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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 16ydettavissa, 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. Kriit-
tiset kohdat liittyvét terveysvaaroihin ja osa niistd on méaritelty lainsddddnndssd. Makeisteollisuudelle ei ole lain-
sdddanndssi annettu yksityiskohtaisia omavalvontavelvoitteita.

Omavalvonnalla varmistetaan, ettéd elintarvikkeet ovat turvallisia. Omavalvonta jaetaan yleensé

 tukijarjestelmédin, johon voi perusosan liséksi kuulua lainsdddédnndssé annettuja elintarvikekohtaisia
vaatimuksia omavalvontaohjelmista

« riskienhallintaosaan

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

* arviointiosaan (kuvio 1).

Riskienhallinta tehddédn kayttien 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 tukijirjestelmaa.

Kuvio 1: Omavalvonnan kentta
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1.2 Omavalvonnan tukijarjestelma

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

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

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

laisten kohtien hallintaa.

Kuvio 2: Omavalvonnan tukijarjestelma

A TYONTEKIJA

1. 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. Jdljitettavyys

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

D MUISTA LISAKSI

1. Valmistusaineiden, lisdaineiden, entsyymien, valmistuksen apuaineiden, ravintoaineiden, elintarvikkeen kanssa

kosketuksiin joutuvien tarvikkeiden, toimintojen ja tuotteiden lakisdateiset vaatimukset. Muista myds vitamiinien,

kivenndisaineiden ja muiden vastaavien tuotteiden lisdédminen lainsaddanndn vaatimusten mukaisesti
2. Omavalvonta-asiakirjojen sailytyksen ohjeistaminen

1.3 Makeisteollisuuden omavalvonnan erityisvaatimukset

Makeisia koskevia erillisid virallisia omavalvontasdddoksié ei ole toistaiseksi annettu.
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http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf

2. Vaarojen arviointi

2.1 Yleisia ohjeita

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

Luetteloi tuotteet tai tuoteryhmat (Luku 2.2)

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

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

- Tunnista riskia aiheuttavat tekijat

- Arvioi riskin suuruus

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

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

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

Tukijérjestelmid joudutaan usein tdydentdmiidn vaaran arvioinnin jilkeen, kun tehddén riskien hallinnansuunnit-
telua.

Vaaran arvioinnissa voidaan kdyttdd myds tdhan tarkoitukseen kehitettyjd atk-ohjelmia kuten HY GRAM®
http://www.evira.fi

2.2 Tuotteet ja tuoteryhmat
Tuotteet ryhmitelldén vaaranhallinnan nakokulmasta, jos vaaranarviointia tehddin tuoteryhmittdin.
Makeisteollisuuden tuotteet voidaan ryhmitelld seuraavasti:

» Keitetyt makeiset: lakritsi, kovat karkit, valutuotteet
» Keittdmittoméat makeiset: suklaa, purukumi, puristeet
» Koostetut makeiset: tiytelakritsi, rakeet, tdytesuklaa

[T Mieti ja selvitd erityisesti myos sitd, liittyyko valmistamiisi tuotteisiin kuluttajapalautuksia, valituksia,
ruokamyrkytyksia tai jotain muuta, jossa jokin tietty vaara olisi tullut esille.

Makeisiin liittyvé erityinen vaara voi olla makeisen muoto; isot tai levedt makeiset voivat aiheuttaa tukehtumis-
vaaran.
Samoin tukehtumisvaaran voi aiheuttaa makeiseen, esim. suklaamunaan liittyva oheistuote, kuten lelu.
Térkedt tuotteen ominaisuudet ovat raaka-aineet ja sdilytystiedot. Makeiset eivét ole helposti pilaantuvia elin-
tarvikkeita, eivétka periaatteessa tarvitse kylmaséailytystd. Valmistaja voi kuitenkin tarvittaessa antaa séilytysoh-
jeita esimerkiksi 1dmpdtilasta (suklaa) tai muista olosuhteista.
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Mikali tuotetietoja ei ole yrityksessdsi jo koottu esimerkiksi kauppaketjuille luovutettavaan materiaaliin (Sin-
fos-tuotetietopankki), liitteessd 2 on malli millaisen tuotekuvauksen voit tehdd omavalvonnan toteuttamisen tuek-
si. Liitteen 2 tuotekuvaus on tehty Elintarvikeviraston ohjeen 1568/32/05 mukaiselle lomakkeelle. Tuotekuvauk-
sen tiedot voivat olla my6s muulla tavoin tehtyjd. Vientituotteiden kohdalla voi olla tutkimusvelvoitteita, koostu-
mus- tai merkintdvaatimuksia tai muita viennin lisdehtoja, joita tavallisessa omavalvontaohjelmassa ei ole otettu
huomioon.

Erdiden makeistuotteiden nimisti ja koostumuksesta on sdddetty EU:n suklaadirektiivissd, joka on Suomessa
pantu voimaan Kauppa- ja teollisuusministerion asetuksella kaakaosta ja suklaatuotteista (451/2003).

Jos valmistat luomutuotteita, ota huomioon siihen liittyva erityislainsdddénto ja omavalvontavaatimukset.

Tuoteturvallisuuden kannalta on otettava huomioon, ettd makeisia kdyttdvit nimenomaan lapset. Lapsien vas-
tuskyky mikrobeja kohtaan on heikompi kuin aikuisten ja lapset ovat herkempié allergeenien vaikutukselle kuin
aikuiset. Lisdaineiden lainsdddanndlliset raja-arvot on asetettu siten, ettd myds lapset (pienempi paino, maksan ja
munuaisten heikompi toiminta jne.) on otettu huomioon.

2.3 Tuotantoymparisto

[0 Arvioi vaarojen esiintymisen todennakdisyytta oman yrityksesi

* tuotantoympéristossa
* tuotantoprosessissa

* osaprosesseissa

+ tyOntekijoissd

+ valmiissa tuotteissa

Tuotantoympdristoon liittyvid vaaroja ovat esimerkiksi

* laitteiden likaantumisesta ja saastumisesta aiheutuva mikrobiologinen vaara
 vierasesineet

» pakkausmateriaalista ja muista kontaktimateriaaleista peréisin olevat kemialliset vaarat
* pesuainejadmét

* allergeenit

Luvussa 4 on tarkasteltu tuotantoympéristoon liittyvid vaaroja suklaa- ja lakritsiprosesseissa.

2.4 Raaka-aineiden vaarat

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

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

Ensisaapumispaikkojen eli elintarvikehuoneistojen, jotka vastaanottavat eldimisté saatavia elintarvikkeita (eldin-
peréinen tuote), kuten maitoa, kananmunia ja gelatiinia (liivatetta) toisista EU-jdsenvaltioista, tulee tehdi erillista
omavalvontakirjanpitoa néisté tuote-erista.

http://www.evira.fi
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B Taulukko 1: Raaka-aineiden vaarat

Vaaran todennékdisyys on arvioitu siten, ettd todennékdinen on saanut pisteitd 10, mahdollinen 5 ja epédtoden-
ndkoinen 1. Erittdin vakavasti haitallinen vaara on saanut 10 pistetté, vakavasti tai kroonisesti haitallinen 5 ja
lievasti haitallinen 1. Haitallisuusarviointi perustuu yleiseen kasitykseen. Vakavuuden ja todennikoisyyden arvon
tulo on vaaran merkittdvyys; 1*1 on merkitykseton, 1*5 on vdhiinen, 5*5 ja 1*10 kohtalainen, 5*10 merkittava

ja 10*10 sietdmiton.

Lievasti haitallinen Vakavasti haitallinen Erittdin vakavasti haitallinen
1 5 10
Todennéakdinen Kohtalainen Merkittava Sietdmaton
10 10%1 10%5 10*10

Mahdollinen Véhdinen Kohtalainen Merkittava

5 5%1 5%5 5%10
Epatodenndkoinen Merkitykseton Vahéinen Kohtalainen

1 1*1 1*5 1*10

Vaara

Vaaran
merkittavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot
ja hallintatoimenpiteet

ELAINPERAISET (Kananmunan valkuaisjauhe)

Mikrobiologinen vaara
- Salmonella

Kemiallinen vaara
- allergeeni

Fysikaalinen vaara
+ vierasesine

Vahainen (1*5)
Kohtalainen (1*10)

Vahainen (1%5)

Ei ole ollut ongelma

Tuotespesifikaatio
Allergeenien hallintaohjelma

Tuotespesifikaatio

MAITO, MAITOJAUHE, MAITOPROTEIINI, LAKTOOSI

Mikrobiologinen vaara
» maitojauheessa Salmonella

Kemiallinen vaara
- allergeeni/
yliherkkyytta aiheuttava aine

Fysikaalinen vaara
« vierasesine

Vahainen (1%5)

Merkittava (5%10)

Vahainen (1*5)

Tuotespesifikaatio:
toimittaja takaa eran laadun

Allergeenien hallintaohjelma

GELATIINI (LIIVATTEET)

Mikrobiologinen vaara

« Salmonella

Kemiallinen vaara

- allergeenit, jos kalaperdinen

Fysikaalinen vaara
- eiole

Vahdinen (1%5)

Merkittava (5*10)

Ei ole havaintoja tuotteiden
saastumisesta liivatteen kautta

Ei havaintoja
Kalaliivate kdytdnndssa vain
aromien ja vérien kantajana

Tuotespesifikaatio
Kuumennus valuprosessissa

Koostumusselvitys
Allergeenien hallintaohjelma

KAAKAORAAKA-AINEET

Mikrobiologinen vaara
« Salmonella

Kemiallinen vaara
- okratoksiini

Fysikaalinen vaara
« vierasesineet, kuten kuoret

Kohtalainen (5%5)

Vahainen (1%5)

Merkityksetdn (1#1)

Esiintyy ajoittain

Suklaaprosessi ei tuhoa

Pysyy hengissa suklaassa
Pienetkin maarat voivat aiheuttaa
sairastumisen

Raja-arvo tulossa EU:ssa

Poistuvat papuja prosessoitaessa

Tuotespesifikaatio
Toimittajan omavalvonta
Erdkohtainen analyysitodistus
Vastaanottotarkastuksessa
analyysi suositeltava

Tuotespesifikaatio
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Vaara

Vaaran
merkittavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot
ja hallintatoimenpiteet

PAHKINAT JA MANTELIT

Mikrobiologinen vaara
« Salmonella

« homeet

Kemiallinen vaara
« hometoksiinit (aflatoksiini)

- allergeeni

- torjunta-ainejaamat
Fysikaalinen vaara

- vierasesineet (esim. kivet)
« tuhohyonteiset

Vahdinen (1*5)
-paahdetut

Kohtalainen (5*5)
-paahtamattomat

Kohtalainen (5%5)

Kohtalainen (5*5)
Merkittava (5%10)
Merkityksetdn (1*1)

Vahdinen (5%1)
Vahainen (1%*5)

Esiintyy mahdollisesti

Homeet sinansa ei terveysvaara,
voivat indikoida myrkkyjen
(toksiinien) esiintymista
Lainsdddannossd maaritelty raja-
arvot.

Tullin ndytteista |0ydetty.

Ristikontaminaatioriski

Saanti mitatonta

Lievasti haitallinen

Tuotespesifikaatio
Toimittajan omavalvonta
Ostetaan paahdettuina tai
paahdetaan ennen kayttoa

Jos nakyvaa hometta,
ei hyvéksytd raaka-aineeksi

Tuotespesifikaatio
Toimittajan omavalvonta
Tuontivalvonta

Allergeenien hallintaohjelma

Tuotespesifikaatio

"

Vastaanottotarkastus ja "eldvan’
eran hylkays*

KUIVATUT JA UUTETUT KASVIT JA HEDELMAT
Rusinat - Hedelmadpalat ja -jauheet - Kookoshiutaleet - Kasvisuutteet

Mikrobiologinen vaara
- homeet, etenkin rusinoissa

« okratoksiini rusinoissa

« Salmonella kookoshiutaleissa

Kemiallinen vaara

- okratoksiini rusinassa
» torjunta-ainejaamat

« sulfiittijaamat
Fysikaalinen vaara

« vierasesineet rusinassa
« tuhohydnteiset

Vahainen (1*5)

Vahainen (1*5)

Merkityksetdn (1%1)

Kohtalainen
(5%5)

Homeet sinénsa eivét ole
terveysvaara, mutta voivat
indikoida myrkkyjen (toksiinien)
esiintymista.

