutuvat.

Turvallisuuden kannalta riittdvan kuuman ldmpdtilan saavuttaminen riippuu mikrobien tuhoutumisnopeudes-
ta. Tatd lampotilaa sanotaan turvallisuusrajaksi. Tuotteen kuumenemisnopeus riippuu myds prosessista ja laitteis-
ta sekd tuotteen koosta. Erityisesti ndin on panosprosesseissa, joissa ei ole kiertoa. Mikéli kuumennuslampétila-
mittaustuloksissa on paljon hajontaa, kriittinen raja eli hyviksyttdva mittaustulos on asetettava tiukemmaksi (kor-
keammaksi) kuin mité turvallisuuden kannalta riittédvé lampotila edellyttéisi.

[Tl Aseta kriittinen raja, joka erottaa hyvaksyttavan ei-hyvdksyttdvasta ja turvallisen sellaisesta,
jota ei voi varmasti pitaa turvallisena.

3.2.2 Seuraa - Seurantakdytdntojen laatiminen

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

[l Méaérita seurantatapa ja -tiheys sekd seurantavastuu.

3.2.3 Korjaa - Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

Korjaavia toimenpiteitd tarvitaan, kun prosessi (kuumentaminen) ei ole ollut hallinnassa ja kriittisid rajoja ei saa-
vuteta. Jatkuvatoiminen pastorointilaite uudelleen pastoroi automaattisesti ja erillisid korjaavia toimenpiteitd ei
tarvita.

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

Toimenpiteistd paattavalla henkilolla tulee olla riittdva patevyys arvioimaan toimenpiteiden vaikutusta vaaroi-
hin.

[l Pysayta prosessi tai korjaa sita.

Madrité erd tai erdt, jotka on valmistettu sini aikana kun prosessin onnistumisesta ei ole varmuutta. Kaytannossa
tdma tarkoittaa tuotteita, jotka on valmistettu edellisen mittauksen jilkeen. Kun eri ja tuotteet on méaéritetty, eris-
td ne tarvittaessa odottamaan toimenpidepddtdstd. Huolehdi eristdmisen aikaisesta suojaamisesta ja tarvittaessa
my0s lampotiloista.
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[T Selvitd poikkeaman syy
Miksi prosessi ei toiminut suunnitellusti?

[ Kirjaa korjaavat toimenpiteet

Huolehdi, ettd myds automaattisen mittaamisen yhteydessé ilmi tullut poikkeama ja siithen liittyvét korjaavat
toimenpiteet kirjataan.

[ Varmista

Varmista, ettd prosessi on korjausten jdlkeen hallinnassa ja esté tilanteen uusiutuminen ehkéaisevilld toimen-
piteilla.

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

Varmista, ettd

+ seurantaa on tehty

* se on tehty oikealla tavalla

* korjaaviin toimenpiteisiin on ryhdytty.

Yrityksen koko ja tyontekijdmééra vaikuttavat todentamiskéytiantoihin. Omaa tyoté ei tarvitse itse todentaa. Muu-
taman tyOntekijin yrityksessd sddnnollisen todentamisen voi korvata omavalvonnan arvioinnilla. Télloin tarkaste-
taan poikkeamien ja korjaavien toimenpiteiden lisdksi my0s seurantakirjanpito.

3.2.5 Arvioi - HACCP-jdarjestelmdn arviointi

Yleisohje kohta 3.4. Omavalvonnan arviointi tehddin 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 - Kirjaamiskdytdnnot ja HACCP-asiakirjat

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

[ Tee luettelo HACCP-asiakirjoista ja pdivita se vahintdaan vuosittain

Kts. myds Elintarviketeollisuuden 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 ole mahdollista 16ytdd varsinaista HACCP-jarjestelmén mukaista kriittisti hallin-
tapistettd, jossa olisi jotain konkreettista mitattavaa ja jossa voitaisiin ryhtyd korjaaviin toimenpiteisiin (kts. Elin-
tarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje — Yleisosa, luku 3.2). Talloin vaaranhallinta tehdidin
parhaalla mahdollisella tavalla noudattaen hyvié tuotantotapoja ja/tai valitsemalla prosessista paras riskinhallinta-
kohta eli hallintapiste.

Luvun 4 esimerkeissi hallintapisteiksi on méiritelty: raaka-aineiden vastaanotto, pakkausmerkint6jen (erityi-
sesti pdivaysmerkintdjen) tarkastaminen, jadhdyttdminen ja paloittelu, erityisesti silloin kun paloitellaan tuotetta,
jota ei endd ennen syomisté késitelld kuumentamalla.

Kriittisessa pisteess eli kriittisesséd hallintapisteessi ja hallintapisteessa tulee olla tyoskentelyohje.

Yritys voi seurata yksityiskohtaisesti joitakin tarkeitd hallintapisteitd. Esimerkiksi omavalvonnalla pidetdén
kirjaa vastaanotosta. Esimerkkilomakkeita liitteessé 7. 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 kdyttdd lomaketta 5C tai arviointi voidaan todeta myds esim. vuosittain pidettdvissd oma-
valvonnan arviointikokouksessa. Arviointi merkitdan kokousmuistioon.
http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf

KIRJANPITO

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

3.4.2 Omavalvontanaytteet

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

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

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

Tuoteryhmittdin tutkitaan esimerkiksi listeriaa valmiista tuotteista. Pinnoilta ja laitteista tutkitaan listeriaa, ve-
destd koliformit ja E.coli. Néytteenottotiheys vaihtelee neljannesvuosittain tehtévisti tutkimuksista joka toinen
viikko tehtdviin tutkimuksiin tuotantomaérista riippuen. Liséksi voidaan tutkia salmonellaa varsinkin tuotteista,
joita ei ole lampdkasitelty.

Niytteenottosuunnitelman tekemisessd voi myds hyddyntda

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

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

» EU-asetusta mikrobiologisista kriteereistd (2073/2005)
http://www.elintarvikevirasto.fi/yrittajalle/

Yksityiskohtaisesti eriteltyjen lakisdéteisten ndytteiden liséksi omavalvonnan varmistamiseksi ja tuoteturvallisuu-
den arvioimiseksi voidaan ottaa myods muita naytteita.

SAILYVYYSAIKA

Myyntiaika asetetaan tuotteittain sédilyvyystutkimuksen, aistinvaraisen arvioinnin ja patogeeniriskinarvioinnin pe-
rusteella. Lisdksi tuotteen turvallisuutta seurataan. Tuote sdilytetddn viimeiseen kdyttdajankohtaan asti myyn-
tilimpotilassa ja tuotteen aistinvarainen laatu arvioidaan. Tuotteesta tai tuoteryhmisti voidaan lisdksi maarittda
esimerkiksi kokonaisbakteerit, enterobakteerit sekd listerian ja stafylokokkien méérit viimeisend kayttopdivina.
Kaikki tuotteet kdydddn ldpi ainakin kerran kolmen vuoden aikana tai tuoteryhmait vuoden aikana. Mééritykset
tehddédn 8°C:ssa tai siind ldmpdtilassa, jossa tuote lainsdddédnnon mukaan séilytetdén véhittdismyynnissd. Sdilyk-
keiden sdilyvyys tutkitaan MMM:n asetuksen eldimisti saatavia elintarvikkeita ennen véhittdismyyntié késittele-
vistd huoneistoista ohjeiden mukaan.

LINKKI

LAADUNVALVONTA

Naytteitd otetaan my0s prosessin onnistumisen seuraamiseksi. Néytteet ovat osa laadunvalvontaa, mutta niiden
tuloksia voidaan kayttdd my0s tuoteturvallisuuden arvioinnissa. N&itd ndytteitd ei tarvitse tutkia hyviksytyssi la-
boratoriossa.
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4. Esimerkkiprosessit

Seuraavassa on tarkasteltu esimerkkeind viiden erilaisen maitovalmisteen vaarojen arviointia seké tehty niille tuo-
tekuvaus- ja vuokaavioesimerkit. Esimerkkejé voi soveltaa sellaisenaan néihin ja vastaaviin tuotteisiin.

4.1 Kulutusmaito

Yhteenveto vaarojen arvioinnista

Tasséd esimerkissa yritys ottaa kantaa siithen onko vaara vakava ja todennidkdinen (+ tai —)*, mahdollisiin hallinta-
keinoihin ja paittad hallintapisteistd. Osa vaaroista on yleisesti tunnettuja ja ne mainitaan my0s ohjeen liitteen 3

liitetaulukoissa, osa on esimerkkikohtaisia.

ESIMERKKI

B Kulutusmaitoprosessi

Onko vaihe
Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
1. YLEISIA VAAROJA

Fysikaalinen vaara + Vierasesineita [6ytyy Raaka-aineen tai komponentin | El
+ Vierasesineet, tuotteista suojaus Hyvan
kun raaka-aine Yliméarainen pois linjojen ja | tuotantotavan
tai komponentti tuotteiden paalta ohje
on suojaamaton Sii s
ja avoimesti esilla iy Jal i
prosessissa Laitteiden kunnossapito-

ohjeet, kuluvien osien vaihto

Metalli ja muut paljastimet

Lapivalaisu
Kemiallinen vaara =
+ Pesuainejaamat + Pesuainejdamia ei ole Pesu ja puhdistusohjelmassa El

16ytynyt, koska on pesujen | on sekoitusohje Hyvin
hallintaohjelma tuotantotavan
ohje

2. RAAKA-AINEKASITTELYT

RAAKA-AINEEN VASTAANOTTO

Raakamaito Mikrobiologinen
vaara +
« Listeria

« E.coli 0157

« Salmonella

- Kampylobakteeri

. S.aureus

« Raakamaidon utare-
tulehdusbakteerit

« Bacillus +

» Noro-virus -

Yrityksessa ei tutkita

raakamaidon patogeeneja,

kirjallisuuden mukaan
niita on

Bacillus-itiot kestavat
pastoroinnin

Virukset eivat ole maidossa

yleisia

Vastaanottotarkastus, raaka-
ainetyypista riippuen tarkis-
tettavia asioita: aistinvarainen
arvio, oikea lampétila, ika ja
se, ettd maito vastaa muita
sovittuja normeja elisille ase-
tettuja spesifikaatioita.

Kokonaisbakteerien ja muiden
mikrobiologisten laatu-
kriteerien seuranta vastaan-
otossa ei suoranaisesti paljasta
patogeeneja, mutta kertoo
(indikoi) niiden esiintymis-
mahdollisuudesta
Raakamaidon ldmpédtilaseuran-
ta ei poista patogeeneja, mutta
matalalla sdilytyslampétilalla
vahennetdan patogeenien
lisadntymismahdollisuuksia

El
Hallintapiste

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

Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
Kemiallinen vaara + Vuosittain 16ytyy muuta- Mikrobiladkejadmatesti jokai- | El
« Eldinladkejaamat man kerran jaamia testeissa | sesta vastaanotetusta erdsta
Jos vastaanotettu era on ero-
tettu erdstd, joka tutkitaan toi-
sessa yrityksessd, on sovittava
tutkimusvastuista ja tulosten
vaihdosta
Elintarvikeviraston tutki-
- Homemyrkyt = musten mukaan eivat ole | Kansallisen vierasainevalvonta-
« Ympéristokemikaalit - merkittavia ohjelman tutkimukset
+ Torjunta-ainejaamat =
« Raskasmetallit =
Fysikaalinen vaara + Havaittu vierasesineita Raakamaito siivildiddan ja siivi- | El
- Vierasesine |a vaihdetaan paivittdin.
TAYDENTAMISAINEIDEN VASTAANOTTO
D-vitamiini Mikrobiologinen = El
vaara
Kemiallinen vaara Jos kaytetty valmiste muuttuu,
tarkistettava mahdollinen vai-
. . kutus reseptiin
Fysikaalinen vaara P
Muu vaara Vdara valmiste
SAILYTYS
Mikrobiologinen Seurattu kokonais- Lampatilanhallinta: Sailytys El
vaara (indikaattori)bakteereita 6°C kun sdilytysaika > 4 tuntia,
Edelld mainittujen varastoinnissa ja havaittu | maksimisdilytysaika selvitet-
mikrobien lisddntyvén tdva, kokonaismikrobimaara
liséédntymisen vaara oltava <300 000/ml
Kemiallinen vaara
Fysikaalinen vaara Raaka-aineet suojataan
+ Vierasesine
KOMPONENTTIEN YHDISTAMINEN JA ESIKASITTELYVAIHEET
Separointi Mikrobiologinen - On ennen pastorointia Laitepuhdistus
vaara
« Laitekontaminaatio
» Listeria
Vakiointi Mikrobiologinen = On ennen pastérointia
vaara
« Laitekontaminaatio
« Listeria
Vitaminointi Kemiallinen vaara + Annostelijan ohje, jonka on El
- Vaara vitamiinilisa tésméttévé'pakkaus.merk.iqnén Hallintapiste
kanssa. Maidon D-vitamiinin Hyvs
enimmiispitoisuus on 0,5 ug/l | yvan tuo-
tantotavan
ohje lisdysten
tekemisesta
Homogenointi Mikrobiologinen - On ennen pastorointia
vaara
- Laitekontaminaatio
» Listeria
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Onko vaihe

Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
KUUMENNUS
Pastorointi Mikrobiologinen + Merkittavimmat patogeenit | Riittdva kuumennus ON
vaara tuhotaan Seuranta
Kuumennus ei ole
riittdvan tehokas
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
JAAHDYTYS
Mikrobiologinen | Mikrobiologinen + Bacillus-itiot kestavat pas- | Aikaldampétilahallinta El
vaara o toroinnin Jaahdytysnopeus ja véliaine Hallintapiste
- Itidllisten mikrobien Lampétila korkeintaan 6°C | s,0iaus b
lisadntyminen ja itididen heradminen g y :
A~ Jaahdytettavan kappalekoko | totavan ohje
(aktivoituminen) estetddn 5mps hi :
(Myllykangas 1999) - ldmp etenee hitaammin
isosta kappaleesta
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
PAKKAAMINEN
Pakkaustankki Mikrobiologinen + Puhtauden seuranta Laitepuhdistus tulosten El
vaara mukaan
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Vilivarastointi Mikrobiologinen = Seurattu valivarastointi- Aika-lampétilahallinta
vaara aikoja, eivat ole pitkid
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Pakkaaminen Mikrobiologinen = Ei ongelmia, silld pakkaa- | Pakkaushygienia
vaara minen hygieenistd ja
suljettu
Kemiallinen vaara = Ei ole havaittu ongelmia, Pakkausmateriaalille laatu- El
Haitallisten yhdistei- mutta haitalliset yhdisteet | vaatimukset ja tieto pakkauk-
den kulkeutuminen katsottu niin merkittavaksi, | sen sopivuudesta tuotteelle
pakkausmateriaalista ettd pakkausmateriaalille
tuotteeseen asetettu kelpoisuusvaati-
mukset
Fysikaalinen vaara - Suljettu putkisto
« Vierasesine
Jalkipakkaa- Mikrobiologinen + Materiaalin kontaminoitu- | Varastointihygienia ja pesu El

minen, laatikot,
rullakot

Vaara

minen

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
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Onko vaihe

Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
Pakkaus- Mikrobiologinen + Virheellisia paivayksia Tydohje: Pakkausmerkintéjen | Ei
merkinnit, vaara havaittu ja tuotteita joutu- | oikeellisuuden tarkistus Hallintapiste
paivaysmerkinta | Vaard merkintd ohjaa nut "vadriin pakkauksiin” | ghie: Myyntiaian asettaminen «
kuluttajaa sailytta- et L] Hyvan tuotan-
l'utta) ytta- valmistusajankohdasta CotENER G
madn tuotetta vaarin - . R ravan on)
N o o Ohje: Tiedottaminen vaarista etiketointien
Liian pitkd myyntiaika pakkausmerkinnoista (pakkaus-
tuoteturvallisuuteen merkintdjen)
néhden tarkastuksesta
ja kaytto-
ajankohdan
asettamisesta
seka saily-
tysohjeiden
merkitsemi-
sesta
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
SEISOTUKSET
Varastointi Mikrobiologinen + Varastossa lampétila- Aika-lampétilahallinta El
vaara seuranta
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Lahetys Mikrobiologinen + Ei pitkid seisotuksia Aika-lampétilahallinta El
vaara
Kemiallinen vaara -
Fysikaalinen vaara =
Kuljetus Mikrobiologinen + Seurattu lampétiloja jara- | Kuljetusldmpdtilojen seuranta | El
vaara portoitu ylityksid 6 asteesta | on osa omavalvontaa Kuljetuksen
Sekd omissa ettd ostetuissa hyvén tuotan-
kuljetuksissa omavalvonta- totavan ohje
suunnitelma ja hyvaksytyt
ajoneuvot
Kuljetuslampétila < 6°C
Jakelukuljetuksissa < 8°C
Kemiallinen vaara + Palautetta hajuhaitoista Hajuhaitan muodostuminen El

otetaan huomioon omavalvon-
nassa

* Vaaranarviointi voidaan tehdd myds muulla tavalla kdyttden esimerkiksi liitteen 3 luokittelua (vaara on vihdinen, kohtalainen, merkittdvd tai
sietdmdton) tai antamalla todenndkéisyydelle 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 hyvdksyttdvdille tasolle, hallintakeinon on oltava mitattavissa, jotta seurantaa

voidaan tehda.
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YHTEENVETO KULUTUSMAIDON KRIITTISISTA PISTEISTA

KRITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Tyoohje Seuranta Todentaminen Arviointi
Pastorointi Joka erén lampdtila Mittaus Mittauksen Tarkasta tydohje
tarkastetaan LIITE 5A todentaminen Tarkasta todentaminen

Tarkasta poikkeamiin
reagoiminen ja korjaavat
toimenpiteet

=> Arvioi muutostarve

HALLINTAPISTEET

Lampétilat merkitdan ylés
Poikkeama ja toimenpiteet
madritelty

Tehddan
mikrobiladkejaamatesti
Poikkeama ja toimenpide:
Positiivinen erd hylatadn

Tarkasta, ettd vastaanoton
lampdtiloja on seurattu =
toiminnan tarkastaminen

Tarkasta, ettd mikrobilaake-
jaamatesti tehddén tai tulos
muualla tehdystd saman erdn
testista on olemassa

Tyoohje Tarkastaminen Arviointi
Vastaanotto Seurataan jokaista saapuvaa Merkitse toimenpiteet Tarkasta tyoohje
Malli liite 5B erad jalimpatila mitataan poikkeamatilanteessa Tarkasta toiminnan tarkastukset; kay lapi

poikkeamat ja mahdolliset palautteet
= Arvioi muutostarve

Vitaminointi

Annosteluohje ja hyvan
tuotantotavan ohje

Merkitse toimenpiteet
poikkeamatilanteessa

Tarkasta, ettd ohjeita
noudatetaan = toiminnan
tarkastaminen®

Tarkasta tyoohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset; kéy lapi
poikkeamat ja mahdolliset palautteet

= Arvioi muutostarve

Pakkausmerkinnat

Ohje: Erdn mukaan muuttuvat
pakkausmerkinndt (esim.
mustesuihkumerkinnat)
tarkastetaan vertaamalla
reseptiin seka tarkastetaan
erityisesti valmistus ja
vkp-merkinta

Merkitse erdkohtaiset
poikkeamat (virheelliset
merkinnat) ja toimenpiteet
valmistuspdytakirjaan.
Tarkasta, ettd toiminta ohjeen
mukaista*

Tarkasta tyoohje

Tarkasta poikkeamat

Tarkasta toiminnan tarkastukset*
= Arvioi muutostarve

Jaahdytys

Jadhdytysohje, jossa

madritelty jaahdytysaika,
jadhtyneen tuotteen lampdtila,
mittausvali (kerran pdivassa)

ja toimenpiteet poikkeama-
tilanteessa

Merkitse erdkohtaiset
poikkeamat ja toimenpiteet
valmistuspoytakirjaan.
Selvitd poikkeaman syy

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen
mukaista*

Tarkasta tyoohje

Tarkasta poikkeamat

Tarkasta toiminnan tarkastukset*
= Arvioi muutostarve

*Toiminnan tarkastus hallintapisteissd tehdddn pdivittdin viikoittain riippuen tuotantomddristd; vdhintddn kerran vuodessa.
Tarkastus tehdddn siten, ettd siitd jdd myds kirjallinen dokumentti.
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4.2

Leipajuusto

Yhteenveto vaarojen arvioinnista

Jos kdytetddn pastoroimatonta maitoraaka-ainetta, katso myds vaarojen arviointi esimerkista 4.1

Tésséd esimerkissi yritys ottaa kantaa sithen onko vaara vakava ja todennédkdinen (+ tai —)*, mahdollisiin hallinta-
keinoihin ja pééttdaa hallintapisteistid. Osa vaaroista on yleisesti tunnettuja ja ne mainitaan myds ohjeen liitteen 3
liitetaulukoissa, osa on esimerkkikohtaisia.

B Leipdjuustoprosessi

Tuotantovaihe

Yrityksen
huomioimat vaarat

Vaaran
merkit-
tavyys*

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallinta-
piste?**

1. YLEISIA VAAROJA

Fysikaalinen vaara + Vierasesineita [6ytyy Raaka-aineen tai komponentin | El
- Vierasesineet, tuotteista suojaus Hyvén
kun raaka-aine Ylimaarainen pois linjojen ja tuotanto-
tai komponentti tuotteiden paalta tavan ohje
on suojaamaton Siisteys ja jarjestys
ja avoimesti esilla ys Ja jarjesty
prosessissa Laitteiden kunnossapito-
ohjeet, kuluvien osien vaihto
Metalli ja muut paljastimet
Lapivalaisu
Kemiallinen vaara = Tuotantotiloissa ei
« Allergeenit késitelld tuotteita, joissa
allergeeneja
Pesuainejadmat + Pesuainejadmia ei ole Noudatetaan El
I6ytynyt, koska on pesujen | pesuainevalmistajan ohjetta ja Hyvan tuo-
hallintaohjelma pesu ja puhdistusohjelmassa tantotavan
on sekoitusohje ohje

2. LEIPAJUUSTOPROSESSI

2.1. RAAKA-AINEKASITTELYT

Raaka-aineen
vastaanotto

« pastoroitu maito

Mikrobiologinen
vaara

» Kontaminaatiovaara
» Listeria,
«Ecoli0157

« Salmonella

« Kampylobakteerit

« S.aureus

- Patogeeniset utare-
tulehdusbakteerit

Pastorointi tuhonnut
raakamaidon mikrobit

Vaaroja ei voida tdydellisesti
havaita ja poistaa vastaanoton
yhteydessd, vaaroja voidaan
vdhentaa

« Bacilllus

Bacillus-itiot kestavat
pastoroinnin

Vastaanottotarkastus, aistin-
varainen arvio, oikea lampatila
jaika

Lampotilaseuranta ei

poista itiditd, mutta < 6°C
sailytyslampdatilalla estetaan
itididen herd@minen

« Noro-virus

Pastorointi ei tuhoa

viruksia, mutta virukset
eivat ole maidossa yleisia

El

Hyvan
tuotanto-
tavan ohje

* Onko vaara todenndkéinen ja vakava?

** Muista kriittisen hallintapisteen kriteerit.
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Tuotantovaihe

Yrityksen
huomioimat vaarat

Vaaran
merkit-
tavyys*

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallinta-
piste?**

Raaka-aineen
vastaanotto

« pastoroitu
maito

(jatkuu ed. sivulta)

Kemiallinen vaara

« Eldinlddkejaamat

» Homemyrkyt

« Ymparistokemikaalit
+ Torjunta-ainejaamat
« Raskasmetallit

Mikrobilddkejaamatesti
tehty raakamaidolle
Elintarvikeviraston
tutkimusten mukaan eivat
ole merkittavia

Seurataan vuosittain
kansallisen vierasainevalvonta
ohjelman tutkimuksia

Fysikaalinen vaara

Havaittu vierasesineita

Raakamaito siivildidaén ja
siivila vaihdetaan pdivittdin

Valmistus- ja
apuaineiden
vastaanotto
« juoksete

Mikrobiologinen
vaara

» Kontaminaatio

Havaittu ongelmia pitkdan
sdilytettdessa

Sdilytys < 6°C

El

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara

Suola, kalsium-
kloridi

Mikrobiologinen
vaara
» Kontaminaatio

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara

Sailytys
+ maito

Mikrobiologinen
vaara

- Kontaminaatio
Edelld mainittujen
mikrobien
lisédntymisen vaara

Seurattu kokonais-
(indikaattori)bakteereita
varastoinnissa ja havaittu
lisadntyvan

Lampdtilanhallinta
Sailytys < 6°C

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
« Vierasesine

Raaka-aineet suojataan

El

2.2. KOMPONENTTIEN YHDISTAMINEN JA ES

IKASITTELYVAIHEET

Saostaminen

Mikrobiologinen
vaara

Tyontekija:
Stafylokokit
Laitteet: Listeria

+

Tuotteista |6ydetty
stafylokokkeja

Tyoohjeet tydskentelysta
Henkil6kohtainen hygieniaohje
Pukeutumisohje

El

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara

Suolaus

Mikrobiologinen
vaara

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara

Heran erotus

Mikrobiologinen
vaara

Tyontekija:
Stafylokokit
Laitteet: Listeria

Tuotteista [0ydetty
stafylokokkeja

Tyoohjeet tydskentelysta
Henkilokohtainen hygieniaohje
Pukeutumisohje

El

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara

Leikkaus/
muotitus

Mikrobiologinen
vaara

Tyontekija:
Stafylokokit
Laitteet: Listeria

Tuotteista |dydetty
stafylokokkeja

Muoteista ja tyovalineista
|0ydetty listeriaa

Tyoohjeet tydskentelysta
Henkilokohtainen hygieniaohje
Pukeutumisohje

Puhdistusohjelmassa pesu ja
kuivaus

El

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
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Onko vaihe

Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* padtoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
2.3. KUUMENNUS
Paistaminen Mikrobiologinen Jos ei ole riittdva paisto, Kuumennusaika ohjeistetaan El
vaara + niin muotitusvaiheen Hallintapiste
- Paisto ei ole riittava mikrobit eivat tuhoudu
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
2.4. JAAHDYTTAMINEN
tunnelissa Mikrobiologinen + Jaahdytys tarpeellinen Aikaldmpétilahallinta: El
vaara Bacillus -itididen Jaahdyttdminen
ltiGlistenmikiobicn heraamisen ja prosessin mahdollisimman nopeasti
lisdantyminen aikana tuotteeseen (esim. 1 h kuluessa)
p in aik tulleiden mikrobien kasvun
rosessin aikana A
tuotteeseen tulleiden
mikrobien kasvu
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
2.5. PAKKAAMINEN
Mikrobiologinen + Tutkittu paistettujen Pakkaamon lampdtila El
VEELE jajadhdytettyjen | Tysskentelyhygienia Hallintapiste
+ Mikrobien juustojen mikrobimaaria. Pintoien ia tvévalineid Hvs
lisédntyminen Kontaminaatio pakkaus- |nr:01en Jatyovalineiden PRI
vaiheessa mahdollinen b tuotantﬁ.—
erityisesti, jos paloittelu U e
ja leikkaaminen tehdaén
tassa pisteessa
Kemiallinen vaara Ei ole havaittu ongelmia, Pakkausmateriaalille El
- Haitallisten + mutta haitalliset yhdisteet | laatuvaatimukset ja tieto
yhdisteiden katsottu niin merkittavaksi, | pakkauksen sopivuudesta
kulkeutuminen ettd pakkausmateriaalille | tuotteelle
pakkausmateriaalista asetettu kelpoisuus-
tuotteeseen vaatimukset
Fysikaalinen vaara + Pakkaushygienia El
- Vierasesine Laitteiden kunnossapito
Pakkausalueen tai tilan
suojaaminen
Suojakaasu Mikrobiologinen r Kokemuksen perusteella Kaytetadn oikeanlaista El
vaara viallisia kaasuseoksia on kaasuseosta
Pakkauskaasu ei Pakkaussauma ei aina kesta | Kaasuseos saadetddn
esta mikrobien . ik
lisddntymista tai M|t§'t§a.n Ja@qnosha}pﬁen
pakkaussauma vuotaa I Vh||||d|o.k5|d|.n maard
erakohtaisesti
Oikeat saadot ja
silm@maéardinen arvio
Vakuumi Mikrobiologinen + Kokemuksen perusteella Varmistetaan vakuumin El
vaara vakumointi ei aina onnistu | onnistuminen silmévaraisesti
« Vakumointi ei
onnistu
Irto Mikrobiologinen r Kokonaisbakteeripitoisuus | Myyntiaika rajattu El

vaara
« Ympaéristomikrobit

korkea

Annetaan suositus 2-5 pdivan
myyntiajasta
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Onko vaihe

Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* padtoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
Pakkaus- Véaara merkinta + Virheellisia paivayksia Tyoohje: Pakkausmerkintéjen | El
merkinnat ohjaa kuluttajaa havaittu ja tuotteita oikeellisuuden tarkistus Hallintapiste
sdilyttamdan tuotetta joutunut "vaariin - i i .
vasnin Akkauksiin” Ohje.. Myyqtlajan asettaminen Hyvan
P valmistusajankohdasta BT
Liian pitkd myyntiaika Ohje: Tiedottaminen vééristd | tavan ohje
tuoteturvallisuuteen pakkausmerkinnoisté ja aller- | etiketdintien
nahden geenitietojen puuttumisesta | (pakkaus-
merkintdjen,
Allergeenitiedon Saatu palautetta Reseptin tarkistus, jos allergee- | allergeeni-
puuttuminen allergeenitietojen neja, merkintd pakkaukseen {nekrklrtlthJ(Jen)
i . ) ) arkastukses-
puuttumisesta Tarvittaessa tiedottaminen o KEVHE-
A AR ta ja kdytto
vaarista merkinnoista ajankohdan
kayttdjille asettamisesta
seka sailytys-
ohjeiden mer-
kitsemisesta
2.6. SEISOTUKSET
Jadhdyttaminen | Mikrobiologinen + Bacillus-itiot kestavat Aikaldmpétilahallinta: El
vaara pastdroinnin Jadhdytys tehokkaasti Hallintapiste
« Itiéllisten mikrobien Minimilampétila on 6°Cja | Jddhdytysnopeus ja vdliaine
lisédntyminen bakteerien kasvu estetddn Jashdytettavin kappalekoon
(Myllykangas 1999) huomioiminen (I&mpd etenee
hitaammin isosta kappaleesta)
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Varastointi Mikrobiologinen + Lampétilaseuranta Aika-lampétilahallinta El
Faara Varaston lampétila korkeintaan
< 8°C astetta
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Lahetys Mikrobiologinen + Ei pitkid seisotuksia Aika-lampétilahallinta El
vaara
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Kuljetus Mikrobiologinen + Seurattu lampéatiloja ja Kuljetuslampétilojen seuranta | El
vaara raportoitu ylityksid 8 on osa omavalvontaa Kuljetuksen
asteesta Seka omissa ettd ostetuissa hyvan
kuljetuksissa omavalvonta- tuotanto-
suunnitelma ja hyvaksytyt tavan ohje
ajoneuvot
Kuljetuslampétila < 8°C
Kemiallinen vaara r Palautetta hajuhaitoista Hajuhaitan muodostuminen El

huomioidaan omavalvonnassa
kuljetuksessa vain
maitotuotteita

Fysikaalinen vaara

* Vaaranarviointi voidaan tehdd myés muulla tavalla kdyttden esimerkiksi liitteen 3 luokittelua (vaara on vihdinen, kohtalainen, merkittdvd tai
sietdmdton) tai antamalla todenndkéisyydelle 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 sietdmdtoén.