Homeisten rusinoiden kappale-
madrd madritetty kansainvalisessa
spesifikaatiossa

Raja-arvo lainsaddannodssa

Patogeenien lisddntyminen
epatodenndkdistd, kuivatun
kookoksen vesiaktiivisuus on
hyvin matala (0,57 tdmén HACCP-
hankkeen puitteissa tehdyn
mittauksen mukaan).
Lainsdddannossa maaritelty raja-
arvot jaamille ja torjunta-aineiden
maard laimenee lopputuotteessa
merkityksettomaksi

Rusinaspesifikaatiossa raja-arvot

Tuotespesifikaatio

Tuotespesifikaatio
Toimittajan omavalvonta

Tuotespesifikaatio

Tuotespesifikaatio
Vastaanottotarkastus
"Eldvan” erdn hylkdys*

RAAKALAKRITSI

Mikrobiologinen vaara
+ homeet

Kemiallinen vaara
« okratoksiini

« glysyrritsiini

Fysikaalinen vaara
- ei ongelma

Vahainen (1*5)

Vahainen (1*5)

Vahainen (1%*5)

Homeet sindnsa eivét ole
terveysvaara, voi indikoida
toksiinien esiintymista

Raja-arvo ehka tulossa EU:ssa
Lakritsijuuren korjuuolosuhteet
ja varastointi saattavat edistaa
homeen kasvua

Raja-arvo merkintédvelvoitteelle
olemassa

Tuotespesifikaatio

Tuotespesifikaatio

Tuotespesifikaatio maarasta
Spesifikaation ja reseptiikan avul-
la hallitaan pitoisuus tuotteessa,
tarvittaessa varoitusmerkinnat

ARABIKUMI

Mikrobiologinen vaara
« Salmonella

Kemiallinen vaara
- ei ongelmia

Fysikaalinen vaara
- vierasesineet (kivet yms.)

Vahainen (1*5)

Vahainen (5*1)

Ei raportoitu ongelmia
Jauhemaisen tuotteen
valmistusprosessi tuhoaa

Kuumennuskasittely prosessissa

Liuotus ja suodatus
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Vaara

Vaaran
merkittavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot
ja hallintatoimenpiteet

PEKTIINIT JA AGARIT

Mikrobiologinen vaara
« Salmonella

Kemiallinen vaara
- ei ongelmia

Fysikaalinen vaara
- ei ongelmia

Vahainen (1%5)

Ei raportoitu ongelmia
Jauhemaisen tuotteen
valmistusprosessi tuhoaa

Kuumennuskasittely prosessissa

VEHNAJAUHO JA VEHNAMUROT

Mikrobiologinen vaara
- ei ongelmia
Kemiallinen vaara

- allergeeni
« hometoksiinit (fusarium)

« pestisidit
« raskasmetallit

Fysikaalinen vaara
« tuhoeldimien mukana tulevat
patogeenit

« vierasesineet

Merkittava (5*10)
Vahainen (1%5)

Merkityksetdn (1%1)
Merkityksetdn (1#1)

Merkityksetdn (1%1)

Vahainen (1%5)

Ei esiinny saannéllisesti ja
saantimdara/henkild pieni

Ei havaintoja Suomessa
Suomessa maarat vahaisia

Tuholaisten mukanaan tuomat
patogeenit ovat haitallisia, mutta
harvinaisia

Reklamaatiohistoria ei tunne
vehndjauhosta perdisin olevia
vierasesineita

Allergeenien hallintaohjelma
Tuotespesifikaatio

Tarvittaessa erdkohtainen todistus
spesifikaation mukaisuudesta

Tuotespesifikaatio
Tuotespesifikaatio

Tuotespesifikaatio
Tuholaistorjuntaohjelma
Patogeenit tuhoutuvat
keittoprosessissa

Seulonta prosessissa ennen
kayttos

PUFFATUT MUROT (Esim. riisim

urot)

Kuten muut murot, mutta voivat
sisdltad allergeeneja

Merkittava (5%10)

Ovat koostettuja elintarvikkeita

Koostumusselvitys
Allergeenien hallintaohjelma

TARKKELYKSET JA TARKKELYSPOHJAISET RAAKA-AINEET
Siirapit, myo6s kuivat (ml. glukoosi ja fruktoosi) - Vehndpohjaiset siirapit « Muut

Mikrobiologinen vaara

« pinnalla homemuodostusta
Kemiallinen vaara

- vehnaallergeeni

ja yliherkkyytta aiheuttava aine

« homemyrkyt

Fysikaalinen vaara
- ei ongelmia

Vahainen (1%5)

Merkittava (5*10)

Vahainen (1*5)

Prosessoituja tuotteita ja siirapeissa
korkea kuiva-ainepitoisuus

Saattaa sisaltaa gluteenia

Hometoksiineja ei ole havaittu

Koostumusselvitys

Allergeenien hallintaohjelma
(Lukuun ottamatta merkintd-
velvoitteesta tilapdisesti vapautettuja
tuotteita. Yleisohje, liite 3.)

POLYOLIT

Mikrobiologinen vaara
- ei ongelmia
Kemiallinen vaara

- allergeenit ei ongelma

Fysikaalinen vaara
« kuivausainepussi ja sen sisélto
(silika)

Merkityksetdn (1*1)

Mikrobit eivat juurikaan kédytd ndita,
eivatka siis liséanny polyoleissa

Kuivausaineen olemassaolo
tiedetddn ja pussin rikkoutuminen
on helposti havaittavissa -> eraa ei
kdytetad

Ovat tilapadisesti vapautettuja
merkintavelvoitteesta (Yleisohje,
liite 3)

Vastaanottotarkastus ja tarkastus
kayton yhteydessa

SOIJAPOHJAISET RAAKA-AINEET Soijajauho - Soijaproteiini - Soijalesitiini

Mikrobiologinen vaara

- Salmonella soijajauhossa ja
-proteiinissa

Kemiallinen vaara

- allergeeni

Fysikaalinen vaara
- ei ongelmia

Kohtalainen (5*5)

Merkittava (5%10)

Soija on allergeenista ainetta

Tuotespesifikaatio

Allergeenien hallintaohjelma
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Vaara

Vaaran
merkittavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot
ja hallintatoimenpiteet

SOIJAOLIY

Mikrobiologinen vaara
Kemiallinen vaara

- allergeeni
Fysikaalinen vaara

- ei ongelma

Merkitykseton (1*1)
Védhdinen (1*5)

Taysin jalostettu soijadljy
tilapdisesti vapautettu
merkintdvelvoitteesta
(Yleisohje, liite 3)

MUUT KASVIRASVAT

Mikrobiologinen vaara
- ei ongelma

Kemiallinen vaara
- ei ongelma
Fysikaalinen vaara
- ei ongelma

PURUKUMIN PERUSAINEET

Mikrobiologinen vaara
- ei ongelmia
Kemiallinen vaara

- allergeenit
Fysikaalinen vaara

- ei ongelmia

Merkittava (5*10)

Voi sisaltaa allergeenilistan aineita
sekd luonnonkumia ja hartsia

Allergeenin hallintaohjelma

SOKERI

Mikrobiologinen vaara
- ei ongelmia
Kemiallinen vaara

- ei ongelmia

Fysikaalinen vaara
* vierasesineet

Vahainen (1%5)

Reklamaatiohistoria ei tunne
sokerista perdisin olevia
vierasesineita

Seulonta prosessissa ennen
kayttoa
Magneetti sokerin annostelussa

SOKERISIIRAPIT

Mikrobiologinen vaara
- ei ongelmia
Kemiallinen vaara

- ei ongelmia
Fysikaalinen vaara

- ei ongelmia

Prosessoituja tuotteita ja melko
korkea kuiva-ainepitoisuus, hiivat ja
homeet ovat laatuongelma

MAKEUTUSAINEET

Mikrobiologinen vaara

- ei ongelmia

Kemiallinen vaara

- aspartaami vaara fenylketonuriaa
sairastavalle

Fysikaalinen vaara
« kuivausainepussi ja sen sisaltd
(silika)

Kohtalainen (1*10)

Merkityksetdn (1*1)

Kuivausaineen olemassaolo
tiedetaan ja pussin rikkoutuminen
on helposti havaittavissa —> erda ei
kdyteta

Tuotespesifikaatio
Varoitusmerkinnat

Vastaanottotarkastus ja tarkastus
kayton yhteydessa

ALKOHOLIT

Mikrobiologinen vaara
- ei ongelmia
Kemiallinen vaara

- ei ongelmia
Fysikaalinen vaara

- ei ongelmia

Spesifikaation ja reseptiikan
avulla hallitaan pitoisuus- ja
pakkausmerkinnét
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Vaara

Vaaran
merkittavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot
ja hallintatoimenpiteet

AROMIT

Mikrobiologinen vaara
- ei ongelmia
Kemiallinen vaara

- allergeenit
Fysikaalinen vaara

- ei ongelmia

Merkittava (5%10)

Kantajat voivat sisaltaa
allergeenilistan aineita

Allergeenien hallintaohjelma

MAUSTEET

Mikrobiologinen vaara

« Salmonella

« Cl. perfringens (EVIn tutkimus
90%) ja B. cereus (EVI 95%)**

Kemiallinen vaara
« variaineet

Fysikaalinen vaara
« vierasesine

Kohtalainen (1*5)

Vahainen (1%5)

Kohtalainen (5*5)

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

Makeisteollisuuden kdyttdmissa ei

ole ollut Sudan-variaineita
Loytynyt pienid epdpuhtauksia

Tuotespesifikaatio

VARIT

Mikrobiologinen vaara
- ei ongelmia
Kemiallinen vaara

- allergeenit

Fysikaalinen vaara
- ei ongelmia

Merkittava (5%10)

Kantajat voivat sisaltda
allergeenilistan aineita

Allergeenien hallintaohjelma

PINTAKASITTELYAINEET Mehildisvaha - Karnauba - Sellakka

Mikrobiologinen vaara
- ei ongelmia
Kemiallinen vaara

- allergeenit

Fysikaalinen vaara
- ei ongelmia

Merkittava (5%10)

Kantajat voivat sisaltaa
allergeenilistan aineita

Allergeenien hallintaohjelma

MUUT LISAAINEET

(Esim. emulgointiaineet, sailontaaineet, happamuuden saatdain

eet)

Mikrobiologinen vaara
- ei ongelmia
Kemiallinen vaara

- allergeenit

Fysikaalinen vaara
- ei ongelmia

Merkittava (5%10)

Kantajat voivat sisaltaa
allergeenilistan aineita

Allergeenien hallintaohjelma

OHEISTUOTTEET Lelut - tarrat

Mikrobiologinen vaara
Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara
« tukehtumisvaara

Merkityksetdn (1*1)
Merkityksetdn (1%1)

Kohtalainen (1*10)

Leluista siirtyville aineille raja-
arvot http://www.finlex.fi/fi/laki/
ajantasa/1997/19970287

Pakkausmerkinnat
Tuotteiden testaus testilieriolla
(halkaisija 31,7 mm)

VESI

Mikrobiologinen vaara
- saattaa sisaltda patogeeneja
(pintavesisaastutus)

Kemiallinen vaara
+ maaperdstd ja vanhoista
putkistoista voi tulla

raskasmetalleja ja kemiallisia jaamia

Fysikaalinen vaara
- ei ongelmia

Vahainen (1*5)

Vahainen (1%5)

Vesisaastumisia ja -epidemioita
vuosittain Suomessa

Varmistettava, etta vesi

tayttaa talousvedelle asetetut
vaatimukset

« kunnan vesilaitoksen valvonta
- oman kaivon vedestd naytteet

Varmistettava, etta vesi

tdyttad talousvedelle asetetut
vaatimukset
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http://www.finlex.fi/fi/laki/

Vaaran Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot

Vaara merkittavyys paatoksen peruste ja hallintatoimenpiteet
HOYRY

Mikrobiologinen vaara

- ei ongelmia

Kemiallinen vaara Merkityksetdn (1%1) Valitaan elintarvikekdyttoon
- kaytetyt lisdaineet ei sopivat lisdaineet

elintarvikekelpoisia

Fysikaalinen vaara
- ei ongelmia

PAINEILMA

Mikrobiologinen vaara
- ei ongelmia
Kemiallinen vaara Vahdinen (5%1) Kaytetadn 6ljyvapaata

« kompressorista tuleva 6ljy kompressoria tai elintarvike-
laatuista kompressoridljya ja
suodatetaan ilma tarkoitukseen
sopivalla suodattimella

* Eldvé erd tarkoittaa erdé, jossa hyo6nteisia on niin paljon, etta niiden liike tai maaréat on selvésti ndhtévissa.
** EVIn tutkimus esitelty Laboratorioiden neuvottelupdivilla 10.5.2005.