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

voidaan tehdad.
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YHTEENVETO LEIPAJUUSTON KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Ei kriittisia hallintapisteita*

HALLINTAPISTEET

Tyoohje Tarkastaminen Arviointi
Paistaminen Paistamisohje, jossa maaritelty | Merkitse erdkohtaisesti Tarkasta tyoohje
aika ja riittavasti paistetun poikkeamat ja toimenpiteet Tarkasta poikkeamat
tuotteen ulkondkd seka valmistuspdytakirjaan Tarkasta toiminnan tarkastukset**
toimenpiteet poikkeama- Selvitd poikkeaman syy .
tilanteessa o ) = Arvioi muutostarve
Tarkasta, etta toiminta ohjeen
mukaista**
Pakkaaminen Pakkaamisohje, jossa Tarkasta, ettd toiminta ohjeen Tarkasta tyoohje
painotettu hygieenisen mukaista™* Tarkasta toiminnan tarkastukset**
tydskentelyn merkitysta "
= Arvioi muutostarve
Pakkausmerkinnat | Ohje: Erdn mukaan muuttuvat | Merkitse erakohtaiset Tarkasta tyoohje Tarkasta poikkeamat
pakkausmerkinnat (esim. poikkeamat (virheelliset Tarkasta toiminnan tarkastukset**
mustesuihkumerkinnat) merkinnat) ja toimenpiteet > Arvioi
tarkastetaan vertaamalla valmistuspdytakirjaan M e
reseptiin seka tarkastetaan
erityisesti valmistus- ja Tark . hi
vkp-merkints arkasta, ettd toiminta ohjeen
mukaista**
Jaahdytys Jadhdytysohje, jossa Merkitse erdkohtaiset Tarkasta tyoohje
maéritelty jadhdytysaika, poikkeamat ja toimenpiteet Tarkasta poikkeamat
jaahtyneen tuotteen valmistuspoytakirjaan Tarkasta toiminnan tarkastukset**
Ia.mp.otll!a,. mlt'Fausva!l (kerran Selvita poikkeaman syy <
paivdssd) ja toimenpiteet Tark . hi = Arvioi muutostarve
poikkeamatilanteessa arkasta, etta toiminta ohjeen
mukaista**

* Jos kdytdt pastéroimatonta maitoa, niin pastdrointi on kriittinen hallintapiste.

** Toiminnan tarkastus hallintapisteissd tehddcdn pdivittdin - viikoittain riippuen tuotantomdadristd; vahintddn kerran vuodessa.
Tarkastus tehdddn siten, ettd siitd jdd myds kirjallinen dokumentti.
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4.3 Tuorejuusto

Yhteenveto vaarojen arvioinnista

Jos kdytetddn pastdroimatonta maitoraaka-ainetta, katso myds vaarojen arviointi esimerkista 4.1

Tassd esimerkissé yritys ottaa kantaa siithen onko vaara vakava ja todenndkdinen (+ tai —)*, mahdollisiin hallinta-
keinoihin ja paéttad hallintapisteistd. Osa vaaroista on yleisesti tunnettuja ja ne mainitaan myds liitteen 3 liitetau-

lukoissa, osa on esimerkkikohtaisia.

B Tuorejuustoprosessi

Onko
vaihe
Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
1. YLEISIA VAAROJA

Fysikaalinen vaara + Vierasesineita [6ytyy Raaka-aineen tai komponentin El

+ Vierasesineet, tuotteista suojaus Hyvan

kun raaka-aine Ylimaérainen pois linjojen ja tuotan-

tai komponentti tuotteiden paalta totavan
on suojaamaton Sii s ohje

ja avoimesti esilla iy e

prosessissa Laitteiden kunnossapito-ohjeet,

kuluvien osien vaihto
Metalli ja muut paljastimet
Lépivalaisu

Kemiallinen vaara = Tuotantotiloissa ei

« Allergeenit kdsitelld tuotteita, joissa
allergeeneja.

+ Pesuainejaamat + Pesuainejadmid ei ole Pesu ja puhdistusohjelmassa on El
It')yt_ynyt, kpska on pesujen | sekoitusohje Hyvin
hallintaohjelma tuotan-

totavan
ohje

2. TUOREJUUSTOPROSESSI

2.1. RAAKA-AINEKASITTELYT

Raaka-aineen Mikrobiologinen Pastorointi tuhonnut Vaaroja ei voida tdydellisesti havaita
vastaanotto vaara raakamaidon mikrobit ja poistaa vastaanoton yhteydesss,
- pastdroitu maito | * Kontaminaatiovaara = vaaroja voidaan vahentda
Jos vastaanotettu | ° Listeria,
eré on erotettu +Ecoli 0157
erasts, joka « Salmonella
tutkitaan toisessa | * Kampylobakteerit
yrityksessa, *S.aureus
o SeviEE - Patogeeniset utare-
tutkimusvastuista | tulehdusbakteerit
ja tulosten « Bacilllus + Bacillus-itiot kestavat Vastaanottotarkastus, aistinvarainen | El
vaihdosta. pastoroinnin arvio, oikea lampétila ja ika Hyvan
Lampétilaseuranta ei poista iti6itd, | tuotan-
mutta < 6°C sdilytysldampétilalla totavan
estetdan itididen herddminen ohje
Noro-virus = Virukset eivdt ole maidossa | Tarkistetaan viranomais- ja El
yleisia tieteellinen ndkemys HACCP-
jarjestelmédn vuosittaisen arvioinnin
yhteydessa
Kemiallinen vaara + Vuosittain 16ytyy Mikrobildadkejaamatesti jokaisesta El
« Eldinladkejaamat muutaman kerran jaamia vastaanotetusta erasta
- Homemyrkyt - testeissa Mikrobilidakejaamatesti jokaisesta
« Ymparistokemikaalit = Elintarvikeviraston vastaanotetusta erdsta kts. luku 1.3
+ Torjunta-ainejadmat = tutkimusten mukaan eivat | sayrataan vuosittain kansallisen
- Raskasmetallit = ole merkittavia vierasainevalvontaohjelman
tutkimuksia
Fysikaalinen vaara + Havaittu vierasesineita Raakamaito siivildiddan ja siivila El
vaihdetaan paivittdin

* Onko vaara todenndkdinen ja vakava?
** Muista kriittisen hallintapisteen kriteerit.
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Onko

vaihe
Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
Valmistus- ja Mikrobiologinen + Havaittu laatuongelmia Sdilytys < 6°C El
apuaineiden vaara pitkadn sdilytettdessa
vastaanotto + Kontaminaatio
« juoksete Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara -
Valmistus- ja Mikrobiologinen + Havaittu laatuongelmia Séilytys < 6°C El
apuaineiden vaara pitkadn sdilytettdessa
vastaanotto + Kontaminaatio
+ hapate
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Muu vaara + Jos hapate ei toimi, pH ei Tuotteen valmistuksen aikana El
+ Hapate ei toimi laske ja mikrobit voivat seurataan pH:n laskua
lisadntya
Sailytys Mikrobiologinen + Seurattu kokonais- Ldmpétilanhallinta: El
vaara (indikaattori)bakteereita Jos sdilytys > 4 h, [ampétila < 6 °C
+ Kontaminaatio varastoinnissa ja havaittu ja maksimisdilytysaika selvitettava,
Edelld mainittujen lisdédntyvan kokonaismikrobimaara ei saa ylittda
mikrobien 300 000 pmy/ml
lisddntymisen vaara
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara = Raaka-aineet suojataan
« Vierasesine
2.2 KOMPONENTTIEN YHDISTAMINEN JA ESIKASITTELYVAIHEET
Saostaminen Mikrobiologinen El
vaara
Tyontekija: + Tuotteista [6ydetty Ty6ohjeet tydskentelysta
Stafylokokit stafylokokkeja Henkilokohtainen hygieniaohje
Laitteet: Listeria = Pukeutumisohje
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Heran erotus Mikrobiologinen El
vaara
Tyontekija: + Tuotteista [6ydetty Ty6ohjeet tydskentelystd
Stafylokokit stafylokokkeja Henkilokohtainen hygieniaohje
Laitteet: Listeria = Pukeutumisohje
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Muotitus Mikrobiologinen Tydohjeet tydskentelysta El
Vaara Henkilékohtainen hygieniaohje
Tyontekija: + Tuotteista loydetty Puk isohi e !
Stafylokokit stafylokokkeja a eL.Jtumlso. e .
Laitteet: Listeria + | Muoteista Ioydetty listeriaa | uhdistusohjelmassa pesu ja
kuivaus
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara -
Puristus Mikrobiologinen Tyoohjeet tydskentelystd El
Vaaraises o Henkildkohtainen hygieniaohje
Tyontekija: 7 Tuotteista [dydetty Puk isohi
Stafylokokit stafylokokkeja ukeutumisonje .
Laitteet: Listeria + | Valineistd I5ydetty listeriaa | Puhdistusohjelmassa pesu ja
kuivaus
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
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Onko

vaihe
Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
Suolaus Mikrobiologinen + Tydohjeet tydskentelystd El
Vaata Henkilokohtainen hygieniaohje
Tyontekija: - Tuotteista |6ydetty Pukeutumisohie
Stafylokokit stafylokokkeja Y
Laitteet: Listeria
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara -
2.3 PAKKAAMINEN
Raaka-aineen Mikrobiologinen = Pastorointi tuhonnut Vaaroja ei voida tdydellisesti havaita | Hyvdn
vastaanotto vaara raakamaidon mikrobit ja poistaa vastaanoton yhteydessd, | tuotanto-
« pastéroitu + Kontaminaatiovaara vaaroja voidaan vahentda tavan
maito - Listeria, ohje
+E coli 0157
+ Salmonella
« Kampylobakteerit
« S.aureus
+ Patogeeniset utare-
tulehdusbakteerit
Kemiallinen vaara - Ei ole havaittu ongelmia, Pakkausmateriaalille
- Haitallisten mutta haitalliset yhdisteet | laatuvaatimukset ja tieto
yhdisteiden katsottu niin merkittavéksi, | pakkauksen sopivuudesta tuotteelle
kulkeutuminen ettd pakkausmateriaalille
pakkausmateriaalista asetettu kelpoisuus-
tuotteeseen vaatimukset
Fysikaalinen vaara + Vierasesineita [6ytynyt Pakkaushygienia El
* Vierasesine Kunnossapito
Pakkaustilan tai alueen suojaaminen
Pakkaus- Vaard merkinta 7 Virheellisia paivayksia Ty6ohje: Pakkausmerkintéjen El
merkinnat ohjaa kuluttajaa havaittu ja tuotteita oikeellisuuden tarkistus Hyvan
sdilyttdmdan tuotetta joutunut "vaariin Ohje: Myyntiajan asettaminen tuotan-
VL pakkauksiin valmistusajankohdasta totavan
Liian pitkd myyntiaika Ohje: Tiedottaminen vaaristi ohje
tuoteturvallisuuteen pakkausmerkinngists ja etike-
nahden allergeenitietojen puuttumisesta tointien
Allergeenitiedon Saatu palautetta Reseptin tarkistus arvioinnin (pakka-
puuttuminen allergeenitietojen yhteydessi: Jos allergeeneja E_S”t‘f’,r'
i AP ’ intojen,
puuttumisesta merkinta pakkaukseen aIIer-J
geeni-
merkin-
tojen)
tarkas-
tuksesta
ja kayt-
téajan-
kohdan
asetta-
misesta
seka
sailytys-
ohjeiden
merkit-
semi-
sestd
2.4 JAAHDYTYS
Mikrobiologinen Jaahdytys tarpeellinen Aikaldmpatilahallinta: El
vaara + jéil.kikor?taminaatio— Jaadhdytys tehokkaasti Hyvan
* Mikrobien mikrobien kasvun Jaahdytysnopeus ja véliaine tuotan-
lisédntyminen vahentamiseksi S totavan
ohje

Jaadhdytettavan kappalekoko
(Iampd etenee hitaammin isosta
kappaleesta)

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
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Onko

vaihe
Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
2.5 SEISOTUKSET
Varastointi Mikrobiologinen + Varastossa Aika-lampétilahallinta El
vaara lampdtilaseuranta
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara -
Lahetys Mikrobiologinen + Ei pitkid seisotuksia Aika-lampétilahallinta El
vaara
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Kuljetus Mikrobiologinen 7 Seurattu lampétiloja ja Kuljetusldmpétilojen seuranta on El
vaara raportoitu ylityksia < 8°C 0sa omavalvontaa Kulje-
Sekd omissa etta ostetuissa tuksen
kuljetuksissa omavalvonta- hyvén
suunnitelma ja hyvaksytyt tuotan-
ajoneuvot totavan
Kuljetuslampétila < 8°C ohje
Kemiallinen vaara + Palautetta hajuhaitoista Hajuhaitan muodostuminen El
otetaan huomioon omavalvonnassa,
kuljetuksessa vain maitotuotteita
Fysikaalinen vaara =

* Vaaranarviointi voidaan tehdd myés muulla tavalla kdyttden esimerkiksi liitteen 3 luokittelua (vaara on vdhdinen, kohtalainen, merkittéva 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 merkitykset6n, 1x5 on vdhdinen, 5x5 ja 1x10 kohtalainen, 5x10 on merkittdvd ja 10x10

on sietdmdtdn.

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

voidaan tehda.

YHTEENVETO TUOREJUUSTON KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Ei kriittisia hallintapisteita

HALLINTAPISTEET

Tyoohje

Tarkastaminen

Arviointi

Vastaanotto

Malli liite 5B on
pastoroimattomalle
maidolle

Seurataan jokaisen saapuvan
eran lampdtilaa ja lampotilat
merkitdan ylos

Poikkeama ja toimenpide on
madritelty: Esim. >12-asteinen
maito on kuumennettava
ennen prosessia

Merkitse toimenpiteet
poikkeamatilanteessa

Tarkasta, etta vastaanoton
|ampétiloja on seurattu =
toiminnan tarkastus

Tarkasta tyoohje
Tarkasta poikkeamat

= Arvioi muutostarve

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Pakkausmerkinnat

Ohje: Erdn mukaan muuttuvat
pakkausmerkinndt (esim.
mustesuihkumerkinnat)
tarkastetaan vertaamalla
reseptiin seka tarkastetaan
erityisesti valmistus ja

vkp- merkinta

Merkitse erdkohtaiset
poikkeamat (virheelliset
merkinnat) ja toimenpiteet
valmistuspdytakirjaan

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen

mukaista *

Tarkasta tyoohje
Tarkasta poikkeamat

= Arvioi muutostarve

Tarkasta toiminnan tarkastukset**

Jadhdytys

Jaahdytysohje, jossa
madritelty jadhdytysaika,
jaahtyneen tuotteen
lampétila, mittausvali (kerran
pdivassa) ja toimenpiteet
poikkeamatilanteessa

Merkitse erdkohtaiset
poikkeamat ja toimenpiteet
valmistuspdytakirjaan
Selvitd poikkeaman syy

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen

mukaista *

Tarkasta tydohje
Tarkasta poikkeamat

= Arvioi muutostarve

Tarkasta toiminnan tarkastukset**

* Jos kdytdt pastéroimatonta maitoa, niin pastérointi on kriittinen hallintapiste.