MUUT RAAKA-AINEET

Muihin raaka-aineisiin liittyvéa tietoa 16ydat Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjaisesta omavalvontaohjeesta —
Yleisosa, liite 5.
http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf

[l Jatka vaaranarviointia edelleen pohtimalla liittyyko valmistamiesi tuotteiden raaka-aineisiin jotain muita
vaaroja.

Eriille lisdaineille on annettu lainsdddédnnodssa raja-arvot.

Lainsdadannon raja-arvot 10ydettavissa:
521/1992 Asetus elintarvikelisdaineista: yleiset méiriaykset lisdaineiden kaytosta
http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/1992/19920521

1756/1995 KTMp elintarvikkeissa ja alkoholijuomissa kaytettdvisti véreistd.
Yksityiskohtaiset madriykset virien kaytosta.
http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/1995/19951756

116/2005 KTM asetus elintarvikkeissa ja alkoholijuomissa kdytettdvistd muista lisdaineista kuin makeutusaineista
ja véreistd. Yksityiskohtaiset sdfinnot aineiden kiytostd. Liitteet tarkeita.
http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2005/20050116

117/2005 KTM asetus elintarvikkeissa ja alkoholijuomissa kiytettdvistd makeutusaineista.
Yksityiskohtaiset saéinnot makeutusaineiden kdytostd. Liitteet tirkeité.
http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2005/20050117

1078/2004 KTM asetus elintarvikelisdaineiden puhtausvaatimuksista ja erdistd médritysmenetelmisté
Pohjoismainen lisdainetietokanta
http://www.foodcomp.dk/foodadd/index.html

EU-komission lisdainesivut (mm. lisdainelainsdddinto)
http://europa.eu.int/comm/food/food/chemicalsafety/additives/index_en.htm

JECFA:n (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) lisdainetietokanta
http://jecfa.ilsi.org/ http://www.fao.org/es/ESN/jecfa/database/cover.htm
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2.5 Osaprosessien vaarat

Raaka-aineiden ja tuotantoympariston vaarat voivat olla merkittivid tietyissd osaprosesseissa. Tamén takia osa-

prosessien tunnistaminen on turvallisuuden kannalta tirkeda.

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

» Jos kdytetddn uusiomassaa, on otettava huomioon uusiomassassa mahdollisesti oleva allergiavaara.

Luvussa 4 on esimerkkejé prosessista (lakritsi ja suklaa) ja prosessiin liittyvistd vaaroista sekd mahdollisista hal-
lintakeinoista. Makeisteollisuudessa kdytettavit osaprosessien yleiset yhdistimistavat kokonaisiksi prosesseiksi
on kdyty ldpi esimerkeissd. Periaatteessa osaprosessien yhdistimisestd aiheutuvien vaarojen arvioinnissa on otet-
tava erityisesti huomioon se, jos miedosti kuumennettuja taytteitd yhdistetdin keitettyyn kuoriosaan.

Ihanteelliset prosessit on aina suunniteltava siten, etté kapasiteetti kasvaa loppua kohden niin, ettei synny tur-
hia odotusvaiheita. Esikésittelyn, esimerkiksi liivatteen valmistamisen, vaiheistamiseen ja aikataulutukseen on
kiinnitettdva erityistd huomiota.

HACCP-periaatteen mukaan tulisi tehdé tuotekohtainen vuokaavio, siis piirros, jossa on tuotteen valmistusvai-
heet eriteltynd. Alla olevassa taulukossa 2 on makeisteollisuuden osaprosessit.

M Taulukko 2: Makeisteollisuuden osaprosessit

Annostelu

Sekoitus

Keitto (massa, tdyte)

Valssaus

Konssaus

Temperointi

Valu (puuterivalu, suklaavalu, taytevalu)
Muotoilu (puristus, stanssaus, leikkaus)
Jddhdytys

Vdlivarastointi

Rakeistus/paallystys (pehmea, kova, suklaa)
Pintakasittely (kiillotus, sokerointi)

Pakkaus (kddrintd, pussitus, rasiointi, kotelointi)
Varastointi

Kuljetukset

Kursiivilla kirjoitettuja on kisitelty luvun 4 esimerkkiprosesseissa (suklaa ja lakritsi). Kaksi muuta osaprosessia
(rakeistus ja pintakésittely) eivit tuo mukanaan sellaisia vaaroja, joiden hallintaa ei olisi késitelty muiden osapro-
sessien yhteydessa.
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2.6 Kooste vaaroista

Voit tehda vaaranarvioista koosteen. Vaaranarviointikooste ei ole valttdiméton riskinhallintatavan 16ytamiseksi,
mutta se voi auttaa jisentdimédn kokonaisuutta ja vaarojen merkittdvyytti. Kirjaa alla olevaan taulukkoon yritys-
kohtaiset vaarat, jotka tulevat parhaiten esille tuotekohtaisissa vaaranarvioinneissa.

B Taulukko 3: Yrityskohtaiset vaarat

Tuote Tuotantoympadristoon tai prosessiin liittyva vaara Raaka-aineessa oleva vaara

Alla olevassa taulukossa 4 on yleinen makeisiin liittyva vaarojen merkittdvyyden arvio.

Oman yrityksesi tilanteen mukaan jokin tdssd vdhiiseksi luokiteltava vaara voi olla kohtalainen tai jopa merkit-
tavi. Toisaalta voi olla myds muita vaaroja, joita téssé listauksessa ei ole osattu ennakoida. Ohjeen esimerkeis-

si (luku 4) on pddasiassa otettu huomioon vain kohtalaisia, merkittdvid tai sietiméttomid vaaroja, mutta muutama
vihdinenkin vaara on otettu mukaan.

[ Lisaa oman yrityksesi erityisvaarat taulukkoon 4 ja ota huomioon nédiden vaarojen hallinta omavalvonnassa.

Taulukko 4. Makeisiin liittyvdat huomioon otettavat vaarat

Merkityksettomat vaarat Véhaiset vaarat Kohtalaiset vaarat Sietamattomat ja merkittavat vaarat
Torjunta-ainejaamat Okratoksiini Hometoksiinit Allergeenit

Sulfiittijadmat Glysyrritsiini Salmonella

Raskasmetallit Pesuainejadamat Patogeenit yleensa tuhoeldinten

Pestisidit Pakkausmateriaalista mukana

Pakkausmateriaalista johtuva vierasesinevaara Vierasesineet

johtuva kemiallinen vaara Makeisen muoto/koko

Oheistuotteiden muoto (kuten
suklaamunan sisaltamat lelut)

Yrityksessa havaitut vaarat: | Yrityksessa havaitut vaarat: Yrityksessa havaitut vaarat:
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3. Vaaran hallinta

3.1

Hallintakeinoja

Vaaroille on 16ydettdva hallintakeino. Taulukossa 5 on hallintakeinoja vaaranarvioinnissa l19ytyneille
vaaroille. Taulukossa on myds ehdotettu millainen hallintakeino voisi olla hallintapiste tai kriittinen
hallintapiste (CCP). Hallintapistetté on késitelty luvussa 3.3 ja kriittistd hallintapistetté luvussa 3.2.

B Taulukko 5: Hallintakeinoja vaaroille

Vaara

Hallintakeinoja

Mahdollisia
hallintapisteita

Mahdollisia kriittisia
hallintapisteita (CCP)

MIKROBIOLOGINEN

Bakteerit
(tavalliset infektiiviset,
kuten Salmonella)

Homeet

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Raaka-aineen vastaanottotarkastus

Raaka-aineen varastointiajan rajaaminen

Hyva varastointitapa

Aikaviipymien ja seisotusten rajoittaminen
Ty6skentelyhygienia

Puhdistusohjelma ja sen noudattaminen
Tyontekijoiden tyohontulo- ja salmonellatarkastukset
Hygieniaosaamis- ja jatkokoulutus

Vastaanottotarkastus

KEMIALLINEN

Allergeenit

Allergeenien hallintaohjelma eli hyva tuotantotapa®

Homemyrkyt

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Varastointihygienia
Ei kdytetd raaka-aineita, joissa nakyvda hometta

Glysyrritsiini

Merkinta pakkauksessa

Pesuainejaamat

Puhdistusohjelma ja sen noudattaminen

Pakkausmateriaalista
johtuva kemiallinen
vaara

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

Torjunta-ainejaamat

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

Raskasmetallit

Tuotespesifikaatio eli vaatimus raaka-aineen
tuottajalle/valmistajalle

FYSIKAALINEN

Vierasesine

Materiaalien suojaaminen vierasesineilta seka
tuotannossa etta varastoinnissa.

Silmdmaardinen tarkastus
Metallinpaljastin

Yleinen huolellisuus

Pukeutumisohje*

Lasinhallintaohjelma*

Lasin ja puun valttdminen tuotantotiloissa

Metallinpaljastin

Metallinpaljastin

Vierasesine
pakkausmateriaalista

Ohjeistus pakkausmateriaalin tarkastamisesta

Pakkausmerkintojen ja
reseptin vastaamatto-
muus

Merkintojen paikkansapitdvyyden tarkastaminen
Hyvat tuotantotavat

Merkintojen
paikkansapitavyyden
tarkastaminen

Péivdaysmerkintavirheet

Pdivdysten tarkastaminen

Makeisen muoto/koko

Tuotteiden testaus testilieriolla (halkaisija 31,7 mm)

Oheistuotteet, kuten
lelut

Varoitusmerkinta: Sisdltaa pienia esineita, ei alle
3-vuotiaille ja tuoteturvallisuuslainsaadannon
mukainen CE-merkinta

* Allergeenien ja lasin hallintaohjelmat, pukeutumisohje: Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje - Yleisosa, luku 4.1.
http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf
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3.2 Kiriittinen hallintapiste (CCP)

Kriittiseen hallintapisteeseen liittyvaa tietoutta ja ohjeita on Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjaisessa oma-
valvontaohjeessa - Yleisosa.

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

Kriittinen hallintapiste on tydvaihe, jossa vaara saadaan poistettua tai vahennettya riittdvésti. Tydvaiheen onnistu-
mista voidaan mitata ja seurata (kuten kuumennuslampétila).

[@ Tee omien tuoteryhmiesi kanssa kriittiseen hallintapisteeseen ty6ohje, jossa on asetettu kriittiset rajat, seu-
rantatavat, seurantatiheys seké korjaavat toimenpiteet. Tama tyoohje voi olla osa muuta tyopisteeseen liitty-
vaa ohjeistusta.

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

Luvun 4 esimerkkiprosesseissa kriittisen hallintapisteen kriteerit tdyttda metallinpaljastin ja varsinaisia kriittisid
hallintapisteitd ei ole muita. Metallinpaljastimen valitseminen kriittiseksi hallintapisteeksi on yrityskohtaista ja
riippuu siitd, kuinka merkittavaksi vaaraksi tuotteiden siséltdimit metalliesineet arvioidaan.

3.2.1 Aseta kriittinen raja - Kriittisten rajojen maarittaminen

Kriittisessé hallintapisteessd seurataan jotain mitattavaa asiaa.

[@ Aseta kriittinen raja, joka erottaa hyviksyttavan ei-hyviaksyttidvasta ja turvallisen sellaisesta,
jota ei voi varmasti pitaa turvallisena.

Jos metallinpaljastin valitaan kriittiseksi hallintapisteeksi, kriittinen raja on sellaisen koettimen ldpimitta, jonka
paljastin havaitsee.

3.2.2 Seuraa - Seurantakdytantojen laatiminen

Seuranta on mittaamista, josta syntyy dokumentti. Kun kuumennus on kriittinen hallintapiste, kirjataan tuotteen
lampdtila kuumennuksen jédlkeen. Jos metallinpaljastin on kriittinen hallintapiste, koettimen ajon tulos merkitdin
ylos. Automatisoitu mittaaminen vaatii hélytysjarjestelmén tai automaattisen mittaamisen seurannan. Automatii-
kan lisdksi joku tyontekijoistd vastaa seurannasta.

[@ Tee mittauksia ja merkitse ne muistiin.

3.2.3 Korjaa - Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

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

[ Pysadyta prosessi tai korjaa sita.

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

[0 Selvitd poikkeaman syy
Miksi prosessi ei toiminut suunnitellusti?

@ Kirjaa korjaavat toimenpiteet

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

Metallinpaljastinesimerkin mukaan ne tuotteet, jotka on ajettu paljastimen ldpi edellisen kerran jalkeen, aje-
taan uudestaan. Kyseeseen voi tulla myds kayttdtarkoituksen muutos.
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[ Varmista

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

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

Varmista, ettd

* seurantaa on tehty

* se on tehty oikealla tavalla

+ poikkeamiin on reagoitu

 korjaaviin toimenpiteisiin on ryhdytty.

Yrityksen koko ja tyontekijamaérd vaikuttavat todentamiskaytantoon. Omaa tyota ei tarvitse itse todentaa. Muu-
taman tyontekijin yrityksessé sddnnollisen todentamisen voi korvata omavalvonnan arvioinnilla. Télloin tarkaste-
taan poikkeamien ja korjaavien toimenpiteiden lisdksi myds seurantakirjanpito.

3.2.5 Arvioi - HACCP-jarjestelman arviointi

Omavalvonnan arviointi tehddédn vuosittain. Kts. Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje —
Yleisosa, kohta 3.4. Arvioinnissa voidaan kayttdd lomaketta 5C tai arviointi voidaan todeta esimerkiksi vuosittain
pidettévissd omavalvonnan arviointikokouksessa. Arviointi kirjataan kokousmuistioon.

3.2.6 Pida kirjaa ja dokumentoi - Kirjaamiskadytdannot ja HACCP-asiakirjat

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

[ Tee luettelo HACCP-asiakirjoista ja pdivitad se vdhintaan vuosittain
Kts. my6s Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje — Yleisosa, luku 3.2.6

3.3 Hallintapiste ja hyvdn tuotantotavan ohjeet

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

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

Kriittisessé pisteessd eli kriittisesséd hallintapisteessd ja hallintapisteessi tulee olla tydskentelyohje.

Yritys voi seurata yksityiskohtaisesti joitakin tarkeitd hallintapisteitd. Esimerkiksi omavalvonnalla pidetdan
kirjaa vastaanotosta. Seurantaa voi tehdd my6s 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

Omavalvonnan arviointi tehddan vuosittain (kts. Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje —
Yleisosa, kohta 3.4). Arvioinnissa voidaan kayttdd lomaketta SC tai arviointi voidaan todeta myds esim. vuosit-
tain pidettdvéssid omavalvonnan arviointikokouksessa. Arviointi merkitddn kokousmuistioon.

Arvioinnin perusteella omavalvontaa voidaan muuttaa, lisité tai vihentdd. Talloin on tirkedd, ettd muutokset
tehddédn samanaikaisesti kaikkiin omavalvontatiedostoihin tai -kansioihin ja, ettd valvovan viranomaisen kanssa
on sovittu menettelystd ja laajuudesta, jolla omavalvonnan muutokset saatetaan viranomaiselle tiedoksi.

Kirjanpito sdilytetdén vahintdén kaksi vuotta.

3.4.2 Omavalvontanaytteet

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

Niytteenotossa on otettava huomioon lakisditeiset vaatimukset (kts. myos luku 1.3), mutta muuten nédytteenottoa
voidaan kohdentaa vaaranarvioinnin tulosten perusteella. Télld hetkelld lainsdéidénnossé ei ole suoranaisesti ma-
keisteollisuutta koskevaa virallista ndytteenottovelvollisuutta ja omavalvontandytteiden ottamisvelvollisuutta ei
ole.

Néytteitd otetaan my0s prosessin onnistumisen seuraamiseksi. Ndma néytteet ovat osa laadunvalvontaa, mutta
niiden tuloksia voidaan kdyttid my0s tuoteturvallisuuden arvioimiseksi.
Naéitd néytteitd ei tarvitse tutkia akkreditoidussa laboratoriossa.

Naytteenottosuunnitelman tekemisessd voi myos hyodyntaa

+ Elintarvikeviraston ja EELAn ohjetta

 Elintarvikeviraston opasta Elintarvikkeiden mikrobiologiset tutkimukset 4/2002
» EU-asetusta mikrobiologisista kriteereistd (2073/2005)

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

Seuraavassa on tarkasteltu vaarojen arviointia makeisteollisuuden osaprosesseissa.
Esimerkkiprosesseihin on merkitty kriittiset hallintapisteet ja hallintapisteet. Sarakkeen tyhja kohta tarkoittaa, etté
tuotantovaihetta ei ole katsottu téllaiseksi.

Vaaran todennikoisyys on arvioitu siten, ettd todennékdinen on saanut pisteitd 10, mahdollinen 5 ja epatoden-
nikoinen 1. Erittdin vakavasti haitallinen vaara on saanut 10 pistettd, vakavasti tai kroonisesti haitallinen 5 ja
lievésti haitallinen 1. Haitallisuusarviointi perustuu yleiseen kisitykseen. Vakavuuden ja todennékdisyyden arvon
tulo on vaaran merkittidvyys; 1*1 on merkitykseton, 1*5 on vdhdinen, 5*5 ja 1*10 kohtalainen, 5*10 merkittava
ja 10*10 sietdiméton.

Todennékdisyys ja haitan vakavuus on joissain tapauksissa riippuvainen esim. prosessista ja prosessin laitteistos-
ta. Tdssd esimerkissd merkittdvyys on arvioitu suuremman todennékdisyyden ja vakavuuden mukaan.

4.1 Suklaaprosessi- Yhteenveto vaarojen arvioinnista
Vaaran Onko vaihe
merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Vaara tavyys paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?*
YLEISIA VAAROJA SUKLAAMASSAN VALMISTUSPROSESSISSA
Mikrobiologinen vaara
Salmonella-kontaminaa- | Kohtalainen | Esiintyy ajoittain Toimittaja antaa takuun raaka-
tio raaka-aineissa (mm. | 5*5 Suklaaprosessi ei tuhoa aineen lainsaadannon- ja
kaakao, maito) Pysyy hengissa spesifikaationmukaisuudesta
suklaassa Toimittajan pmavalvonta va.rmls‘taa
Pienetkin maarat voivat aiheuttaa | PUhtauden ja antaa analyysitodis-
sairastumisen tuksen i
- matalat prosessilampétilat Vastaanottotarkastuksessa analyysi
suositeltava
Kontaminoituminen Kohtalainen | Kunnossapitotoimien (huollot, Ohjeistetaan
laitteista, ymparistosta 5*5 korjaukset ja asennustyot) yhtey- | « hyvédt tuotantotavat
tai ihmisista dessa riski olemassa « kunnossapitohenkil6ston hygiee-
- matalat prosessilampdtilat eivat | niset toimintatavat (puhdistus- ja
tuhoa desinfiointiohjeistukset)
- laitteiston/tuotantolinjan
puhdistusohjelmat
Tuholaiset ja niiden Kohtalainen | Saattavat levitd laitteistoihin raa- | Ohjeistetaan
mukanaan tuomat 5*5 ka-aineista —>riski, koska matalat | « tuholaisten hallintaohjelma
patogeenit - lintuja prosessilampatilat eivédt tuhoa
tiloihin helposti, jos ovia
pidetaan auki
Kemiallinen vaara Merkittava Allergeenia sisaltavaa tuotetta Allergeenien hallintaohjelma
Allergeenien ristikonta- 5%10 saattaa jaada laitteistoon edelli-
minaatio sestd valmistuserasta
Konerasvat ja Merkitykse- | Saattaa esiintyd kunnossapitotoi- | Kunnossapito-ohjelma
voiteludljyt ton 11 mien yhteydessa + voiteluohjelmat
« konerasvat ja voiteludljyt ovat
elintarvikelaatua
Fysikaalinen vaara Vahdinen Saattaa esiintyd myos kunnossa- | Vierasesinehallintaohjelma
Vierasesineet ja metalli 5%1 pitotoimien (huollot, korjaukset | Lasinhallintaohjelma
ja asennustyot) yhteydessa « tyoohjeet, pukeutumisohjeet
« kunnossapitohenkilston
hygieeniset toimintatavat
Laitteisto- ja konerikot Kunnossapito-ohjelmat
- ennakkohuolto-ohjelmat
- sihtien ja metallierottimien kaytto
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Vaara

Vaaran
merkit-
tavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?*

RAAKA-AINEKASITTELYT

RAAKA-AINEIDEN VARASTOINTI

Mikrobiologinen vaara

Sihtien ja metallierottimien kdytto
Metallinilmaisin linjassa

« tuholaisten aiheuttama | Merkittava Ongelma kuivavarastossa Tilojen ja rakenteiden suunnittelu | El, mutta tarkea
patogeeniriski 5%10 varsinkin, kun prosessissa ei ole FiFo-periaatteen noudattaminen hallintapiste
lampokasittelya Ohjeistetaan
Kylmavarasto yleensa tiiviimmin | « tuholaistorjunta ja puhtaanapito
suljettu
- varaston lampdtilan Vahdinen Ei yleensd ongelma Ohjeistetaan
noususta aiheutuva mik- | 1*5 « varaston olosuhteiden ja
robien lisddantyminen kunnon seuranta
- hiivat ja homeet siira- | Vahdinen Sdiliiden oikea rakenne ja hygienia
peissa ja nestesokereissa | 5*1
« kontaminoituminen Vahdinen Ohjeistetaan
likaisista letkuista tai 5%1 « puhtaanapito ml. letkut ja liittimet
liittimista
« jauhon mukana tulevat | Vdhdinen Ohjeistetaan
tuholaiset 5%1 - tuholaistorjunta
Kemiallinen vaara
- allergeenien ristikonta- | Merkittava Asian merkittavyys riippuu siitd, | Allergeenien hallintaohjelma:
minaatio 5%10 mitd muita raaka-aineita samassa | Suositaan suljettuja pakkauksia
varastossa on Estetdan rikkoontuminen
Ohjeistetaan
« varastointi
« vastaanotto
- tarkastus
» merkinndt
« oikeat aineet oikeisiin sdilidihin
- tyokoneiden 6ljyt Merkitykse- | Todenndkoisyys riippuu laitteiden | Ohjeistetaan
+ kylmdainevuodot ton 1*1 idstd ja kunnosta « koneiden oikea kunnossapito
- vuototilanteiden valitdn hoito
Fysikaalinen vaara
- vierasesineet (lasi, puu, | Vahdinen Varastosta ldhtevét vierasesineet | Suositaan suljettuja pakkauksia
kova muovi) 5%1 eivat ole suuri ongelma ja kdytetddn tarvittaessa seuloja
(vierasesinehallintaohjelma)
Suojataan lasi (lasinhallintaohjelma)
- vierasesineet Vahdinen Ohjeistetaan laitteiden kunnon
rikkoutuneista 5%1 seuranta
sekoittimista
RAAKA-AINEIDEN ANNOSTELU
Mikrobiologinen vaara | Merkittava Ongelman vakavuus riippuu Valmistusohje El, mutta
« mikrobit tyontekijoista | 5*5 annostelusysteemistd, sen suojaa- | « hyvét tuotantotavat kasittelyssd ja | tuotteen ja
tai laitteista mattomuudesta valivarastoinnissa sen reseptin
Uusio/palautemassa saattaa « FiFo -periaatteen noudattaminen | vastaavuuden
kontaminoitua, jos varastoidaan | -« jaljitettavyys kannalta vaihe
pitkdan/vadrin « laadun tarkastus on tarkea
hallintapiste
Kemiallinen vaara Ongelman suuruus riippuu Allergeenien hallintaohjelma
- allergeenit, erityisesti Merkittavd | osastolla kdytdssé olevista muista
uusiomassasta kaytto 5*10 raaka-aineista ja niiden annoste-
- voiteludljyt Merkitykse- lutavasta Kunnossapito
ton 1*1
Fysikaalinen vaara Kohtalainen | Reklamaatioissa esiintyy Hyvat tuotantotavat (raaka-aineen
- vierasesineita 545 vierasesineitd kasittely ja pakkausten avaaminen)
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Vaaran
merkit-