** Toiminnan tarkastus hallintapisteissd tehdddn pdivittdin - viikoittain riippuen tuotantomdadristd; vihintddn kerran vuodessa.
Tarkastus tehdddin siten, ettd siitd jad myds kirjallinen dokumentti.
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4.4 Pastoroimaton tuorejuusto

Yhteenveto vaarojen arvioinnista

Tassd esimerkissd yritys ottaa kantaa siithen onko vaara vakava ja todennikdinen (+ tai —)*, mahdollisiin hallin-
takeinoihin ja pdittdd hallintapisteisté. Osa vaaroista on yleisesti tunnettuja ja ne mainitaan myos liitteen 3 liite-

taulukoissa, osa on esimerkkikohtaisia.

B Pastoroimaton tuorejuustoprosessi

Tuotantovaihe

Yrityksen
huomioimat vaarat

Vaaran
merkit-
tavyys*

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallinta-
piste?**

1. YLEISIA VAAROJA

Mikrobiologinen + Raakamaidon mikrobit Valmistusprosessi on El
vaara eivdt tuhoudu mahdollisimman nopea,
» Raakamaidon valmistusprosessissa ei turhia aikaviipymia eika
mikrobit seisotuksia huoneenldmmassa
Myyntiajan asettaminen
Fysikaalinen vaara Vierasesineita 10ytyy Raaka-aineen tai komponentin | El
+Vierasesineet, + tuotteista suojaus Hyvén
kun raaka-aine Ylimaardinen pois linjojen ja tuotanto-
tai komponentti tuotteiden paalts tavan ohje
on suojaamaton Sii e
ja avoimesti esilla Mtz [ e jzanst
prosessissa Laitteiden kunnossapito-
ohjeet, kuluvien osien vaihto
Metalli ja muut paljastimet
Lapivalaisu
Kemiallinen vaara = Tuotantotiloissa ei
« Allergeenit késitelld tuotteita, joissa
allergeeneja
Pesuainejaamat + Pesuainejddmia ei ole Pesu ja puhdistusohjelmassa El
|6ytynyt, koska on pesujen | on sekoitusohje Hyvin
hallintaohjelma tuotanto-
tavan ohje

2. TUOREJUUSTOPROSESSI

2.1. RAAKA-AINEKASITTELYT

Raaka-aineen
vastaanotto

« raakamaito

Jos vastaanotettu
era on erotettu
erastd, joka
tutkitaan toisessa
yrityksessa,

on sovittava
tutkimusvastuista
ja tulosten
vaihdosta.

Mikrobiologinen
vaara
» Kontaminaatio

« Listeria

« E.coli 0157

« Bacillus

« Salmonella

- Kampylobakteeri

Yrityksessé ei tutkita
raakamaidon patogeeneja,
kirjallisuuden mukaan
niitd on

« S.aureus

+ Raakamaidon
patogeeniset utare-
tulehdusbakteerit

+ + +++++

Pastoroimattomasta

maidosta valmistetut
juustot aiheuttaneet
sairastumisia

Utaretulehdusbakteeri
aiheuttaa ruokamyrkytyksia

Vastaanottotarkastus,
raaka-ainetyypista riippuen
tarkistettavia asioita:
aistinvarainen arvio, oikea
lampétila, ika ja se, etta

maito vastaa muita sovittuja
normeja eli sille asetettuja
spesifikaatioita.
Kokonaisbakteerien ja
muiden mikrobiologisten
laatukriteerien seuranta
vastaanotossa ei suoranaisesti
paljasta patogeeneja, mutta
kertoo (indikoi) niiden esiintym
ismahdollisuudesta

Vastaanotettavan raakamaidon
lampdtilaseuranta ei

poista patogeeneja, mutta
matalalla séilytyslampétilalla
vahennetdan patogeenien lisda
ntymismahdollisuuksia.

Noro-virus

Virukset eivat ole maidossa
yleisia

Tarkistetaan viranomais- ja
tieteellinen ndkemys HACCP-
jarjestelmadn vuosittaisen
arvioinnin yhteydessa

El

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

Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
Kemiallinen vaara + Vuosittain 10ytyy Mikrobilddkejadmatesti
« Eldinlaakejaamat muutaman kerran jadmia jokaisesta vastaanotetusta
testeissa erasta
« Homemyrkyt = Elintarvikeviraston Mikrobiladkejaamatesti
« Ymparistokemikaalit = tutkimusten mukaan eivédt | jokaisesta vastaanotetusta
« Torjunta-ainejadmat = ole merkittavia erasta kts. luku 1.3
+ Raskasmetallit - Seurataan vuosittain
kansallisen vierasainevalvonta
ohjelman tutkimuksia
Fysikaalinen vaara + Havaittu vierasesineita Raakamaito siiviloiddan ja El
siivila vaihdetaan pdivittdin
Valmistus- ja Mikrobiologinen + Havaittu laatuongelmia Sailytys < 6°C El
apuaineiden vaara pitkddn sdilytettdessa
vastaanotto + Kontaminaatio
* juoksete Kemiallinen vaara -
Fysikaalinen vaara =
Valmistus- ja Mikrobiologinen + Havaittu laatuongelmia Sdilytys < 6°C El
apuaineiden vaara pitkaédn sdilytettdessa
vastaanotto - Kontaminaatio
« hapate
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Muu vaara + Jos hapate ei toimi, pH ei Tuotteen valmistuksen aikana | El
- Hapate ei toimi laske ja mikrobit voivat seurataan pH:n laskua
lisdantya
Sailytys Mikrobiologinen r Seurattu kokonais- Lampétilanhallinta: El
vaara (indikaattori)bakteereita Jos séilytys > 4 h, [ampétila
- Kontaminaatio varastoinnissa ja havaittu < 6 °C ja maksimisailytysaika
Edella mainittujen lisdantyvan selvitettava, kokonais-
mikrobien mikrobimadara ei saa ylittaa
lisdéntymisen vaara 300 000 pmy/ml
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara = Raaka-aineet suojataan
- Vierasesine
2.2 KOMPONENTTIEN YHDISTAMINEN JA ESIKASITTELYVAIHEET
Saostaminen Mikrobiologinen El
vaara Tydohjeet tydskentelystd
Tyontekija: + Tuotteista [6ydetty / .J.‘ y . y. .
Stafylokokit stafylokokkeja Henkilokohtainen hygieniaohje
Laitteet: Listeria - Pukeutumisohje
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Heran erotus Mikrobiologinen El
paara Tydohjeet tydskentelysté
Tyontekija: + Tuotteista |0ydetty 4 .J__ 4 . y. o
Stafylokokit stafylokokkeja Henkilokohtainen hygieniaohje
Laitteet: Listeria = Pukeutumisohje
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Muotitus Mikrobiologinen Tyoohjeet tydskentelysta El
vaara Henkilékohtainen hygieniaohje
Tyontekija: + Tuotteista l6ydetty Puk i<ohi & )
Stafylokokit stafylokokkeja ALl
Laitteet: Listeria + Muoteista |6ydetty listeriaa Puhdistusohjelmassa pesu ja

kuivaus

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
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Onko vaihe

Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
Puristus Mikrobiologinen Tydohjeet tydskentelysta El
Vaarajs o Henkilskohtainen hygieniaohje
Tyontekija: + Tuotteista |6ydetty Puk isohi
Stafylokokit stafylokokkeja ukeutumisohje .
Laitteet: Listeria + | Valineists loydetty listeriaa | Puhdistusohjelmassa pesu ja
kuivaus
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Suolaus Mikrobiologinen Tyoohjeet tydskentelysta El
paara Henkildkohtainen hygieniaohje
Tyontekija: + Tuotteista |6ydetty Pukeutumisohi e )
Stafylokokit stafylokokkeja B alses
Laitteet: Listeria =
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
2.3 PAKKAAMINEN
Kemiallinen vaara = Ei ole havaittu ongelmia, Pakkausmateriaalille
« Haitallisten mutta haitalliset yhdisteet | laatuvaatimukset ja tieto
yhdisteiden katsottu niin merkittavéksi, | pakkauksen sopivuudesta
kulkeutuminen ettd pakkausmateriaalille | tuotteelle
pakkausmateriaalista asetettu kelpoisuus-
tuotteeseen vaatimukset
Fysikaalinen vaara + Vierasesineita [6ytynyt Pakkaushygienia El
+ Vierasesine Kunnossapito
Pakkaustilan tai alueen
suojaaminen
Pakkaus- Véaara merkinta r Virheellisia paivayksia Tyoohje: Pakkausmerkintdjen | El
merkinnat ohjaa kuluttajaa havaittu ja tuotteita oikeellisuuden tarkistus Hyvin
sdilyttdmadn tuotetta joutunut "vaariin Ohje: Myyntiajan asettaminen | tuotanto-
Rl pakkauksiin valmistusajankohdasta tavan ohje
Liian pitkd myyntiaika Ohje: Tiedottaminen vaarista etiketdintien
tuoteturvallisuuteen pakkausmerkinn@ista (pakkaus-
nahden ; it merkintojen,
- Saatu palautetta ja aIIerge.enltletOJen aller eenJi—
Allergeenitiedon Il itietoi puuttumisesta geen|
! allergeenitietojen merkintdjen)
puuttuminen puuttumisesta Reseptin tarkistus arvioinnin g
5 X tarkastukses
yhteydessa: Jos allergeeneja, ta ja kaytto-
merkinta pakkaukseen ajankohdan
asettamisesta
seka saily-
tysohjeiden
merkitsemi-
sesta
2.4 JAAHDYTYS
Mikrobiologinen Jaahdytys tarpeellinen Aikaldmpétilahallinta: El
vaara + | jdlkikontaminaatio- Jadhdytys tehokkaasti Hyvin
« Mikrobien mikrobien kasvun Jadhdytysnopeus ja véliaine
lisédntyminen vahentamiseksi .
Suojaus
Jaadhdytettdvan kappalekoko
(lampo etenee hitaammin
isosta kappaleesta)
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
2.5 SEISOTUKSET
Varastointi Mikrobiologinen + Varastossa Aika-lampétilahallinta El

Vaara

lampdtilaseuranta

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
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Onko vaihe

Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* padtoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
Lahetys Mikrobiologinen + Ei pitkia seisotuksia Aika-lampétilahallinta El
vaara
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Kuljetus Mikrobiologinen + Seurattu lampétiloja ja Kuljetuslampdtilojen seuranta | El
vaara raportoitu ylityksia < 8°C on osa omavalvontaa Kuljetuksen
Sekd omissa etta hyvan
ostetuissa kuljetuksissa tuotanto-
omavalvontasuunnitelma ja tavan ohje
hyvéksytyt ajoneuvot
Kuljetuslampétila < 8°C
Kemiallinen vaara + Palautetta hajuhaitoista Hajuhaitan muodostuminen El
otetaan huomioon
omavalvonnassa, kuljetuksessa
vain maitotuotteita
Fysikaalinen vaara =

* Vaaranarviointi voidaan tehdd myés muulla tavalla kdyttden esimerkiksi liitteen 3 luokittelua (vaara on vdhdinen, kohtalainen, merkittéva 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 hyvdksyttdvdille tasolle, hallintakeinon on oltava mitattavissa, jotta seurantaa

voidaan tehda.

YHTEENVETO PASTOROIMATTOMAN TUOREJUUSTON KRIITTISISTA PISTEISTA

Pastéroimattomien maitotuotteiden riskinhallinnassa hyvien tuotantotapojen ja hallintapisteiden seuranta on eri-
tyisen tirkedd, silld tuotteeseen tiedetdin liittyvén terveysriskejé ja varsinaista kriittistd hallintapistettd (pasto-

rointia) ei ole.

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Ei kriittisid hallintapisteita

HALLINTAPISTEET

Tyoohje Tarkastaminen Arviointi
Vastaanotto Seurataan jokaista saapuvaa Merkitse toimenpiteet Tarkasta tyoohje
Malli liite 5B erda ja lampatila mitataan ja poikkeamatilanteessa Tarkasta poikkeamat
merkitadn ylos 5 .
. o . Tarkasta, ettd vastaanoton Tarkasta toiminnan tarkastukset***
Poikkeama ja toimenpide lampdtiloja on seurattu = > Arvioi
madritelty toiminnan tarkastus ]
Tehdédén mikrobiladkejaama- Tarkasta, ettd mikrobilaakejaama-
testi ja merkitaan tulos testi tehddan ohjeen mukaan tai
Poikkeama ja toimenpide: tulos muualla tehdystd saman
Positiivinen era hylataan erdn testistd on olemassa
Pakkaus- Erdn mukaan muuttuvat Merkitse erdkohtaiset Tarkasta tyoohje
merkintdjen pakkausmerkinnat (esim. poikkeamat (virheelliset Tarkasta poikkeamat
tarkistus mustesuihkumerkinnat) merkinndt) ja toimenpiteet Tark - Kastukset***
tarkastetaan vertaamalla valmistuspoytakirjaan A WA A L
reseptiin sekd tarkastetaan Tarkasta, ett toiminta ohjeen > Arvioi muutostarve
erityisesti valmistus- ja mukaista ***
vkp -merkintd
Jaahdytys Jadhdytysohje, jossa madritelty | Merkitse erdkohtaiset Tarkasta tyoohje
jadhdytysaika, jaghtyneen | poikkeamat ja toimenpiteet Tarkasta toiminnan tarkastukset; kiy lapi
tuotteen lampdtila, mittausvali | valmistuspGytakirjaan poikkeamat ja mahdolliset analyysitiedot
(kerran pdivdssd) ja toimen- Selvita poikkeaman syy
piteet poikkeamatilanteessa Tarkasta, ettd toiminta ohjeen ioi
ES.im.jOS Iampotlla > “8°C, . mukaisté vk => Arvioi muutostarve
mittaus merkitadn erdn valmis-
tuskirjanpitoon ja etsitddn syy

*** Toiminnan tarkastus hallintapisteissd tehdddn pdivittdin - viikoittain riippuen tuotantomddristd; véhintdcdn kerran vuodessa.
Tarkastus tehdddn siten, ettd siitd jad myds kirjallinen dokumentti.
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4.5

Jogurtti

Yhteenveto vaarojen arvioinnista

Tassd esimerkissd yritys ottaa kantaa siithen onko vaara vakava ja todennikdinen (+ tai —)*, mahdollisiin hallin-
takeinoihin ja pdittdd hallintapisteisté. Osa vaaroista on yleisesti tunnettuja ja ne mainitaan myos liitteen 3 liite-

taulukoissa, osa on esimerkkikohtaisia.