Vaara tavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?*

SUKLAAMASSAN SEKOITUS

Mikrobiologinen vaara
« kontaminoituminen 5*5
laitteista tai tyontekijasta
- vaippaveden padsy
prosessiin

Kemiallinen vaara
- allergeenit 5*10

Fysikaalinen vaara

- vierasesine ton 1*1

Kohtalainen

Merkittava

Merkitykse-

Ongelman vakavuus riippuu
prosessista, sen suojaamattomuu-
desta

Vaippavesivuoto kulumisen ja
laiterikkojen yhteydessa. Vaippa-
veden pddsy massan joukkoon
aiheuttaa mikrobiologisen riskin

Ongelman suuruus riippuu
osastolla kdytdssa olevista muista
raaka-aineista ja niiden annoste-
lutavasta

Hyvat tuotantotavat
Puhtaanapito-ohjelma ja sen
noudattaminen

Kunnossapito- ja ennakkohuolto-
ohjelmat

Allergeenien hallintaohjelma

El, mutta seka
mikrobiologi-
sen etta kemial-
lisen vaaran
kannalta tarkea
hallintapiste

SUKLAAMASSAN HIENONTAMINEN (valssaus)

Mikrobiologinen vaara
« kontaminoituminen 5*5
laitteista tai tyontekijdsta
« vaippaveden paasy
prosessiin

Kohtalainen

Ongelman vakavuus riippuu
prosessista, sen suojaamattomuu-
desta

Vaippavesivuoto kulumisen ja
laiterikkojen yhteydessa. Vaippa-
veden pdasy massan joukkoon
aiheuttaa mikrobiologisen riskin

Kunnossapito- ja ennakkohuolto-
ohjelmat

Kemiallinen vaara Merkittava Ongelman suuruus riippuu Allergeenien hallintaohjelma
- allergeenit 5*10 osastolla kdytdssa olevista muista
» muut Merkitykse- | raaka-aineista ja niiden annoste-
ton 1*1 lutavasta
Fysikaalinen vaara Védhdinen Valssien teristd irtoaa metallia Ohjeistetaan
- vierasesineet 5%1 Ennakkohuolto ja terien vaihto
SUKLAAN KONSSAUS
Mikrobiologinen vaara | Vahdinen Vaippavesivuoto kulumisen ja Ohjeistetaan
- vaippaveden padsy 1*5 laiterikkojen yhteydessa. Vaippa- | « kunnossapito- ja ennakkohuolto-
prosessiin veden paasy massan joukkoon ohjelmat
aiheuttaa mikrobiologisen riskin
Kemiallinen vaara Merkittava Maito voi kontaminoida tumman | Allergeenien hallintaohjelma
- allergeenit 5*10 suklaan, jos samalla konssilla Eri valmistuslaitteistot
tehd@an molempia. Hyvét tuotantotavat, tuotannon-
Konssiin voidaan sulattaa palau- | suunnittelu, pakkausmerkinnat
tesuklaata
Fysikaalinen vaara Merkitykse- | Laiterikon tai huoltotoimien seu- | Tilat kunnossa. Kunnossapito- ja
- vierasesine ton 1*1 rauksena vierasesineita ennakkohuolto-ohjelmat.
Linjassa mydhemmin olevat sihdit
ja metallinilmaisimet
SUKLAAN VARASTOSAILIO
Mikrobiologinen vaara | Vahdinen Vaippavesivuoto kulumisen ja Ohjeistetaan
- vaippaveden padsy 1*5 laiterikkojen yhteydessa. Vaippa- | « kunnossapito- ja ennakkohuolto-
prosessiin veden pédasy massan joukkoon ohjelmat
aiheuttaa mikrobiologisen riskin | Kiertoveden laadun tarkkailu
- riskin suuruus riippuu jaahdy-
tysveden laadusta
Kemiallinen vaara Merkittava Vaaraa massaa vadrdan sdilioon Allergeenien hallintaohjelma

- allergeenit ja ristikonta- | 5*10
minaatio

« konerasvat ja voite- Merkitykse-
ludljyt ton 1*1
Fysikaalinen vaara Merkitykse-
- vierasesineet ja metalli | ton 1*1

esim. venttiilivian tai erehdyksen
vuoksi

Laiterikkojen yhteydessa
Tarkastuksen kunnossapito/

siivoustoimien yhteydessa varas-
tosailion ollessa avoin

Kunnossapito- ja ennakkohuolto-
ohjelmat
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Vaara

Vaaran
merkit-
tavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen

hallintapiste?*

METALLINEROTIN (sihti tai magneetti)

Mikrobiologinen vaara
- ei todettu

Kemiallinen vaara
- ei todettu

Fysikaalinen vaara
« vierasesine

Kohtalainen
5%5

Jos laite ei toimi tai sitd ei puhdis-
teta, metallit jddvat tuotteeseen

Laitteen saanndllinen tarkastus ja
puhdistus

Valusuuttimet eivat padsta lapi
suuria kappaleita
Metallinilmaisin linjan lopussa

Hallintapiste

SUKLAAN TEMPEROIN

Tl

Mikrobiologinen vaara
. vesi

Kemiallinen vaara
- allergeenit ja risti-
kontaminaatio

Fysikaalinen vaara
- ei todettu

Vahainen
1*5

Merkittava
5%10

Vaippavesivuoto kulumisen ja
laiterikkojen yhteydessa. Vaippa-
veden paasy massan joukkoon
aiheuttaa mikrobiologisen riskin
- riskin suuruus riippuu jaahdy-
tysveden laadusta

Allergeenia sisaltavaa tuotetta
saattaa jadda laitteistoon edelli-
sesta valmistuserasta

Ohjeistetaan

- kunnossapito- ja ennakkohuolto-
ohjelmat

Kiertoveden laadun tarkkailu

Allergeenien hallintaohjelma

« hyvét tuotantotavat

- laitteiston/tuotantolinjan puhdis-
tukset

- erilliset valmistuslaitteistot
allergeeneille

« pakkausmerkinnat

SUKLAAN KUORIVALU

Mikrobiologinen vaara | Véhdinen Vaippavesivuoto kulumisen ja Ohjeistetaan
* vesi 1*5 laiterikkojen yhteydessa. Vaippa- | « kunnossapito- ja ennakkohuolto-
veden pddsy massan joukkoon ohjelmat
aiheuttaa mikrobiologisen riskin | Kiertoveden laadun tarkkailu
- riskin suuruus riippuu jaéhdy-
tysveden laadusta
Kemiallinen vaara Merkittava Allergeenia sisaltavaa tuotetta Allergeenien hallintaohjelma
- allergeenit ja risti- 5%10 saattaa jaada laitteistoon edel- « hyvét tuotantotavat
kontaminaatio lisesta valmistuserdstd - riskin - laitteiston/muottien/tuotanto-
suuruus riippuu valmistettavista | linjan puhdistukset
tuotteista - erilliset valmistuslaitteistot
allergeeneille
« pakkausmerkinnat
Fysikaalinen vaara Merkitykse- | Jos valupiste ilman suojaa, ympa- | Hyvat tuotantotavat
+ vierasesineet ton 1*1 ristosté voi padsta vierasesineitd | Valupisteen suojaaminen
Tuotteeseen voi paasta vain
suuttimen halkaisijaa (X mm)
pienemmat vierasesineet
JAAHDYTYS
Mikrobiologinen vaara
- ei ongelmia
Kemiallinen vaara Merkittava Edellisten tuote-erien jaanteita Allergeenien hallintaohjelma
- allergeenit 5*%10 voi jadda jaahdytyslinjaan
« rasvat ja Oljyt Vahdinen Ketjurasvaa voi joutua tuottee- Kaytetadn elintarvikekdyttéon
11 seen tarkoitettua rasvaa

Fysikaalinen vaara
- ei ongelmia
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Vaaran Onko vaihe
merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Vaara tavyys paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?*
POHJASUKLAAN VALU
Mikrobiologinen vaara | Véhdinen Vaippavesivuoto kulumisen ja Ohjeistetaan
. vesi 1*5 laiterikkojen yhteydessa. Vaippa- | - kunnossapito- ja ennakkohuolto-
veden pddsy massan joukkoon ohjelmat
aiheuttaa mikrobiologisen vaaran | Kiertoveden laadun tarkkailu
— riskin suuruus riippuu jaahdy-
tysveden laadusta
Kemiallinen vaara Merkittava Allergeenia sisaltavaa tuotetta Allergeenien hallintaohjelma
- allergeenit ja risti- 5*%10 saattaa jaada laitteistoon edelli-
kontaminaatio sestd valmistuserasta
Fysikaalinen vaara Merkitykse- | Jos valupiste ilman suojaa Hyvat tuotantotavat
» vierasesineet ton 1*1 tuotteeseen voi paasta vain Valupisteen suojaaminen
suuttimen halkaisijaa (X mm)
pienemmat vierasesineet
MUOTISTA IRROTUS
Mikrobiologinen vaara
- ei todettu
Kemiallinen vaara Merkittava Allergeenia sisdltdvaa tuotetta Allergeenien hallintaohjelma
- allergeenit ja ristikonta- | 5*10 saattanut jadda edellisesta
minaatio valmistuserdsta levylle tai kuljet-
timelle
Fysikaalinen vaara Merkitykse- | Rikkoutuneista muoteista irtoaa | Ohjeistetaan
- vierasesineet ton 1*1 muovinpalasia « hyvat tuotantotavat
» muottien tarkastukset
- jalkitarkastus ennen pakkausta
METALLINILMAISIN (jos on)
Mikrobiologinen vaara
- ei todettu
Kemiallinen vaara
- ei todettu
Fysikaalinen vaara Kohtalainen | Kuluttajapalautteissa tuotteissa Paljastimen toiminnan valvonta ON
. vierasesine jaa havait- | 5*5 esiintynyt vierasesineita. Metallin-
sematta ilmaisimen tarve on aina arvioita-
va prosessikohtaisesti
VALIVARASTOINTI
Mikrobiologinen vaara Kontaminoituminen saattaa ta- Ohjeistetaan El, mutta tarked
- kontaminoituminen Védhdinen pahtua jos varastoidaan pitkdan/ | « hyvat tuotantotavat kasittelyssa hallintapiste
ymparistosta 1*5 vaarin - likaiset varastolaatikot « suojaukset
- ikdvalvonta
- tuholaiset (erik. linnut) | Kohtalainen Ohjeistetaan
ja niiden mukanaan tuo- | 5*5 - hyvét tuotantotavat
mat patogeenit - suojaukset
- tuholaisten hallintaohjelma
Kemiallinen vaara Merkittava Ongelman suuruus riippuu alu- Allergeenien hallintaohjelma
- allergeenit ja ristikonta- | 5%10 eella sailytettdvistd muista raaka-
minaatio aineista tai tuotteista
Fysikaalinen vaara Vahdinen Kontaminoituminen saattaa Ohjeistetaan
« vierasesineet 1/5*1 tapahtua jos varastoidaan pit- « hyvat tuotantotavat kasittelyssa
kaan/vaarin « suojaukset

24  Makeisteollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006




Vaaran Onko vaihe
merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Vaara tavyys paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?*
UUSIOKAYTTO
Mikrobiologinen vaara | Vdhdinen Uusio/palautemassa saattaa Ohjeistetaan
1*5 kontaminoitua, jos varastoidaan | « hyvét tuotantotavat kasittelyssa
pitkdan/vadrin « suojaukset
- ikdvalvonta
« tuholaisten hallintaohjelma
Kemiallinen vaara Merkittava Ristikontaminaatio saattaa Allergeenien hallintaohjelma
- allergeenit 5*10 tapahtua jos varastoidaan pit-
kaan/vaarin. Ongelman suuruus
riippuu alueella olevista muista
raaka-aineista ja tuotteista
Fysikaalinen vaara Vahdinen Uusio/palautemassa saattaa Ohjeistetaan
- vierasesineet 1*5 kontaminoitua, jos varastoidaan | « hyvét tuotantotavat kasittelyssa

pitkdan/vaarin
Metallinilmaisimen hylkd@masta
tuotteesta tai pakatusta tuottees-
ta tuleva metalli

« suojaukset
Metallinerottimet ja
« ilmaisimet tuotantolinjassa

KAARINTA/PUSSITUS/RASIOINTI/KOTELOINTI

Mikrobiologinen vaara
- ei todettu

Kemiallinen vaara Merkittava Samalla pakkauskoneella paka- Allergeenien hallintaohjelma

- allergeenit/vadra 5*10 taan eri tuotteita - monipadvaa‘at | Ohjeistetaan

kadre/kontaminoitunut vaikeita puhdistaa « hyvat tuotantotavat

pakkauslinja « pakkausmerkinnat

+ konerasvat ja voite- Merkitykse- | Saattaa esiintyd kunnossapito- - laitteiston/tuotantolinjan puhdis-

ludljyt ton 1*1 toimien yhteydessa tukset

- vadrasta pakkaus- Merkitykse- | Harhaanjohtavat merkinnat Pakkausmateriaalin sopivuuden ja

materiaalista tulevat ton 1*1 pakkausmateriaalissa, toimittajan | oikeellisuuden varmistus

kemikaalit materiaalimuutokset

Fysikaalinen vaara Vahdinen Ongelman suuruus riippuu Vierasesinehallintaohjelma

- vierasaineet ja metallit | 5*1 pakkauslinjasta Lasinhallintaohjelma
Kunnossapito-ohjelma

LAHETYSPAKKAUS

Mikrobiologinen vaara

- ei todettu

Kemiallinen vaara

- allergeenit/vaara Merkitykse- | Pakkausmerkinndt kuluttaja- Allergeenien hallintaohjelma

pakkaus ton 1*1 pakkauksessa

- konerasvat ja voite- Merkitykse- | Saattaa esiintyd kunnossapito- Kunnossapito-ohjelma

ludljyt ton 1*1 toimien yhteydessa

Fysikaalinen vaara Merkitykse- | Kuluttajapakkaus suojaa Vierasesinehallintaohjelma

- vierasesineet ton 1*1 - ehjat ja puhtaat pakkaukset
- ehjat ja puhtaat suojamuovit

KULJETUS

Mikrobiologinen vaara

- ei ongelmia

Kemiallinen vaara

+ konerasvat ja Merkitykse- | Pakkaukset suojaavat Elintarvikekuljetuksiin hyvaksytty

voiteludljyt ton 1*1 auto

Fysikaalinen vaara Védhdinen Pakkaukset suojaavat Ehjét suojapakkaukset/muovit

« vierasesineet 5%1 Ongelmana kuljetettaessa tuot- Ehjat lavat

teita pakattavaksi eri laitokseen

Elintarvikekuljetuksiin hyvéksytty
auto
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Vaara

Vaaran
merkit-
tavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?*

TAYTTEEN RAAKA-AINEIDEN ANNOSTELU

Mikrobiologinen vaara | Kohtalainen | Ongelman vakavuus riippuu Ohjeistetaan El, mutta tarked
- Salmonella-konta- 5*5 annostelusysteemistd, sen suojaa- | « hyvat tuotantotavat kasittelyssd ja | hallintapiste
minaatio raaka-aineissa mattomuudesta. valivarastoinnissa
- laitteet, tydntekijat Uusio/palautemassa saattaa - ikdvalvonta

kontaminoitua, jos varastoidaan | « jaljitettavyys

pitkadn/vadrin + laadun tarkastus
Kemiallinen vaara Merkittava Ongelman suuruus riippuu Allergeenien hallintaohjelma
- allergeenit, erityisesti 5%10 osastolla kdytdssé olevista muista
uusiokayttd raaka-aineista ja niiden annoste-

lutavasta
« konerasvat ja 6ljyt Merkitykse-

ton 1*1

Fysikaalinen vaara Kohtalainen | Reklamaatioissa esiintyy vieras- Sihtien ja metallierottimien kdytto
« vierasesineita 5%5 esineita
TAYTEMASSAN SEKOITUS/KEITTO

Mikrobiologinen vaara
- laitteet, tyontekijat

Kemiallinen vaara
- allergeenit

« konerasvat ja dljyt

Fysikaalinen vaara
« vierasesine

Vahainen 1*5
Merkittava
5%10
Merkitykse-

ton 1*1

Merkitykse-
ton 1*1

Ongelman vakavuus riippuu
annostelusysteemistd, sen suojaa-
mattomuudesta

Ongelman suuruus riippuu samal-
la laitteistolla tehtdvista muista
tuotteista

Riippuu sekoittimen rakenteesta.
Saattaa esiintyd kunnossapitotoi-
mien yhteydessa

Avokattilakeitossa tai konerikko-
jen yhteydessa vierasesineiden
joutuminen massaan on mah-
dollista

Ohjeistetaan
« hyvat tuotantotavat kasittelyssa
« laitteiston saanndllinen puhdistus

Allergeenien hallintaohjelma

Puhtaanapito-ohjelma ja sen
noudattaminen

Kunnossapito- ja ennakkohuolto-
ohjelmat

Hyvat tuotantotavat
Sihtien ja metallierottimien kadytto

TAYTTEEN VALU

Mikrobiologinen vaara
- laitteet, tyontekijat

Kemiallinen vaara
- allergeenit

« konerasvat ja dljyt

Fysikaalinen vaara
« vierasesine

* Kriittisen hnllinmpicrppn kriti

Vahainen 1*5

Merkittava
5*%10

Merkitykse-

ton 1*1

Merkitykse-
ton 1%1

erit: Vaara pnid

Ongelman vakavuus riippuu
annostelusysteemistd, sen suojaa-
mattomuudesta

Ongelman suuruus riippuu samal-
la laitteistolla tehtdvista muista
tuotteista

Riippuu sekoittimen rakenteesta.
Saattaa esiintyd kunnossapito-
toimien yhteydessa

Avokattilakeitossa tai konerikko-
jen yhteydessa vierasesineiden
joutuminen massaan on mah-

uqquﬁ}ﬁhpnpp hyvﬁl((yrrﬁvﬁllp tasolle

Ohjeistetaan
« hyvat tuotantotavat kasittelyssa
« laitteiston saé@nnollinen puhdistus

Allergeenien hallintaohjelma

Puhtaanapito-ohjelma ja sen nou-
dattaminen

« kunnossapito- ja ennakkohuolto-
ohjelmat

Hyvat tuotantotavat
Sihtien ja metallierottimien kdytto

Hallintakeinon on oltava mitattavissa, joti

g seurantaa

voidaan tehdad.

FiFo eli First in, first out tarkoittaa, ettd raaka-aineita kdytetdén niiden saapumisjérjestyksessd; vanhemmat raaka-aineet kaytetdan
ensin ja varastoon ei jatetd raaka-aineita “lojumaan”.
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YHTEENVETO SUKLAAPROSESSIN KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Tyoohje

Seuranta

Todentaminen Arviointi

Metallinpaljastin
(jos on)

HALLINTAPISTEET

Metallinerotin

Toimintaohje

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista

Vilivarastointi

Valmistusohje

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista

Taytteen raaka-aineiden
annostelu

Valmistusohje

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista

Tyoohje Tarkastaminen Arviointi
Vastaanotto Vastaanotto-ohje Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista
Raaka-aineiden annostelu | Valmistusohje Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista
Suklaamassan sekoitus Valmistusohje Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista | Tarkasta tyéohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset*
= Arvioi muutostarve

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

Lakritsiprosessi « Yhteenveto vaarojen arvioinnista

Vaaran todennikoisyys on arvioitu siten, ettd todennékdinen on saanut pisteitd 10, mahdollinen 5 ja epatoden-
nikoinen 1. Erittdin vakavasti haitallinen vaara on tdssd makeisvaarojen esimerkkiarvioinnissa saanut 10 pistet-
td, vakavasti tai kroonisesti haitallinen 5 ja lievisti haitallinen 1. Haitallisuusarviointi perustuu yleiseen kasityk-
seen. Vakavuuden ja todennédkdisyyden arvon tulo on vaaran merkittdvyys; 1*1 on merkityksetdn, 1*5 on vahii-
nen, 5*5 ja 1*10 kohtalainen, 5*10 merkittava ja 10*10 sietimiton. Todenndkdisyys ja haitan vakavuus on jois-
sain tapauksissa riippuvainen esim. prosessista ja prosessin laitteistosta. Téssé esimerkissd merkittivyys on arvi-
oitu suuremman todennékdoisyyden ja vakavuuden mukaan.

Vaara

Vaaran
merkit-
tavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen
hallintapiste?*

RAAKA-AINEIDEN VARASTOINTI

Mikrobiologinen vaara

Ongelma kuivavarastossa varsin-

Tilojen ja rakenteiden suunnittelu

El, mutta tarkea

palat, langanpéatkat)

Sihdit

« tuholaisten aiheuttama | Merkittava kin, jos prosessissa ei ole Idmp6- | FiFosperiaatteen noudattaminen hallintapiste
patogeeniriski 5*10 kasittelya. Kylmévarasto yleensd | Lakritsiprosessissa lampokasittely
tiiviimmin suljettu Ohjeistetaan
« tuholaistorjunta ja puhtaanapito
- varaston lampdtilan Vahdinen Ei yleensd ongelma Ohjeistetaan
noususta aiheutuva mik- | 1*5 « varaston olosuhteiden ja kunnon
robien liséantyminen seuranta
« hiivat ja homeet siira- Vahdinen Sailiiden oikea rakenne ja hygienia
peissa ja nestesokereissa | 5*1
+ kontaminoituminen Vahdinen Ohjeistetaan
likaisista letkuista tai 5%1 « puhtaanapito ml. letkut ja liittimet
liittimista
+jauhon mukana tulevat | Vahdinen Ohjeistetaan
tuholaiset 5%1 « tuholaistorjunta
Kemiallinen vaara
- allergeenien ristikonta- | perkittsva | Asian merkittavyys riippuu siits, | Allergeenien hallintaohjelma:
minaatio 5%10 mitd muita raaka-aineita samassa | Suositaan suljettuja pakkauksia
varastossa on Estetdan rikkoontuminen
Ohjeistetaan
« varastointi
« vastaanotto
- tarkastus
» merkinnét
- oikeat aineet oikeisiin sdilidihin
« tyokoneiden 6ljyt Merkitykse- | Todennakdisyys riippuu Ohjeistetaan
« kylmaainevuodot ton 1*1 laitteiden idstd ja kunnosta « koneiden oikea kunnossapito
- vuototilanteiden valitdn hoito
Fysikaalinen vaara Suositaan suljettuja pakkauksia ja
« vierasesineet Vahdinen Varastosta ldhtevat vierasesineet | kdytetdan tarvittaessa seuloja
(lasi, puu, kova muovi) 5%1 eivat ole suuri ongelma (vierasesinehallintaohjelma)
Suojataan lasi (lasinhallintaohjelma)
« vierasesineet rikkoutu- | Vahdinen Ohjeistetaan laitteiden kunnon
neista sekoittimista 5%1 seuranta
RAAKA-AINEIDEN ANNOSTELU
Mikrobiologinen vaara Hallitaan hyvilld tuotantotavoilla El, mutta tarked
« kontaminoituminen Vahdinen Ei yleensd ongelma (kasittelyohjeet) hallintapiste
laitteista tai ihmisista 5%1 Keitto prosessissa
- homeet voivat kasvaa | Merkitykse- Uusiomassan kasittely hyvien
joissakin uusiomassoissa | ton 1*1 tuotantotapojen mukaan
Kemiallinen vaara Ongelman suuruus riippuu (merkinnat, suojaus, laatu, ika)
« vaara raaka-aine -> Merkittava osastolla kdytossa olevista muista | Allergeenien hallintaohjelma
allergeeni 5%10 raaka-aineista ja niiden annoste-
- vadrd maara Merkitykse- | lutavasta
(lisdaineet, laku-uute) ton 1*1
Fysikaalinen vaara Véhédinen Eivdt sindnsa turvallisuusvaara Laitteiden kunnossapito ml. vaako-
« vierasesineet (sakin Ol jen vakaus, annostelukirjaukset
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Vaaran
merkit-

Vaara tavyys

Yrityskohtaisen
paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Onko vaihe
kriittinen

hallintapiste?*

LAKRITSILIEMEN SEKOITUS

Mikrobiologinen vaara | Vihdinen

« kontaminoituminen 5%1
likaisesta sekoittimesta

Kemiallinen vaara Merkitykse-
« 6ljyvuodot ton 1*1
(sekoittajat/hoyry)

Fysikaalinen vaara Merkitykse-
- vierasesineet ton 1*1

Ongelman suuruus riippuu pro-
sessista

Hallitaan keittamalld - tavoitekuiva-
aineen saavuttamiseksi tarvittava
lampdtila-aikayhdistelma riittda
tuhoamaan mikrobien vegetatiivi-
solut

Sekoittajissa/kompressorissa
elintarvikelaatuista 6ljyé ja ilma
suodatettu tarkoitukseen sopivalla
suodattimella.