M Jogurttiprosessi

Onko vaihe
Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* padtoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
1. YLEISIA VAAROJA
Fysikaalinen vaara Vierasesineita [6ytyy Raaka-aineen tai komponentin | El
+ Vierasesineet, + tuotteista suojaus Hyvan
kun raaka-aine Ylimaarainen pois linjojen ja tuotanto-
tai komponentti tuotteiden paalta tavan ohje
on suojaamaton Siistevs ia idriest
ja avoimesti esilla TS [ [N
prosessissa Laitteiden kunnossapito-
ohjeet, kuluvien osien vaihto
Metalli ja muut paljastimet
Lépivalaisu
Kemiallinen vaara + Allergeenivaara on Linjojen ajo ja kédyttojarjestys | El
« Allergeenit silloin, milhdonlr:‘er‘]t' yrityksessa ei | | injan puhdistus ja vélipesut | Hyvén
A, reklamaatioita . . .
kun kéytetdan samaa Kuluttajainformaatio ja tuotanto-
I|nJaa/!a|tetta use[den etiket8inti: Allergeenien tavan ohje
tuotteiden tekemiseen hallintaohjelma
+ Pesuainejaamat + Pesuainejadmid ei ole Noudatetaan pesuaine- El
Ic“)ytynyt, kpska on pesujen yalmista}jan ohj.etta ja pesu- Hyvén
hallintaohjelma ja pu.hdlstu'sohjelmassa on tuotanto-
sekoitusohje tavan ohje

2. JOGURTTIPROSESSI

2.1. RAAKA-AINEKASITTELYT

yleisia

Raaka-aineen Mikrobiologinen Yrityksessa ei tutkita Vastaanottotarkastus, El
vastaanotto vaara raakamaidon patogeeneja, | raaka-ainetyypista riippuen
. raakamaito - Kontaminaatio kirjallisuuden mukaan tarkistettavia asioita:
. Listeria + niita on aistinvarainen arvio, oikea
«Ecoli 0157 + lampdtila, ikd ja se, ettd
. Bacillus + maito vastaa muita sovittuja
. Salmonella + normeja eli sille asetettuja
- Kampylobakteeri + spesifikaatioita
+ S.aureus + U.taretulehdusbakteerit Kmouligr;ﬁliaﬁ(lge};gfongjiiten
- Raakamaidon + | aiheuttavat ruoka- laatukriteerien seuranta
patogeeniset utare- myrkytyksia vastaanotossa ei suoranaisesti
tulehdusbakteerit paljasta patogeeneja, mutta
kertoo (indikoi) niiden
esiintymismahdollisuudesta
Vastaanotettavan raakamaidon
lampdtilaseuranta ei
poista patogeeneja, mutta
matalalla sdilytyslampatilalla
vahennetdan patogeenien
lisadntymismahdollisuuksia
+ Noro-virus = Virukset eivét ole maidossa | Tarkistetaan viranomais- ja El

tieteellinen ndkemys HACCP-
jarjestelmadn vuosittaisen
arvioinnin yhteydessa

* Onko vaara todenndkdinen ja vakava?
** Muista kriittisen hallintapisteen kriteerit.
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Onko vaihe

Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
Kemiallinen vaara Vuosittain 10ytyy Mikrobilddkejadmatesti jokai- | El
- Eldinlddkejaamat + muutaman kerran jaamia sesta vastaanotetusta erasta
testeissa Jos vastaanotettu era on
« Homemyrkyt = Elintarvikeviraston erotettu erasta, joka tutki-
« Ympdristokemikaalit = tutkimusten mukaan eivat | taan toisessa yrityksessd, on
« Torjunta-ainejadmat - ole merkittavia sovittava tutkimusvastuista ja
« Raskasmetallit = tulosten vaihdosta
Seurataan kansallisen
vierasainevalvontaohjelman
tutkimuksia HACCP-jarjestel-
man vuosittaisen arvioinnin
yhteydessa
Fysikaalinen vaara + Havaittu vierasesineita Raakamaito siiviloidaan ja El
siivild vaihdetaan paivittain
Valmistus- ja Mikrobiologinen + Havaittu homeongelmia Sailytys kylmdvarastossa El
apuaineiden vaara pitkadn sdilytettdessa Hillo lisitain mahdollisimman
vastaanotto + Kontaminaatio hygieenisesti
« hillo i P -
Hillon Spesifikaatio valmistajalle
kontaminoituminen
sdilytysastian
avaamisen jalkeen
Kemiallinen vaara + Marjojen torjunta-aineet ja | Spesifikaatio valmistajalle El
jaamat
Fysikaalinen vaara + Loydetty vierasesineita Spesifikaatio valmistajalle El
Silmdmaardinen tarkastus ja
valitdn reklamointi 16ydoksista
Valmistus- ja Mikrobiologinen + Havaittu laatuongelmia Sailytys < 6°C El
apuaineiden vaara pitkadn sdilytettdessa
vastaanotto + Kontaminaatio
« hapate
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara -
Sokeri Mikrobiologinen = Ei havaittu ongelmia Spesifikaatio valmistajalle
vaara
+ Kontaminaatio
Kemiallinen vaara = Spesifikaatio valmistajalle
Fysikaalinen vaara = Spesifikaatio valmistajalle
Maitojauhe Mikrobiologinen = Ei havaittu ongelmia Spesifikaatio valmistajalle
vaara
+ Kontaminaatio
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Gelatiini Mikrobiologinen = Prionien (BSE-taudin Gelatiinin alkuperatieto
vaara aiheuttajien) esiintyminen | gpesifikaatio gelatiinin
. Kon‘gaminaatio: epétc?.d(.ennékc'iistél mutta valmistajalle
Prionit gelatiinin alkuperasta
saattaa tulla kyselyja
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Sailytys Mikrobiologinen + Seurattu kokonais- Lampaotilanhallinta El
vaara (indikaattori)bakteereita

+ Kontaminaatio
Edelld mainittujen
mikrobien
lisadntymisen vaara

maidon varastoinnissa ja
havaittu lisdantyvén

Sdilytetdan valmistajan
ohjeiden mukaisesti

Maito, hillot ja hapate: < 6°C
Jos maito prosessoidaan

4 tunnin sisdll3, sitd ei tarvitse
jaahdyttaa

Kun sdilytysaika > 4 tuntia,
maksimisailytysaika selvitet-
tévd, kokonaismikrobimaara
oltava <300 000/ml

Muut: kuivassa ja 16-18°C

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
+ Vierasesine

Raaka-aineet suojataan
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Onko vaihe

Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* paatoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**

2.2 KOMPONENTTIEN YHDISTAMINEN JA ESIKASITTELYVAIHEET

Separointi Mikrobiologinen Laitepuhdistus El
vaara +
Laitteet: Listeria
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Vakiointi Mikrobiologinen + Laitepuhdistus El
vaara
Laitteet: Listeria
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Jadhdytys Mikrobiologinen + Aikaldampétilahallinta El
vaara
« Itiéllisten mikrobien -
lisadntyminen
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Sekoitus sdilioon | Mikrobiologinen Tydohjeet tydskentelysta El
ja sokerin, vaaid Henkilskohtainen hygieniaohje

maitojauheen ja Tybntekija:
gelatiinin lisdys Stafylokokit
Laite: Listeria

+ Pukeutumisohje

Puhdistusohjelmassa pesu ja

kuivaus
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Haihdutus -20 % | Mikrobiologinen =
limanpoisto vaara
90-98°C
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Homogenointi Mikrobiologinen =
vaara
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
2.3. KUUMENNUS
Pastorointi 94°C, | Mikrobiologinen + Merkittavimmat patogeenit | Riittava kuumennus ON
4-6 min vaara tuhotaan Seuranta
+ Kuumennus ei ole Itiét voivat selviytya
riittdvan tehokas
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Jaahdytys 42°C Mikrobiologinen + Aikalampétilahallinta El
yaard] . ) Jadhdytetdan hapatteen
« Itidllisten mikrobien toimintalampétilaan
lisédntyminen
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Hapatelisays Mikrobiologinen + Hapatteen toiminta ndkyy | Hapattamisen edistymisen El
vaara kypsytyksessa seuranta
- Haitallisten
mikrobien

lisédntyminen, jos
hapate ei ole toimiva

Kemiallinen vaara -

Fysikaalinen vaara =
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Onko vaihe

Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* padtoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
Kypsytys 42°C Mikrobiologinen + Jos hapatteen toiminta Hapatteen moitteeton toiminta | El
vaara estyy, happamuus ei muutu | varmistetaan seuraamalla
« Hapatteen tavoiteajassa ja mikrobit happamuuden muutosta
toimimattomuus voivat lisaantya tavoiteajassa
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Jaahdytys 20°C Mikrobiologinen = Aikaldmpatilahallinta
Vaara) o Jadhdytetdan
- Itidllisten mikrobien hillonlisdyslampétilaan
lisédntyminen
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Hillon lisdys Mikrobiologinen + Hillon lisdys mahdollisimman | El
vaara hygieenisesti
Tyontekija:
Stafylokokit
Laite/tyovaline:
Listeria
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
2.4 PAKKAAMINEN
Mikrobiologinen + Tuotteen pH estaa Jos pakkaaminen ei ole El
vaara yleistd mikrobikasvua, aseptista, niin lasketaan Hallintapiste
« Mikrobien mutta hiivoja 16ytynyt pakkaamon lampétilaa .
AR 0 R | a Hyvan
lisédntyminen sdilytyskokeissa. ja huolehditaan e
-Home-ja Epaillaan pakkausvaihetta | Pakkausympariston mukaan tavan ohje
hiivakontaminaatio kontaminaation lihteeksi | lukien ilman puhtaudesta ja
rajoitetaan aikaviipymia
Kemiallinen vaara = Ei ole havaittu ongelmia, Pakkausmateriaalille
- Haitallisten mutta haitalliset yhdisteet | laatuvaatimukset ja tieto
yhdisteiden katsottu niin merkittavaksi, | pakkauksen sopivuudesta
kulkeutuminen ettd pakkausmateriaalille | tuotteelle
pakkausmateriaalista asetettu
tuotteeseen kelpoisuusvaatimukset
Fysikaalinen vaara + Vierasesineita [6ytynyt, Henkilékohtainen hygieniaohje | El
+ Vierasesine epéillaén pakkausvaihetta | pakkaushygienia
Kunnossapito
Pakkausalueen suojaaminen
Pakkaus- Véaara merkinta + Virheellisia paivayksia Tyoohje: Pakkausmerkintéjen | El
merkinnat ohjaa kuluttajaa havaittu ja tuotteita oikeellisuuden tarkistus Hallintapiste
sdilyttdmaan tuotetta joutunut "vaariin Ohie: Mvyntiaian asettaminen .
vaarin akkauksiin” e Hyvén
P valmistusajankohdasta A —
Liian pitkd myyntiaika Ohje: Tiedottaminen vééristd | tavan ohje
tuoteturvallisuuteen pakkausmerkinngisté etiketintien
nahden Saatu palautetta ja allergeenitietojen (pakkaus-
Allergeenitiedon allergeenitietojen puuttumisesta merkintdjen,
puuttuminen puuttumisesta Reseptin tarkistus allergee-
omavalvonnan arvioinnin nitietojen)
yhteydessa: Jos allergeeneja, | tarkastukses-
merkintd pakkaukseen ta ja kaytto-
ajankohdan
asettamisesta
seka saily-
tysohjeiden
merkitsemi-
sesta
2.5 JAAHDYTYS
6°C Mikrobiologinen Jaahdytetdan, jotta Aikaldampatilahallinta: El
vaara + pastoroinnissa Jaahdytys 6°C, varastointi 6°C | g |lintapiste

« Mikrobien
lisédntyminen

selvinneiden itididen
aktivoituminen estetaan

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
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Onko vaihe

Vaaran kriittinen
Yrityksen merkit-  Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja hallinta-
Tuotantovaihe huomioimat vaarat tavyys* padtoksen peruste hallintatoimenpiteet piste?**
2.6 SEISOTUKSET
Varastointi Mikrobiologinen + Varastossa Aika-lampéatilahallinta 8°C El
vaara ldmpotilaseuranta
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Lahetys Mikrobiologinen + Ei pitkia seisotuksia Aika-lampétilahallinta El
vaara
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara =
Kuljetus Mikrobiologinen + Seurattu lampétiloja ja Kuljetuslampétilojen seuranta | El
vaara raportoitu ylityksia 8°C on osa omavalvontaa Kuljetuksen
Sekd omissa etta hyvén
ostetuissa kuljetuksissa tuotanto-
omavalvontasuunnitelma ja tavan ohje
hyvéksytyt ajoneuvot
Lampdtila < 8°C
Kemiallinen vaara =
Fysikaalinen vaara -

* Vaaranarviointi voidaan tehdd myés muulla tavalla kdyttden esimerkiksi liitteen 3 luokittelua (vaara on vdhdinen, kohtalainen, merkittdva 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 merkittdvd ja 10x10

on sietdmdtdn.

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

voidaan tehda.

YHTEENVETO JOGURTIN KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Todentaminen

Arviointi

Pastorointi 94°C

Tyoohje Seuranta

Mittaamisen tyéohje | Joka erdsta

Esim. lomake 5A mitataan
l[ampétila

Viikoittain todennetaan
mittausten tekeminen ja
korjaavat toimenpiteet

Tarkasta tyoohje
Tarkasta todentaminen

Tarkasta poikkeamiin reagoiminen ja
korjaavat toimenpiteet

=> Arvioi muutostarve

HALLINTAPISTEET

Tyoohje

Tarkastaminen

Arviointi

Pakkaaminen

Pakkaamisohje, jossa
painotettu hygieenisen
tydskentelyn merkitysta

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen
mukaista***

Tarkasta tyoohje
Tarkasta toiminnan tarkastukset *
= Arvioi muutostarve

Pakkausmerkinnat

Ohje: Eran mukaan muuttuvat
pakkausmerkinnét (esim.
mustesuihkumerkinnat)
tarkastetaan vertaamalla
reseptiin seka tarkastetaan
erityisesti valmistus- ja vkp-
merkinta

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

Tarkasta tyoohje

Tarkasta poikkeamat

Tarkasta toiminnan tarkastukset *
= Arvioi muutostarve

Jaahdytys

Jaahdytysohje, jossa
madritelty jaahdytysaika,
jaahtyneen tuotteen
lampétila, mittausvali (kerran
pdivassa) ja toimenpiteet
poikkeamatilanteessa

Merkitse erdkohtaiset
poikkeamat ja toimenpiteet
valmistuspdytakirjaan
Selvitd poikkeaman syy

Tarkasta, etta toiminta ohjeen
mukaista *

Tarkasta tyoohje

Tarkasta poikkeamat

Tarkasta toiminnan tarkastukset *
= Arvioi muutostarve

*Toiminnan tarkastus hallintapisteissd tehdddn pdivittdin - viikoittain riippuen tuotantomdadristd; vahintddn kerran vuodessa.
Tarkastus tehdddn siten, ettd siitd jad myds kirjallinen dokumentti.
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4.6 Esimerkkituotteiden tuotekuvaukset ja vuokaaviot

B 4.1 Kulutusmaito
VALMISTUSAINEET maito, lisatty D-vitamiinia

| PAKKAUS- | VALMISTUS- JA
TARVIKKEIDEN LISAAINEIDEN
VASTAANOTTO VASTAANOTTO
VARASTOINTI D-VITAMIINI
< 8°C

annosteluohje

Palautuva jalkipakkausmateriaali ‘
(rullakot, laatikot yms.)