Laitteiden kunnossapito

Hyvat tuotantotavat
Suljetut tuotantolaitteet

LAKRITSIMASSAN KEITTO

Mikrobiologinen vaara | Merkitykse- | Ei tiedossa tapauksia sairastumi- | Hallitaan keittdmalla - tavoitekuiva- | El, mutta tarked
- raaka-aineiden, laittei- | ton 1*1 sesta lakritsista aineen saavuttamiseksi tarvittava hallintapiste
den ja henkilokunnan lampatila-aikayhdistelma riittda
aiheuttama patogee- tuhoamaan mikrobien vegetatiivi-
niriski solut
Kemiallinen vaara Ongelman vakavuus riippuu Allergeenien hallintaohjelma
- allergia/uusiomassan Kohtalainen | samassa tehtaassa valmistetta- Hallitaan reseptin mukaisella uusio-
kaytto 1*10 vista muista tuotteista (esim. massan kdytollad (vain pakkausmer-
vdrien/aromien kantaja-aineet) kinndissa ilmoitettuja aineita)

- sekoittajan moottorin | Merkitykse- Hyvit tuotantotavat, esim.
vaihteiston oljy ton 141 sekoittajassa kansi, jonka paalle

6ljy vuotaisi.

Kunnossapito
Fysikaalinen vaara Vahdinen Ei tiedossa tapauksia Konerikon yhteydessa keitto
- vierasesineet konerik- | 1*5 hylataan
kojen yhteydessa Verkkosihti linjassa ennen
- metalli, joka tulee me- puristusta
tallinilmaisimen hylkaa- Huolelliset merkinndt
masta uusiomassasta Kunnossapito
TAYTTEEN SEKOITUS
Mikrobiologinen vaara | Vahdinen Ei tiedossa tapauksia, joissa Ohjeistetaan El, mutta tarkea
» kookoksen aiheuttama | 1*5 Salmonella ja lakritsi olisivat - sdilytys ja kasittely, jotta ei konta- | hallintapiste
patogeeniriski yhdistettavissa minoidu vastaanottotarkastuksen

jalkeen
Kemiallinen vaara Kohtalainen | Ongelman vakavuus riippuu sa- | Allergeenien hallintaohjelma
- allergia/uusiomassan 1*10 massa tehtaassa valmistettavista | Hallitaan reseptin mukaisella uusio-
kaytto muista tuotteista (esim. varien/ massan kadyt6lla (vain pakkausmer-

aromien kantaja-aineet) kinnoissa ilmoitettuja aineita).

+ sekoittajan moottorin N.!erkl*tykse- Ei tiedossa tapauksia Sekoittajassa kansi, jonka paalle
vaihteiston 06ljy ton 1*1 8ljy vuotaisi.

Kunnossapito
Fysikaalinen vaara Merkitykse- Konerikon yhteydessa keitto
- vierasesineet konerik- | ton 1*1 hylataan
kojen yhteydessa Huolelliset merkinnat
- metalli, joka tulee me- | Merkitykse- Kunnossapito
tallinilmaisimen hylkaa- | ton 1*1

masta uusiomassasta

LAKRITSIN PURISTUS

Mikrobiologinen vaara
- ei ongelmia
Kemiallinen vaara

« konedljyt, ei ongelma

Fysikaalinen vaara

- vierasesineet (lasi, puu,
kova muovi)

- ei ongelmia

Konedljyt vuotaisivat lattialle, ei
tuotteeseen

Ei tiedossa tapauksia
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Vaaran Onko vaihe
merkit- Yrityskohtaisen Mahdolliset hallintakeinot ja kriittinen
Vaara tavyys paatoksen peruste hallintatoimenpiteet hallintapiste?*
JAAHDYTYS
Mikrobiologinen vaara El, mutta tarkea
-eiole hallintapiste
Kemiallinen vaara Merkittava Edellisestd valmistuksesta jaanyt | Pakkausmerkinnat
- allergeenien risti- 5%10 allergeenia sisdltavaa tuotetta Hyvat tuotantotavat
kontaminaatio jadhdytys- tunneliin. Puhdistusohjeet ja niiden
tunnelista Ongelman vakavuus riippuu noudattaminen
tunnelin puhdistettavuudesta ja
tehtaan tuotemiksista.
Fysikaalinen vaara
-eiole
LEIKKAUS
Mikrobiologinen vaara
- ejole
Kemiallinen vaara
-eiole
Fysikaalinen vaara
- vierasesineet (lasi, puu, | Merkitykse- | Saattaa esiintyd konerikkojen ja | Vierasesinehallintaohjelma
kova muovi, yms.) ton 1*1 kunnossapitotoimien yhteydessé | « suojatut kuljetushihnat/leikkuri
« metalli Vahdinen « sirpalesuojatut lasit (lamput,
1*5 ikkunat)
- lasin kasittelyn ohjeet
« puhtaanapito
Kunnossapito/ennakkohuolto
Metallinilmaisin prosessissa

KAARINTA ML. PUSSITUS

havaitsematta

Metallinilmaisimen tarve on aina

arvioitava prosessikohtaisesti

Mikrobiologinen vaara | Merkitykse- | Homeet saattavat kasvaa Ohjeistetaan El, mutta tarked
« kondenssivesi ton 1*1 tuotteen pinnalla, jos siind on « puhtaanapito ja hygieeniset hallintapiste
kondenssivetta tyotavat

« sdiléntaaine
Kemiallinen vaara Merkitykse- Pakkausmateriaalin sopivuuden ja
«vadrastd materiaalista | ton 1*1 Harhaanjohtavat pakkaus- oikeellisuuden varmistus
tulevat kemikaalit Merkittava merkinnat
- allergeenit/vaara 5*10 Samalla pakkauskoneella Allergeenien hallintaohjelma
kdare/kontaminoitunut pakataan eri tuotteita
pakkauslinja
Fysikaalinen vaara Vahdinen Ongelman suuruus riippuu Vierasesinehallintaohjelma
- vierasesineet kone- 5%1 pakkauslinjasta
rikkojen yhteydessa
VIERASESINEEN PALJASTIN: metallinilmaisin, rontgenlaite (jos on)
Mikrobiologinen vaara
- ei todettu
Kemiallinen vaara
- ei todettu
Fysikaalinen vaara Kohtalainen | Kuluttajapalautteissa tuotteissa Paljastimen toiminnan valvonta ON
« vierasesine jaa 5%5 esiintynyt vierasesineita

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

seurantaa voidaan tehdd.
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YHTEENVETO LAKRITSIPROSESSIN KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Tyoohje

Seuranta Todentaminen Arviointi

Metallinpaljastin
(jos on)

HALLINTAPISTEET

Tyoohje

Tarkastaminen Arviointi

Raaka-aineiden
varastointi

Valmistusohje

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista

Raaka-aineiden annostelu

Valmistusohje

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista

Lakritsimassan keitto

Valmistusohje

Tarkasta ty6ohje
Tarkasta toiminnan tarkastukset*
= Arvioi muutostarve

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista

Taytteen sekoitus

Valmistusohje

Tarkasta, etta toiminta ohjeen mukaista

Jadhdytys

Valmistusohje

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista

Kaarinta

Valmistusohje

Tarkasta, ettd toiminta ohjeen mukaista

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

AINEKSET: sokeri, tarkkelyssiirappi, maitojauhe, kaakaovoi, manteli, kovetettu kasvirasva, kaakaomassa, kaakaojauhe,
soijaproteiini, aromi, emulgointiaine (E 322)

MATERIAALIEN
VASTAANOTTO

MATERIAALIEN VARASTOINTI

SUKLAAN TAYTTEEN
skl RAAKA-AINEIDEN RAAKA-AINEIDEN e
o ANNOSTELU ANNOSTELU EESINE
HALLINTA- SUKLAAMASSAN TAYTEMASSAN
PISTE

SEKOITUS SEKOITUS/KEITTO

SUKLAAMASSAN
VALSSAUS

Sihti

SUKLAAN
VARASTOSAILO

HALLINTA- Mdotit
METALLIEROTIN/SIHTI
PISTE

SUKLAAN TEMPEROINTI

SUKLAAN
KUORIVALU
Sihti

JAAHDYTYS

TAYTTEEN VALU

Jaahdytys

POHJASUKLAAN VALU
Uusiokadytto

Jaahdytys

MUOTISTA IRROITUS

METALLINILMAISIN cCP

HALLINTA-

VALIVARASTOINTI
PISTE

KAARINTA/PUSSITUS
RASIOINTI/KOTELOINTI

LAHETYSPAKKAUS

KULJETUS
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B Taytelakritsi
AINEKSET: sokeri, tarkkelyssiirappi, vehndjauho, kovetettu kasvirasva, lakritsiuute, liivate, suola, aromi,
stabilointiaine (E 420), vari (E 153)

HALLINTA- RAAKA-AINEIDEN PALAUTE
PISTE VARASTOINTI

HALLINTA- RAAKA-AINEIDEN SOKERILIEMI
PISTE ANNOSTELU

LAKRITSILIEMEN TAYTTEEN HALLINTA-
SEKOITUS SEKOITUS PISTE

HALLINTA- LAKRITSIMASSAN
PISTE KEITTO

PURISTUS

HALLINTA- JAAHDYTYS

PISTE

HALLINTA- KAARINTA/PUSSITUS VALIVARASTO
PISTE PVM-MERKINTA

ccP METALLINILMAISIN

MTL-PAKKAUS
KELMUTUS VALMISVARASTO
PVM-MERKINTA

KOLLITUS

PVM-MERKINTA

LAVAUS

VALMISVARASTO

Makeisteollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006 33



5. Hyvan tuotantotavan ohjeita

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

Ohje voi sisdltdd kohtia tai viittauksia omavalvonnan tukijirjestelmiin, kuten puhtaanapito- ja kunnossapito-

ohjelmiin.

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

5.1 Salmonellan hallinta suklaaprosessissa

Prosessivaihe

Vaarat

Hallintakeinot

Raaka-aineet, mm.
« kaakaoraaka-aineet
+ maito

+ maitojauhe

» munavalmisteet

« kookoshiutaleet

« pahkinat

+ mantelit

Raaka-aineissa on mahdollisesti
Salmonellaa ja suklaaprosessi ei
tuhoa sita. Lisaksi on todettu, ettd
muista elintarvikkeista poiketen
infektiivinen annos suklaassa voi
olla niinkin alhainen kuin 10-16
MPN/100 g (Elintarvikeviraston
yhteisjulkaisuopas 1/2003: Opas
elintarvikkeiden ja talousveden
mikrobiologisista vaaroista)

Valitse luotettava toimittaja - toimittajan omavalvonta varmistaa raaka-
aineen puhtauden.

Liitd hankintasopimukseen spesifikaatio salmonellavapaudesta.
Vaadi erdkohtainen todistus salmonellavapaudesta.

Analysoi pistokokein saapuvat raaka-aine-erét.

Arvioi uudet raaka-aineet (myos koe-erdt) salmonellariskin osalta.
Huolehdi asianmukaisista varastointiolosuhteista ml. [ampétila.

Jos |6ydéat saastuneen erdn, varmista, ettei se padse tuotantoon, eikd
saastuta muita raaka-aineita.