RAAKAMAIDON
VASTAANOTTO

< 6°C
antibioottitesti

SAILYTYS

sisaltaa jaahdytyksen
max 36 h, < 6°C

SEPAROINTI

VAKIOINTI

HOMOGENOINTI

PASTOROINTI

71,7°C, 15 s

JAAHDYTYS
<6°C

Lainsaadannon
asettamat
vaatimukset
liittteessa tai
hygienia-
ohjeessa

PAKKAUSTANKKI/VALIVARASTOINTI

< 6°C

PAKKAAMINEN

JALKIPAKKAAMINEN

VARASTOINTI
< 6°C

Bl KULUTUSMAITO
Kulutukseen tarkoitetut pastéroidut maidot

Tuotteen kuvaus

+ Valmistusaine: maito

- Tuotteeseen lisatty D-vitamiinia — pH 6,7

 Rasvaprosentti yleensa 0,05-3,5%

« Prosessissa pastorointi: vahintaan 71,7°C (15 s)

- Sailyvyysaika: yleensa parasta ennen -merkinta
pastoéroinnista 5-9 vrk

Pakkaaminen
Suljettu, tiivis, elintarvikekaytt6on hyvaksytty pakkaus

Pakkausmerkinnat:

« EU-tunnistusmerkki

- merkinta viimeiseksi tehdysta lampokasittelysta (pastorointi)
+ parasta ennen -pdivamaara

« sdilytysohje (sdilytys 0-8°C)

+ vitaminoitu D-vitamiinilla

Jakelu: Koko maa
Kuluttajaryhma: Ei rajoituksia
Tuotteen kayttotapa: Nautitaan sellaisenaan

Tilatason riskit vaikuttavat raakamaidon riskeihin.
Antibioottitesti tehddan usein jo autossa.

LAHETYS

KULJETUS
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B 4.2 Leipajuusto

VALMISTUSAINEET maito, suola « VALMISTUKSEN APUAINEET juoksete, CaCl

| PAKKAUS- | VALMISTUS- JA
TARVIKKEIDEN LISAAINEIDEN
VASTAANOTTO VASTAANOTTO
VARASTOINTI JUOKSETE
18°C sdilytys < 6°C

huoneenlampo

M LEIPAJUUSTO

Tuotteen kuvaus

+ Valmistusaineet: Pastéroitu maito, suola

+ Valmistuksen apuaineet: Juoksete, CaCl,, pH 6,7

- Tuotteen rasvapitoisuus yleensa 5-40 %

« Sailyvyysaika 10-12 vrk (yleensa parasta ennen -merkintad)
+ Prosessissa paistaminen (esim. 200°C, 4 min)

Sailytys

- laitoksessa, kuljetuksessa ja myyntipaikassa korkeintaan 8°C
Pakkaaminen

- Kokonaisena tai paloiteltuna vakuumiin

+ Suljettu, tiivis, elintarvikekdyttoon hyvaksytty pakkaus

« Myydaan myos irtomyynnissa

Pakkausmerkinnat:

+ EU- tunnistusmerkki

- Parasta ennen -paivamaara

- Sailytysohje (sailytys 0-8°C)

« Valmisteen rasvaprosentti painoprosentteina

+ Muut lainsdadannon edellyttamat merkinnat

Jakelu: Koko maa
Kuluttajaryhma: Ei rajoituksia
Tuotteen kayttotapa: Syodaan sellaisenaan
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PASTOROITU (VAKIOITU)

MAITO
< 6°C

SAOSTAMINEN

lampotila, aika

SUOLAUS

HERAN EROTUS

LEIKKAUS/MUOTITUS

PAISTAMINEN

JAAHDYTTAMINEN
tunneli

PAKKAAMINEN

kaasu, tyhjio, irto

JAAHDYTYS
< 8°C

VARASTOINTI

lampotila, aika

LAHETYS

KULJETUS

Pakkausprosessi
voi vaihdella
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B 4.3 Tuorejuusto

VALMISTUSAINEET maito, hapate tai piima, suola « VALMISTUKSEN APUAINEET juoksete, CaCl,

| PAKKAUS- | VALMISTUS- JA
TARVIKKEIDEN APUAINEIDEN
VASTAANOTTO VASTAANOTTO
VARASTOINTI JUOKSETE
18°C hapate: sdilytys < 6°C
H TUOREJUUSTO

Tuotteen kuvaus

- Valmistusaineet: Pastoroitu maito, hapate tai piimd, suola

+ Valmistuksen apuaineet: Juoksete, kalsiumkloridi CaCl,

+ pH5-6

- Tuotteen rasvapitoisuus yleensd 5-40 %

- Sailyvyysaika n. 2 viikkoa (yleensa parasta ennen -merkinta)

Sailytys
« laitoksessa, kuljetuksessa ja myyntipaikassa korkeintaan 8°C

Pakkaaminen
« Suljettu, tiivis, elintarvikekdyttoon hyvaksytty pakkaus

Pakkausmerkinnat:

EU- tunnistusmerkki

Parasta ennen -pdivamaara

Sailytysohje (sailytys 0-8°C)

Valmisteen rasvaprosentti painoprosentteina
Muut lainsdadannon edellyttamat merkinnat

Jakelu: Koko maa
Kuluttajaryhma: Ei rajoituksia
Tuotteen kayttotapa: Syodaan sellaisenaan
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PASTOROITU (VAKIOITU)
MAITO

< 6°C

SAOSTAMINEN

lampatila, aika

HERAN EROTUS (KEITTO)

MUOTITUS

PURISTUS

SUOLAUS

JAAHDYTYS

< 8°C

VARASTOINTI

lampotila, aika

LAHETYS

KULJETUS



B 4.4 Pastoroimaton tuorejuusto
VALMISTUSAINEET raakamaito, hapate tai piima, suola « VALMISTUKSEN APUAINEET juoksete, CaCl,

| PAKKAUS- | VALMISTUS- JA RAAKAMAITO
TARVIKKEIDEN LISAAINEIDEN < 6°C
VASTAANOTTO VASTAANOTTO

VARASTOINTI JUOKSETE SAOSTAMINEN

18°C hapate: sailytys < 6°C lampotila, aika

HERAN EROTUS (KEITTO)

MUOTITUS

PURISTUS

SUOLAUS

JAAHDYTYS

< 8°C

VARASTOINTI

lampatila, aika

LAHETYS

KULJETUS

H TUOREJUUSTO

Tuotteen kuvaus
-+ Valmistusaineet: Pastoroimaton raakamaito, hapate tai piima,

suola
+ Valmistuksen apuaineet: Juoksete, kalsiumkloridi CaCl,
+ pH5-6
+ Tuotteen rasvapitoisuus vaihtelee 5-40 % Valmistus- ja
- Sailyvyysaika n. viikko (yleensa parasta ennen -merkintd) pakkausprosessi
Sailytys voi vaihdella

- laitoksessa, kuljetuksessa ja myyntipaikassa korkeintaan 8°C

Pakkaaminen
+ Suljettu, tiivis, elintarvikekdyttoon hyvaksytty pakkaus

Pakkausmerkinnat:

+ EU- tunnistusmerkki

» Parasta ennen -pdivamaara

Sdilytysohje (sailytys 0-8°C)

Valmisteen rasvaprosentti painoprosentteina
Muut lainsdadannon edellyttamat merkinnat

Jakelu: Koko maa
Kuluttajaryhma: Ei rajoituksia
Tuotteen kdyttotapa: Syodaan sellaisenaan
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B 4.5 Jogurtti

VALMISTUSAINEET maito, hapate, (hillo/sose) « VALMISTUKSEN APUAINEET aromit, sakeuttamisaineet

VALMISTUS- JA
LISAAINEIDEN
VASTAANOTTO

MAITOJAUHE
GELATIINI

HAPATELISAYS

HILLOLISAYS

PAKKAUSTARVIKKEIDEN

VASTAANOTTO

B JOGURTTI

Tuotteen kuvaus

-+ Valmistusaineet: maito, sokeri, maitojauhe, gelatiini, hapate,
hillo tai sose

+ Lisdaineet: aromit, sakeuttamisaineet

- Hapan, pH on noin 4,5

- Sailyvyysaika n. 1 kk (yleensa parasta ennen -merkinta)

Sailytys

- laitoksessa, kuljetuksessa ja myyntipaikassa korkeintaan 8 °C

Pakkaaminen

» Suljettu, tiivis, elintarvikekdyttoon hyvaksytty pakkaus

Pakkausmerkinnat:

+ EU- tunnistusmerkki

+ Merkinta viimeiseksi tehdysta lampokasittelysta (pastorointi)
(= yleensa parasta ennen -pdivays)

- Parasta ennen -paivamaara

- Sailytysohje (sailytys 0-8 °C)

Jakelu: Koko maa
Kuluttajaryhma: Ei rajoituksia
Tuotteen kdyttotapa: Syodaan sellaisenaan
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PASTOROITU (VAKIOITU)
RAAKAMAITO

< 6°C

ESILAMMITYS
60-65°C

SEPAROINTI

VAKIOINTI

JAAHDYTYS

SEKOITUSSAILIOON

HAIHDUTUS

—20 % + ilmanpoisto 90-98°C

HOMOGENOINTI

PASTOROINTI
94°C, 4—-6 min

JAAHDYTYS
42°C

KYPSYTYS

42°C - pH 4,5

JAAHDYTYS
20°C

JAAHDYTYS
VARASTOINTI
lampotila, aika

LAHETYS

KULJETUS



5.

Hyvéan tuotantotavan ohjeita

Hyvin tuotantotavan ohjeita voidaan tehdi koko tuotannolle, yhdelle prosessille tai yhdelle osaprosessille. Ohjei-
ta tehddén hygienian ja tuoteturvallisuuden kannalta merkittdvistd asioista. Hyvén tuotantotavan ohjeet ovat keino
tehd turvallisesti tuotteita silloinkin, kun valmistuksessa on erityisen paljon kriittisid vaiheita. Ohje voi sisaltda
kohtia tai viittauksia omavalvonnan tukijérjestelmiin, kuten puhtaanapito- ja kunnossapito-ohjelmiin.

5.1

Prosessivaihe

Vaara

Lisdysten tekeminen (vitamiini, nitraatti)

Hallintakeinot

Raaka-aineet

Lisattavaa ainetta,
kuten vitamiinia
joutuu tuotteeseen
liikaa tai esim.
nitriittia joutuu
liian vdahan

Kirjaa reseptiin, tuotetietoihin lisdysmaara ja kdytetty aine (nimi ja vahvuus)
Tarkista vastaanotossa onko ainesosa eli lisdttava aine samaa kuin reseptissa

Kayttoonotto-

tarkastus uudelle
lisdysaine-eralle

Tarkista paivdysmerkinta ja, etta tuote on spesifikaation mukainen (ulkoinen rakenne,
ominaisuudet)

Tuotteen Seuraa lisattavan ainesosan kulutusta vastaako se tuotettuja maéria. Tima voidaan

valmistus tehdad esimerkiksi laskemalla pdivittdin tehtyyn tuotteeseen (erd) tarvittava lisdysaineen
madard ja tarkastamalla kulunut maara tydpdivan paatteeksi esim. laskemalla kdytettyjen
pakkausten maara

Merkinnat Reseptien muutokset huomioitava pakkausmerkinngissa

Takaisinveto Jos epailet lisdysvirhettd, arvioi mahdollinen terveysvaara.
- Jos terveysvaara on olemassa, esta tuotteen paasy markkinoille
- Jos tdllaisia tuotteita on jo padssyt markkinoille, tiedota asiakkaita ja aloita
takaisinvetotoimet

Muuta Lisdysten tekeminen on usein valittu hallintapisteeksi (kts. 3.3) prosessissa. Kdytdnnossa

tdma merkitsee kaikkien poikkeamien ja korjaavien toimenpiteiden kirjaamista seka sitd,
ettd lisdysten oikein suorittamista tarkastetaan viikoittain ja vahintdan kerran vuodessa
tdstd toiminnan tarkastuksesta tehd&an kirjallinen.
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5.2 Tuotteen pakkaaminen

Prosessivaihe

Vaara

Hallintakeinot

Pakkaus- Pakkausmateriaalista | Pakkausmateriaali on elintarvikelaatua ja kdyttotarkoitukseen sopivaa.

materiaali irtoavat kemialliset Pakkausmateriaalin toimittajalta pyydetdan elintarvikekelpoisuustodistus ja
yhdisteet kdyttokelpoisuustiedot. (Tdmd on mainittu omavalvonnan tukijarjestelmdssd)
Vierasesineet Pakkausmateriaalit sdilytetadn kuivassa ja puhtaassa erillisessa tilassa. Tuotantotiloihin
pakkausmateriaalista | tuodaan vain pdivittdin tarvittava maara.
Pakkausmateriaalin Mikali pakkausmateriaaleja séilytetadn puulavoilla, puulavoja ei tuoda tuotantotiloihin
suojausvaikutuksen
heikkeneminen esim.
kostumisen takia

Laitteiden Pakkauskone puretaan ja puhdistetaan paivittdin

puhdistaminen

Laitteiden Pakkauskoneen huolto on kunnossapito-ohjelmassa

kunnossapito

Paloittelu tai
siivutus

Jos pakataan sellaisenaan syotavaa tuotetta, mikd paloitellaan pakkauksen yhteydesss,
pakkausalue on korkean hygienian aluetta.

1. Tilat
« pakkausalueen eristdaminen muusta tuotannosta
- ilmakontaminaation valttdminen
2. Tydntekija
- tyontekijoiden pukeutuminen
« kdsihygienia
3. Laitteet
« laitteiden puhdistus

4. Prosessi
« viiveiden valttaminen

Merkinnat

Tarkista pakkausmerkintdjen oikeellisuus. Esim. etikettitarra tulostetaan ja otetaan
vihkoon tai vastaavaan ja tarkastetaan merkinnét. Tarkastus kuitataan nimikirjaimilla.

Jos merkintatarra ei ole irrotettavissa, koko tuote otetaan erilleen (Tdama on samalla
my0s tuotes-erdndyte, joka sdilytetddn viimeiseen kayttdajankohtaan asti)

Merkintojen tarkistaminen on usein valittu hallintapisteeksi (kts. 3.3 ja LIITE 5B)

Kayttoajankohta

Sailytysohje

Myyntiaika maaritetddn sdilyvyyskokeen (8°C) perusteella.

Helposti pilaantuvien tuotteiden pakkauksiin merkitaan sailytyslampétila, yleensa
<8°C

Kayttoohje

Lisdtddn tuotteeseen, jos esim. halutaan ohjeistaa kuumennus

Takaisinveto

Jos epailet virheellista merkintda tai viallista tuotetta, esta tuotteiden paasy
markkinoille.

Jos téllaisia tuotteita on padssyt markkinoille, tiedota asiakkaita ja viranomaisia ja aloita
takaisinvetotoimet takaisinveto-ohjeen mukaisesti

http://www.elintarvikevirasto.fi/yrittajalle/index.html?page=6037
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http://www.elintarvikevirasto.fi/yrittajalle/index.html?page=6037

LIITE 1

Tuotteiden jaottelu

Alla olevassa listassa on esimerkki maitotuotteiden tuoteryhmittelystd. Kaikki tuotteet maitojauhetta lukuun ottamat-
ta ovat helposti pilaantuvia ja vaativat kylma (alle 8°C) tai pakastesdilytysta (alle —18°C). Pastéroimattomasta maidosta

tehdyt tuotteet pilaantuvat erityisen helposti *.

NESTEMAISET MAITOTUOTTEET

Pakattu nestemdinen pdastdroitu maitotuote: maidot, piimat, maitojuomat, jogurtti

UHT-maitotuote

JUUSTOT

Pastoroidusta maidosta valmistetut juustot: tuorejuustot, leipdjuustot
Raakamaidosta valmistetut juustot: tuorejuustot, leipdjuustot

Kypsytetyt juustot
Rahka

MUUT MAITOTUOTTEET

Pastoroidusta maidosta valmistetut maitotuotteet: voi, levitteet

Maitojauhe

PAKASTEET

Jaatelo
Muut pakastetut maitotuotteet

* Pastorointia heikompi lampokasittely kuten termisointi parantaa sdilyvyytta.

LIITE 2

Tuotekuvausmalli: tuotteen ja sen kayttotarkoituksen kuvaus

H JOGURTTI
Tuotteen kuvaus
hillo tai sose

- Lisdaineet: aromit, sakeuttamisaineet
» Hapan, pH on noin 4,5

Sailytys
Pakkaaminen

Pakkausmerkinnat:
« EU- tunnistusmerkki

(= yleensa parasta ennen -pdivays)
» Parasta ennen -paivamaara
- Sdilytysohje (sailytys 0-8 °C)

Jakelu: Koko maa
Kuluttajaryhma: Ei rajoituksia

« Valmistusaineet: maito, sokeri, maitojauhe, gelatiini, hapate,

- Sadilyvyysaika n. 1 kk (yleensd parasta ennen -merkinta)
- laitoksessa, kuljetuksessa ja myyntipaikassa korkeintaan 8 °C

+ Suljettu, tiivis, elintarvikekdyttoon hyvaksytty pakkaus

+ Merkintd viimeiseksi tehdysta lampokasittelysta (pastorointi)

Tuotteen kayttotapa: Syodaan sellaisenaan
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LIITE 3A

Tuotantoympariston vaaroja
Maitotuotteiden tuotantoympadristoon* liittyvien vaarojen todennakdisyys

Vaaran aste Vaaran luonne Vaara Huomioitavaa
Todennékoinen Mikrobiologinen Bacillus spp Laitteista
Listeria monocytogenes
Kemiallinen
Fysikaalinen
Mahdollinen Mikrobiologinen E. coli O 157 (EHEC) Todenndkdisemmin tyontekijasta
Kampylobakteeri
Salmonella spp.
Staphylococcus aureus Tyontekijoista
Noro-virus Tyontekijoista
Saastuneesta vesijohtovedesta
Kemiallinen Biogeeniset amiinit, kuten tyramiini Jos raaka-aine huonolaatuista, voi
muodostua kypsennetyissd juustoissa
AT tai hapatetuissa tuotteissa
Pesuainejaamat
Allergeenit
Fysikaalinen Vierasesine
Pakkausmateriaalista johtuva vaara
Epatoden- Mikrobiologinen Clostridium perfringens (klostridit)
nékdinen Yersinia enterolitica
Kemiallinen Ympadristokemikaalit (muut kuin dioksiini)
Torjunta-ainejaamat
Raskasmetallit
Homemyrkyt
Pakkausmateriaalista johtuva kemiallinen Valvontaopas 2/2002: Lainsdadannon
vaara (kemiallinen yhdiste siirtyy vaatimusten noudattaminen takaa
elintarvikkeeseen) alhaisen tason
Fysikaalinen Vierasesine
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LIITE 3B

Maitotuotteiden maitoraaka-aineisiin (pastoroitu tai kuumentamaton)
liittyvien vaarojen todenndkoisyys

Vaaran aste

Vaaran luonne

Vaara

Huomioitavaa

Todenndkdinen

Mikrobiologinen

Bacillus cereus
Listeria monocytogenes

Mikrobiologisia vaaroja: Elintarvikeviraston
yhteisjulkaisuopas 1/2003: Opas elintarvikkeiden ja
talousveden mikrobiologisista vaaroista

Kemiallinen

Fysikaalinen

Mahdollinen

Mikrobiologinen

E. coli 0 157 (EHEC)
Kampylobakteeri
Salmonella spp.

Kuumentamaton raaka-aine, kuten pastéroimaton
raakamaito ja raakamaitotuotteet

Staphylococcus aureus

Kemiallinen

Eldinlaakejaamat
Virheellinen vitamiinilisdys
Allergeenit

Oleellinen, jos allergeeneja sisaltavia tuotteita
tehddan samoilla tuotantolinjoilla kuin muita

Fysikaalinen

Vierasesine

Epa-
todenndkoinen

Mikrobiologinen

Clostridium perfringens
(klostridit)

Yersinia enterolitica
Noro-virus

Kemiallinen

Ymparistokemikaalit (muut kuin
dioksiini)

Dioksiini

Torjunta-ainejaamat
Raskasmetallit

Homemyrkyt

Elintarvikevirasto: Valvontaopas 2/2002,
Elintarvikkeiden ja veden kemialliset vaarat

Valtakunnalliset tutkimukset vierasaineohjelman
puitteissa

Raskasmetalleja ja ymparistokemikaaleja voi olla
paikallisesti siten, ettd rehujen kautta niitd joutuu
maitoon

Fysikaalinen

Pastoroidun maidon vaarat ovat erilaiset kuin raakamaidon, silla
pastorointi tuhoaa maidon bakteerit. Taman jalkeen pastoroitu
maito on kuitenkin altis jalkikontaminaatiolle eli tyontekijasta ja
tyoympaéristostd perdisin oleville bakteereille.

Bakteeri-itioita pastorointi ei tuhoa ja pastdroitu maito ei saily
huoneenlammossa. Pastoroitua maitoa ei saa tuotantovaiheessa
seisottaa avoimessa tilassa turhaan.
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LIITE 3C

Maitoon ja maitotuotteisiin liittyvien vaarojen luokittelua terveydellisen haitan
(sairaudet ja tapaturmat) mukaan

Vaaran aste Vaaran luonne Vaara Huomioitavaa
Erittain vakavasti Mikrobiologinen Escherichia coli O 157 (EHEC) Elintarvikevirasto *
haitallinen Listeria monocytogenes

Kemiallinen Radioaktiiviset yhdisteet

Fysikaalinen
Vakavasti tai kroonisesti Mikrobiologinen Kampylobakteeri
haitallinen Salmonella spp.

Yersinia enterolitica
Staphylococcus aureus**

Kemiallinen Biogeeniset amiinit, kuten tyramiini
Raskasmetallit
Homemyrkyt
Ymparistokemikaalit (muut kuin dioksiini)
Dioksiini

Eldinladkejaamat
Torjunta-ainejaamat
Virheellinen vitamiinilisdys
Allergeenit

Fysikaalinen

Lievasti haitallinen Mikrobiologinen Bacillus cereus

Clostridium perfringens (klostridit)
Utaretulehdusbakteerit

Noro-virus

Kemiallinen Pesuainejaamat

Pakkausmateriaalista johtuva kemiallinen
vaara (kemiallinen yhdiste siirtyy
elintarvikkeeseen)

Fysikaalinen Vierasesine
Pakkausmateriaalista johtuva vaara

* http://www.elintarvikevirasto.fi/yrittajalle/p1354.pdf

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

Liitteissa 3A-3C mainittujen mikrobiologisten vaarojen lisdksi on olemassa esimerkiksi punatautia (shigella), koleraa (vibriot) ja
virusten aiheuttamaa maksatulehdusta (hepatiitti), jotka levidvat saastuneista raaka-aineista tai tyontekijoistd. Suomalaisissa raaka-
aineissa namd vaarat ovat erittdin epdtodenndkdisia, eivatka ihmiset todenndkdisesti ole ndiden taudinaiheuttajien kantajia.

Myds sairaasta maidontuotantoeldimesta voi siirtyd taudinaiheuttajia raakamaitoon. Ndita eldimista ihmisiin siirtyvia sairauksia
sanotaan zoonooseiksi. Raakamaidon ja raakamaitotuotteiden turvallisuuden tae on, ettd tuotantoeldimet ovat terveitd. Koska
Suomessa ei ole luomistautia (bruselloosia) eika maitoperdista tuberkuloosia on ndma sairaudet jétetty pois liitteistd 3A-3C.
Alkutuotannon hyva hygienia on perusedellytys sille, etta kaikkia teoriassa mahdollisia vaaroja ei kdytanndn HACCP:ssa tarvitse
huomioida.

Maaperdssé on bakteeri-itidita. Ndita itidita voi joutua eldinten rehun mukana elintarvikeketjuun.

Naista itiollisista mikrobeista erittdin vakavan sairauden aiheuttaa Clostridium botulinum. Botulinum-itiéiden joutuminen raaka-
maitoon tai maitotuotteeseen on kuitenkin d&rimmaisen epatodenndkdista ja siksi sita ei ole mainittu taulukossa 3B. Maitotuotteiden
raaka-aineina voidaan kuitenkin kdyttaa hyvinkin erilaisia elintarvikkeita, tarkista liitteend olevasta raaka-aineiden vaarat taulukosta,
onko kdyttdmissdsi raaka-aineissa esimerkiksi botulismivaaraa.

Liitteessa 3C esille tuodut vaarat perustuvat yleiseen tietamykseen ohjeen tekohetkella. Uusia vaaroja seka niiden
hallitsemiskeinoja kartoitetaan seka kansallisissa ettd kansainvalisissa mikrobiologian ja kemian projekteissa.
Nama uudet vaarat on otettava myos huomioon.
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LIITE 4

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

Lievasti haitallinen

Vakavasti haitallinen

Erittdin vakavasti haitallinen

Vaara

Eldinladkejaamat
Biogeeniset amiinit, kuten tyramiini
Virheellinen vitamiinilisdys

Todenndkdinen Kohtalainen Merkittava Sietamaton
Bacillus cereus Listeria
Mahdollinen Véhédinen Kohtalainen Merkittava
Vierasesine Salmonella E. coli O 157 (EHEC)
Pesuainejaama S.aureus
Pakkausmateriaalista johtuva | Kampylobakteeri

Pakkausmateriaalista johtuva
kemiallinen vaara

(muut kuin dioksiini)
Dioksiini
Torjunta-ainejaamat
Raskasmetallit
Homemyrkyt

Allergeenit
Epatodenndkoinen Merkitykseton Vahdinen Kohtalainen
Noro-virus Yersinia enterocolitica Radioaktiiviset yhdisteet
Klostridit Ymparistokemikaalit

Liitteessd 4 on vaaroja luokiteltu niiden merkittdvyyden eli todennidkdisyyden ja haitallisuuden mukaan. Haitalli-
suusluokitus on sama kuin liitteisséd 3A-3C. Todennékdisyysluokitus perustuu todennikdoisyyteen joko tuotanto-
ympéristdssa tai raaka-aineissa ja on siten riippuvaista kaytetyistd raaka-aineista.

Vihdisten, kohtalaisten, merkittdvien ja sietdméttomien vaarojen hallinta on otettava huomioon omavalvonnassa.
Merkityksettomét vaarat, kuten pakkausmateriaalista irtoavat (migroituvat) kemialliset yhdisteet, ovat merkityk-
settdomid vain silloin, jos pakkausmateriaalivalmistajalta vaaditaan todistus materiaalin elintarvikekelpoisuudesta
eli vaaran hallinta perustuu omavalvontaan.
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LIITE 5A

Yhteenveto kriittisesta hallintapisteesta (CCP)

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

KRIITTINEN HALLINTAPISTE: KUUMENTAMINEN

Kriittiset rajat

Seuranta

Mitd, missa Miten

Tiheys Kuka

PASTOROINTI

Minimivaatimus:

Kuumennuskasittely,
joka vastaa vahintaan
pastorointia

71,7°C,15s

Pastorointilaite
eli lammon-
vaihdin

Lampotilapiirturi tallentaa
ldmpotilan (paperille tai
sahkdoisesti)

Automatiikka

Automatiikan lisaksi
tydvuorossa oleva henkild
seuraa pastorointilaitteen
toimintaa

Jatkuvatoiminen

Taman lisdksi pastorointia
seurataan jatkuvasti ja tasta
seurannasta tulee jaada do-
kumentti esim. piirturiin mer-
kitaan tarkastus paivittdin tai

tai esim. tyovuorolistaan tehdaan
63°C, 30 min merkinta seurannasta
HACCP-asiakirjat
Korjaavat Tassa esimerkissa on esitetty useita asiakirjojen tallentamis- ja
toimenpiteet Todentaminen* ylldpitovaihtoehtoja, yritys valitsee sopivimman

Palautusventtiili
palauttaa
pastoroimattoman
maidon takaisin
pastorointiosastolle
Jos paivittaisessa
tarkastuksessa
huomataan, etta
palautus ei ole
toiminut selvitetaan
pastoroimattoman
maidon
kdyttomahdollisuus:
« uudelleen kierrétys
+ kdyttd muissa
tuotteissa

1 Seurannan tarkastus

Seurantadokumentit tarkastetaan ja tasta
tarkastuksesta tulee jadda dokumentti

Piirturikayrddn, lomakkeelle tai vihkoon
tehdyt seurantamerkinndt tarkastetaan
viikoittain

Myos sahkoinen seuranta varmistetaan
Tdmdn voi tehdd esimerkiksi siten, ettd sdhkoi-
nen tallenne puretaan viikkoraportiksi, jossa
ndkyy pienin ja suurin ldmpétila, ja viikko-
raportti tarkastetaan ja kuitataan

2 Palautusventtiilin toiminta tarkastetaan
paivittdin esim. pesujen yhteydessa ja
tarkastus merkitaan

« palautusventtiili reagoi pesuveden lampo-
tilaan

3 Paine-eron (pastorointipuolella suurempi)
todentaminen, mikali se on laiteteknisesti
mahdollista

Huomioitava:

Pastorointilaitteen lampdmittarin toiminnan
tarkastus tehddan toisella lampdmittarilla,
joka on todennettu kalibroidulla mittarilla tai
kalibrointimittarilla 1-2 kertaa vuodessa

Tama toinen mittari on yleensa kiintedsti
asennettu laitteeseen

Asiakirjat:

Seuranta-asiakirjat

Piirturikayra

- piirturikdyrd ja siihen tai muuhun kirjanpitoon tehdyt
seuranta- ja todentamisdokumentit sdilytetadn

Sahkadinen tallenne ja séhkoisen tallenteen todentamis-
asiakirja

- otetaan varmuuskopiot pdivittain.

Sahkoisen tallenteen tulee olla esitettavissa tai
tulostettavissa valvovalle viranomaiselle

My®os sahkdisen tallenteen seuranta- ja todentamis-
dokumentti séilytetaan

Korjaavat toimenpiteet:
- kirjataan yl6s lomakkeelle, vihkoon tai sahkdisesti siten,
ettd yhteys poikkeamaan on havaittavissa

Todentamisasiakirjat

« kirjanpito todentamiskohdista 1-3

Poikkeamat:

Seurantakdyrdén jaa piirturijalki

Sahkoiseen seurantaan poikkeama tallentuu sahkoisesti
Virheellisen paine-eron syy selvitetdan ja tarvittaessa
harkitaan tuotteen kayttotarkoituksen muutosta
Asiakirjojen ja poikkeamatietojen sdilytysaika; tuotteen
parasta ennen -merkintapdivamaarastd kaksi vuotta

* Jos prosessissa muutoksia, varmista toiminta ylimddrdiselld todentamisella.
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Viranomaisvaatimukset:

Sovi viranomaisen kanssa siita,
mita asiakirjoja omavalvonnan
viranomaisvalvonta edellyttaa




KRIITTINEN HALLINTAPISTE: KUUMENTAMINEN

Kriittiset rajat

Seuranta

Mita, missa Miten

Tiheys Kuka

PASTOROINTIA VASTAAVA PANOSKUUMENNUS

Jos epailet pastoroin- | Panoslaite eli Lampdtila mitataan kdsi- | Panos- eli kuumennuserd- Tyontekija, joka on
nin toimivuutta, ota | kuumennin varaisesti kuumennuksen | kohtaisesti lampétila mitataan | vuorossa
fosfataasikoe aikana jokaisesta keittoerdsta Seurantaohje:Seurantaa
Kuumentamista jatketaan | Jos kdytetddn matalaa [ampd- | varten on tydpisteessa
kunnes tavoite saavutettu | tilaa, on usein tehtdvd useampi | tyoohje
Kuumennettavaa tuo- mittaus, jotta aikalampétila-
tetta sekoitetaan ennen vaikutus vastaa pastérointi-
mittausta, jotta limpo tehoa
jakaantuisi tasaisesti ja
mittaustulos olisi oikea
HACCP-asiakirjat
Korjaavat Tassa esimerkissa on esitetty useita asiakirjojen tallentamis- ja
toimenpiteet Todentaminen* yllépitovaihtoehtoja, yritys valitsee sopivimman
Kuumennusta jatke- | Seurannan tarkastus Asiakirjat: Seurantakirjanpito

taan ja tehdd@an uusin-
tamittaus pastorointi-
tehon saavuttamisen
tarkastamiseksi

Jos pastoroimatonta
tuotetta markki-
noilla:

« ilmoitus

« takaisinveto

Seurantamittaukset tarkastetaan kerran
viikossa ja tarkastus merkitadn seuranta-
asiakirjaan

Mittauksen oikean suorittamisen varmistus
tehdd@an kerran kuussa ja tdma merkitaan
seuranta-asiakirjaan

Huomioitava:

Ladmpomittarin toimivuuden tarkastaminen
kahdessa tunnetussa lampdtilassa

« sulavan jaan (0) ja kiehuvan veden (100)
lampatila

Kaikkien omavalvonnassa kdytettavien
|dmpdmittarien toiminnan tarkastus kuuluu
omavalvontaan (tukijarjestelmdosaan) ja
tehd@an kahdesti vuodessa

« paperilla, lomakkeella, vihkossa
- tallenteena

Seurantakirjanpito voi olla osa valmistuskirjanpitoa

Korjaavat toimenpiteet
« kirjataan yl6s lomakkeelle, vihkoon tai séhkoisesti

Asiakirjat: Todentamisasiakirjat
« kirjanpito todentamisesta

Poikkeamat:
Erillista poikkeamakirjanpitoa ei muodostu

Asiakirjojen ja poikkeamatietojen sdilytysaika; tuotteen
parasta ennen -merkintdpdivamaarasta kaksi vuotta

* Jos prosessissa muutoksia, varmista toiminta ylimddrdiselld todentamisella.

KRIITTINEN HALLINTAPISTE (LOMAKEMALLI)

Kriittiset rajat

Seuranta (seurantaa varten on tyopisteessa tyoohje!)

Mita, missa Miten

Tiheys Kuka

Korjaavat
toimenpiteet

Todentaminen*

HACCP-asiakirjat
Tassa esimerkissa on esitetty useita asiakirjojen tallentamis- ja
yllépitovaihtoehtoja, yritys valitsee sopivimman
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LIITE 5B

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

HALLINTAPISTE: VASTAANOTTO

Toiminta
Vaara Kriteerit Mitd, missa Miten Tiheys Kuka
RAAKAMAITO
Mikrobio- Lampotila vastaan- | Vastaanotossa Automaattimittarilla Lampdotila mitataan
loginen otossa < 10°C erdkohtaisesti Jos automaattista mittaria ei ole ja joka erasta
Kokonaisbakteerit Lisaksi tutkitaan | joudutaan kayttamaan kdsikdyttois- | Kokonaisbakteerit tut-
<100 000* kerran kuussa td mittaria, on mittari ja kddet puh- | kitaan vahintdan kaksi
tilakohtaisesti distettava ennen ndytteenottoa kertaa kuukaudessa
reitilla Mikrobiologinen méaritys
Kemiallinen | Testi (esim.T101) Vastaanotossa Otetaan ndyte ja tutkitaan testi- Joka era Tehtavasta
. Maito antaa negatiivisen ohjeen mukaan Tai kerran viikossa vastaava
sisaltda elain- | tuloksen Tulos kirjataan
ladkejaamia Jos eré on osa isompaa eréa, joka
tutkitaan toisen valmistajan toimes-
ta ja tulos ilmoitetaan yritykseen,
riittda kerran viikossa tehty tutkimus
Fysikaalinen Vastaanotettu
.Vierasesine maito siivilGi-
dédan ennen
prosessointia
MUUT RAAKA-AINEET
Raaka-aine | Aistinvarainen laatu | Vastaanotossa Tarkastetaan lampdtila ja aistin- Joka erd tarkastetaan, | Tehtdvasta
ei vastaa Helposti pilaan- varainen laatu mutta merkintd tar- vastaava
tuotespesifi- | 1, ien raaka- Merkitadan limpétila tarkastus- kastuksesta tehddan
kaatiota kerran viikossa

aineiden lampotila
<8°C

pakasteet < -18°C
liha < 4°C

kala < 3°C

lomakkeelle, vihkoon tai rahtikirjaan

HALLINTAPISTE: PAKKAAMINEN

PAKKAUS JA PAIVAYSMERKINNAT

Vaara
merkinta
johtaa
kuluttajaa
harhaan

« aller-
geenien

« sdilyvyy-
den suhteen

Oikea merkinta

Pakkauskone

Etikettitarra tulostetaan ja otetaan
vihkoon tai vastaavaan ja tarkaste-
taan merkinndt

Tarkastus kuitataan nimikirjaimilla

Jos merkintatarra ei ole irrotettavis-
sa, koko tuote otetaan erilleen

Joka era**

Tehtavasta
vastaava

*Muun kuin lehmdnmaidon raja 1 500 000, mutta jos kdyttd raakamaitotuotteisiin eli ei pastéroida, 500 000 pmy/ml.
** Jos puoli vuotta sujunut ilman ongelmia, voidaan siirtyd kerran viikossa tapahtuvaan tarkastukseen, josta siirrytddn erdkohtaiseen, jos

havaitaan virheitd pakkausmerkinnéissd.
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Taulukko jatkuu edelliseltd sivulta

Vaara

Korjaavat toimenpiteet

Todentaminen*

Asiakirjat

RAAKAMAITO

Mikrobiologinen

Jadhdytys tai valiton prosessointi
Jaahdytys aloitetaan niin, etta raaka-
maidon kadyttodnottolampdotila on

< 6°C ja maitoa sdilytetaan vain puolet
maksimisailytysajasta

Valiton prosessointi

Prosessointi aloitetaan vahintdan 2 h sisalla
Kayttotarkoituksen muutoksen harkinta

Palaute toimittajalle

Merkintojen tekemisen tarkastaminen on
osa omavalvonnan arviointia

Tarkastetaan toiminta ohjeeseen nahden

Kemiallinen

+ Maito sisaltaa
eldinladkejadmia

Palaute toimittajalle

Maitoa ei kdytetd elintarvikkeena, vaan se
hévitetdan 3. luokan sivutuotteena

Merkintojen tekemisen tarkastaminen on
osa omavalvonnan arviointia

Tarkastetaan toiminta ohjeeseen nahden

Testitulokset

Kirjanpito hylatysta
maidosta (rahti-
kirjat)

Fysikaalinen
« Vierasesine

Vierasesineen poisto
Palaute toimittajille

MUUT RAAKA-AINEET

Raaka-aine ei
vastaa tuote-
spesifikaatiota

Palaute toimittajille
Tarvittaessa kdyttotarkoituksen muutos

Merkintéjen tekemisen tarkastaminen on
osa omavalvonnan arviointia

Tarkastetaan toiminta ohjeeseen nahden

Tarkastusvihko,
lomake tai vastaava

HALLINTAPISTE: PAKKAAMINEN

PAKKAUS JA PAIVAYSMERKINNAT

Vaara merkinta
johtaa kuluttajaa
harhaan

« allergeenien

« sdilyvyyden
suhteen

Pakkaaminen pysdytetdan ja merkinnat
korjataan ja uusitaan

Merkintéjen tekemisen tarkastaminen on
osa omavalvonnan arviointia

Tarkastetaan toiminta ohjeeseen nahden

Tarkastusvihko,
lomake tai vastaava

Yhteenveto hallintapisteestd (lomakemalli)

‘ HALLINTAPISTE:
Toiminta
Vaara Kriteerit Mitd, missa Miten Tiheys Kuka
Vaara Korjaavat toimenpiteet Todentaminen* Asiakirjat
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LIITE 5C

HACCP-pohjaisen omavalvonnan arviointi *

ARVIOINNIN OSAT **

Tarkastetaan Tarkastuksen tulos***

OMAVALVONNAN TUKIJARJESTELMA

Lainsdaddannoén vaatimusten huomioiminen, Lainsaddannon Kirjanpidon Muutostarpeen arviointi
kuvaukset, tydohjeet ja kirjanpito vaatimusten huomioimisen | tarkastaminen tuote- ja laatutietojen, kuten
Suositus: Tarkastus tehdén kerran vuodessa - | tarkastaminen analyysitulosten perusteella
kerran kolmessa vuodessa yrityksen laajuuden | * kuvausten ja tyGohjeiden

mukaan tarkastaminen

Hygienia- ja valmistusohjeet ja niiden valvonta

Tyontekijoiden terveydentilan seuranta

Varasto-olosuhteiden hallinta

Veden laadun seuranta

Haittaeldintorjunta

Puhtaanapito-ohjelma ja seuranta

Kunnossapito-ohjelma

Kuljetusten seuranta (kaluston kunto)

Jatehuolto-ohjelma

Tiedot raaka-aineista

Tiedot tuotteista

Tuotetutkimusten huomioiminen
ndytteenottosuunnitelmassa

Jaljitettavyys

Tiedottamis- ja takaisinvetosuunnitelma

Pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuus

Pakkausmerkintojen oikeellisuus

OMAVALVONNAN TUKIJARJESTELMAN TUOTEKOHTAISET VAATIMUKSET

Lainsdddannon vaatimusten huomioiminen, Lainsdadannon Kirjanpidon Muutostarpeen arviointi
kuvaukset, tydohjeet ja kirjanpito vaatimusten huomioimisen | tarkastaminen tuote- ja laatutietojen, kuten
tarkastaminen analyysitulosten perusteella

« kuvausten ja tyoohjeiden
tarkastaminen

Tuotantotiloilta ldhtevan raakamaidon laatu

Laitoksesta ldhtevien maidon ja
maitopohjaisten tuotteiden laatu

Laitoksen vastaanottaman ja kdyttaman
raakamaidon laatu

Kuvaus siitd, miten pakkausmerkinndista on
jdljitettavissa viimeisen kuumennuskasittelyn
suorittamispdiva

Kirjanpito tuotantotilojen eldinten
ladkitsemistd koskevista ilmoituksista

Omavalvonta-asiakirjojen sdilytys
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Tarkastetaan

Tarkastuksen tulos***

HALLINTAPISTEET

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

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

HYVAN TUOTANTOTAVAN OHJEET

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

noudattaminen tarkastaminen tarkastusten tuote- ja laatutietojen, kuten

1) tuotteita valmistettaessa tulosten analyysitulosten perusteella

« Kuten tuotetietojen hallintaohjelma (mm. lapikaynti

reseptit, punnitukset, lisdaineiden oikea kaytto,

allergeenit, gm-aineet, pakkausmerkinnat

2) tuotantoymparistossa

Arvioidaan

Arvioinnin tulos

MUUTOSTARPEET

HACCP-pohjaisen omavalvonnan
muutostarpeet

Arvioidaan onko tapahtunut sellaisia
muutoksia (yleisohje 3.4), jotka

ovat edellyttdneet omavalvonnan
muuttamista, kuten esimerkiksi uusi linja

Reagoinnit omavalvonnan muutostarpeisiin

YLEINEN HACCP-OHJEISTUS

Arvioidaan, onko suunnitelma kaikista
seitsemastd 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
pdivitys tehty vuosittain

pvm

Poikkeamaraportit

KRITTISET HALLINTAPISTEET

Todentaminen

Korjaavat toimenpiteet

Muutostarpeen arviointi tuote- ja
laatutietojen kuten analyysitulosten
perusteella

*Tdmd lomake on esimerkki asioista, joita arvioinnista tarkastetaan.

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

*** Tarkastuksen pdivdmddird, suorittaja ja tarkastuksen tulos
Tarkastetaan, ettd tilat tdyttdvdt rakenteista, tiloista ja laitteista annetut vaatimukset. Ohjelmista kirjataan, ettd ohjelma on olemassa ja ettd
toiminta on sen mukaista tai luetellaan havaitut epdkohdat.
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LIITE 6A

Naytteenotto- ja tutkimussuunnitelmalomake

Liitteiden 6 A ja B esimerkkilomakkeiden lisdksi muunlaiset lomakkeet tai ndytelistaukset ovat tdysin kelvollisia,
tarkeintd on, ettd ndytteenotto on suunniteltua. Esimerkkilomakkeet on tarkoitettu pienimuotoisiin yrityksiin, joi-
den laatujérjestelmissi ei ole omia lomakepohjia.

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

Raaka-aineet

Tuotantoymparisto*

Tuotteet

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

Nédytteenottosuunnitelma

[ Suunnitelman mukainen omavalvontandyte
[ Valitusndyte** [] Muu, mika

[ Projektitutkimus

[] Uusintandyte*

Yritys Y-tunnus
Osoite

Vastuuhenkild Puhelin
Tutkimuslaboratorio Naytteenottaja

Naytteenottopdivamadra /

[] ennalta sovittuna [] ei ennalta sovittuna aikana

AISTINVARAINEN JA MIKROBIOLOGINEN TUTKIMUS

ELINTARVIKENAYTTEET

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

KEMIALLINEN TUTKIMUS

kpl krt/v Nayte

Analyysit

Kuinka usein

FYSIKAALINEN TUTKIMUS

____kpl _

__krt/v  Nayte

Analyysit

Kuinka usein

Pakattujen tuottei-
den punnitukset

Muuta

Yrityksen toimenpiteet***

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

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

Omavalvontakirjanpitolomakkeita

TYOOHJE
Omavalvonnan tukijarjestelma, kohta 1.3

Alakohta 1 ja 2

Tyovaihe

Yritys

Vastuuhenkild

Paivamaara Sivuja yhteensa Sivu no

Toimintaohje Raja-arvot Toimintaohje raja-arvon ylittyessa
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LIITE 7B

Valmistusprosessin seuranta
Esimerkkilomake

Seurantaa tehddin niistd tuoteryhmisti, joiden kuumennuskésittelya ei ole valittu kriittiseksi hallintapisteeksi.

Tuote Lampotila Muu seuranta (merkitaan paivamaara ja lampotila)
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