Henkildhygienia

Infektoitunut tyontekija voi
saastuttaa raaka-aineet, tuotteet
tai toiset

Raaka-aineita tai pakkaamattomia tuotteita kasitteleviltd henkil6iltd on
suositeltavaa vaatia salmonellatodistus ennen toiden aloittamista.

Lisaksi on suositeltavaa vaatia salmonellatodistus jokaisen vahintdan
nelja vuorokautta Pohjoismaiden ulkopuolelle suuntautuneen matkan
jalkeen.

Tee ndytteen antaminen ja vieminen analysoitavaksi mahdollisimman
helpoksi

Jos tyontekijoilld on oireita, ala padsta hanta kdsitteleméan raaka-aineita
tai pakkaamattomia tuotteita

Salmonellainfektion levidmisen estamisessa hyva kdsihygienia on
ensiarvoisen tarkeda.

Prosessihygienia

Huolehdi tilojen ja laitteiden hyvdstd kunnosta.

Huolehdi siitd, ettd tuhoeldimet eivét padse saastuttamaan
prosessilaitteita.

Huolehdi riittavasta ja saanndllisestd puhtaanapidosta laitekohtaisten
ohjeiden mukaan.

Veden kasittelyn tulee kuitenkin olla hallittua, koska prosessin
puhdistaminen on kuivapuhdistusta (suklaa ei siedd vetta).

Kun desinfioit laitteita, valitse aineet oikein (elintarvikekdyttoon
ja suklaalinjan desinfiointiin sopiva) ja tee se vasta huolellisen
puhdistuksen jélkeen.

Kasittele ja varastoi uusiokdyttdon meneva massa niin, ettei se paase
kontaminoitumaan ja sitd kautta kontaminoimaan tuotetta

« puhtaat astiat

- asiallinen varastotila

+ kunnollinen suojaus

- selkedt merkinnat ja jéljitettavyys

- ikdvalvonta

Varmista kunnossapitohygienia kouluttamalla henkil6stoa.
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http://www.etl.fi/haccp/ElintarviketeollisuusHACCP_Yleisosa.pdf

5.2 Suklaaprosessin hyvdn tuotantotavan ohje

Seuraavassa on otettu huomioon kohtalaisia ja merkittdvid vaaroja tai vaaran kannalta kriittisid tyovaiheita.
Viahemmén merkityksellisten vaarojen suhteen kts. luku 4 vuokaaviot ja vaaran arviointi.

Prosessivaihe

Vaarat

Hallintakeinot

Raaka-aineiden
varastointi

Tuholaisten aiheuttama patogeeniriski
Allergeenikontaminaatio

Kts. kohta 5.4

Raaka-aineiden
annostelu
(suklaa ja tayte)

Salmonella-kontaminaatio raaka-
aineissa (mm. kaakao, maito)
Mikrobiologinen kontaminoituminen
laitteista, ympdristosta tai ihmisista
Tuholaiset ja niiden mukanaan tuomat
patogeenit

Haittaeldimet, kuten linnut
Uusio/palautemassan kéytosté johtuva
mikrobikontaminaatio
Allergeenikontaminaatio uusio/
palautemassasta

Vierasesineet

Salmonellan hallintaohjelma
Hyvat tuotantotavat kasittelyssa ja valivarastoinnissa.

Puhtaanapito-ohjelma ja sen noudattaminen.
Haittaeldinten torjunta.

Huolehditaan, ettd tuotantotilojen ikkunat ja ovet eivdt ole
tarpeettomasti auki. Huolehditaan kunnollisesta tuholaisten
torjunnasta.

FiFo-periaatteen noudattaminen.

Maaritelldadn uusiomassan kelpoisuusaika ja huolehditaan
uusiokdyttoon tulevan massan suojaamisesta ja
merkitsemisestd. Tarkastetaan uusiomassan kelpoisuus ja
jaljitettavyys ennen kayttoa.

Jaljitettdvyys — merkitdan uusiomassa huolellisesti.
Allergeenien hallintaohjelma

Hyvat tuotantotavat (raaka-aineen kasittely ja pakkausten
avaaminen)

Huolehditaan rakenteiden ja laitteiden kunnosta niin, ettei
niista paase vierasesineita tuotteen joukkoon.

Suklaamassan sekoitus
ja hienontaminen

Kuten raaka-aineiden annostelu
Lisaksi :

Vaippavesivuoto kulumisen ja
laiterikkojen yhteydessa. Vaippaveden
padsy massan joukkoon aiheuttaa
mikrobiologisen riskin

Allergeeniriski, jos sekoitin
puhdistetaan huonosti allergeeneja
sisaltdvan tuotteen valmistuksen
jalkeen

Kunnossapito- ja ennakkohuolto-ohjelmat saanndéllisine
tarkastuksineen

Allergeenien hallintaohjelma

Suklaan konssaus ja
varastosailio

Allergeenikontaminaatio

Allergeenien hallintaohjelma

Vierasesineiden erotin
(magneetti tai sihti)

Jos laitetta ei saanndllisesti tarkasteta
tai sitd ei puhdisteta, metallit jadvat
tuotteeseen

Laitteen saanndllinen tarkastus ja puhdistus. Jos huomaat
magneetissa normaalista poikkeavan maaran metallia, selvita
sen alkuperd ja tee tarvittavat korjaukset. Selvita myos onko

osa metallista mahdollisesti padssyt magneetin ohi. Jos ndin

on kdynyt, varmista, etteivat metallia sisdltdvat tuotteet padse
markkinoille (metallinilmaisimen kdytto, tuotteen hylkaaminen).

Jos huomaat sihdilld poikkeuksellisen paljon vierasesineitd,
selvitd niiden alkuperd ja tee tarpeelliset korjaukset. Jos
huomaat sihdin olevan rikki, selvitd onko vierasesineitd padssyt
tuotteeseen. Jos ndin on kdynyt, varmista, etteivét vierasesineita
sisdltavat tuotteet padse markkinoille (metallinilmaisimen
kdytto, tuotteen hylkddminen). Jos mahdollista, tihennd sihdin
tarkastusta.

Suklaan temperointi,
kuorivalu, jaahdytys,
pohja- ja taytesuklaan
valu, muotista irrotus

Allergeenikontaminaatio

Allergeenien hallintaohjelma

Vilivarastointi

Mikrobiologinen kontaminoituminen
laitteista, ympadristosta tai ihmisista

Tuholaiset ja niiden mukanaan tuomat
patogeenit

Haittaeldimet kuten linnut
Allergeenien ristikontaminaatio

Hyvét tuotantotavat kasittelyssa
« suojaukset
- ikdvalvonta

Huolehditaan, ettd tuotantotilojen ikkunat ja ovet eivét ole
tarpeettomasti auki. Huolehditaan kunnollisesta tuholaisten
torjunnasta.

Allergeenien hallintaohjelma
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Prosessivaihe Vaarat

Hallintakeinot

Kaarinta/pussitus/
rasiointi/kotelointi,
tdaytemassan sekoitus
ja keitto

Allergeenien ristikontaminaatio

Allergeenien hallintaohjelma

Kunnossapito- ja

Vierasesineet

Mikrobiologinen kontaminoituminen
asennustoiden hallinta | vélineistd, ymparistosta tai ihmisista
Kontaminoituminen kunnossapito- ja
asennustoissa kdytetyistd kemikaaleista

Kunnossapitohenkilostdon (omat ja vieraat) hygieniaohjeet ja
niiden noudattamisen valvonta

- kdsihygienia

« pukeutuminen

« liikkuminen

- ateriointi

« tupakointi

« vdlineiden puhdistus

« suojaukset

- jatehuolto

- allergeenien hallinta

- elintarvikekelpoisten kemikaalien kdyttd tuotteen kanssa
kosketuksiin joutuvissa laitteissa

- koneen osien hygieeninen késittely

Metallien hallinta
eisaaolla

Metallia joutuu tuotteeseen, jossa sitd

Metallinpaljastin, joka voi olla kriittinen hallintapiste
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5.3

Lakritsiprosessin hyvdn tuotantotavan ohje

Ohjeessa 5.2 on otettu huomioon kohtalaisia ja merkittdvid vaaroja tai vaaran kannalta kriittisid tyovaiheita.
Vihempi merkityksellisten vaarojen suhteen kts. luku 4 vuokaaviot ja vaaran arviointi.

Prosessivaihe

Vaarat

Hallintakeinot

Raaka-aineiden
varastointi

Tuholaisten aiheuttama patogeeniriski
Allergeenikontaminaatio

Kts. kohta 5.4

Raaka-aineiden annostelu

Vdara raaka-aine —> allergeenikontaminaatio.

Ongelman suuruus riippuu osastolla kdytdssa
olevista muista raaka-aineista ja niiden
annostelutavasta

Hallitaan reseptin mukaisella raaka-aineiden
annostelulla (vain pakkausmerkinngissa ilmoitettuja
aineita).

Allergeenien hallintaohjelma

Lakritsimassan keitto

Uusiomassan kaytdsta johtuva allergeeniriski.
Ongelman vakavuus riippuu samassa tehtaassa
valmistettavista muista tuotteista (esim. vérien/
aromien kantaja-aineet)

Hallitaan reseptin mukaisella uusiomassan kaytolla
(vain pakkausmerkinngissa ilmoitettuja aineita).
Allergeenien hallintaohjelma

Taytteen sekoitus

Uusiomassan kaytosta johtuva allergeeniriski.
Ongelman vakavuus riippuu samassa tehtaassa
valmistettavista muista tuotteista (esim. védrien/
aromien kantaja-aineet)

Hallitaan reseptin mukaisella uusiomassan kaytolla
(vain pakkausmerkinngissa ilmoitettuja aineita).
Allergeenien hallintaohjelma

Jadhdytys

Allergeenikontaminaatio. Edellisesta
valmistuksesta jaanyt allergeenia sisaltavaa
tuotetta jadhdytystunneliin. Ongelman
vakavuus riippuu tunnelin puhdistettavuudesta
ja tehtaan tuotemiksista jadhdytystunnelissa

Puhdistusohjeet ja niiden noudattaminen
Allergeenien hallintaohjelma

Kaarinta/pussitus

Vaara kadre —> vaarat pakkausmerkinnat.

Allergeenikontaminaatio pakkauslinjoista.
Ongelman vakavuus riippuu samalla
pakkauslinjalla pakattavista muista tuotteista.

Tarkistettava tuotteen ja kadreen vastaavuus.
Huolellisuus tuotevaihtojen yhteydessa
Allergeenien hallintaohjelma

Kunnossapito- ja
asennustdiden hallinta

Mikrobiologinen kontaminoituminen
valineistd, ymparistostd tai ihmisista
Kontaminoituminen kunnossapito- ja
asennustdissa kdytetyistd kemikaaleista
Vierasesineet

Kunnossapitohenkiloston (omat ja vieraat)
hygieniaohjeet ja niiden noudattamisen valvonta
- kasihygienia

« pukeutuminen

« liikkuminen

- ateriointi

- tupakointi

- vdlineiden puhdistus

« suojaukset

- jatehuolto

- allergeenien hallinta

- elintarvikekelpoisten kemikaalien kdyttd tuotteen
kanssa kosketuksiin joutuvissa laitteissa

« koneen osien hygieeninen kasittely

Metallien hallinta

Metallia joutuu tuotteeseen, jossa sita ei saa
olla

Metallinpaljastin, joka voi olla kriittinen hallintapiste
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5.4 Varastoinnin hyvan tuotantotavan ohje

Raaka-aineiden varastointi
« kuivavarasto

Mikrobiologinen vaara
- tuholaisten aiheuttama
patogeeniriski

Kemiallinen vaara
- allergeenien ristikontaminaatio

- tyokoneiden 6ljyt

Fysikaalinen vaara
- vierasesineet (lasi, puu, kova muovi)

Ohjeistetaan
« tuholaistorjunta
+ puhtaanapito
« vastaanotto
- tarkastus
- merkinnat
- FiFo
Allergeenien hallintaohjelma
Ohjeistetaan
- varastopaikat
« suljetut pakkaukset
- rikkoontumisen estaminen ja rikkoutuneiden hoito
+ koneiden oikea kunnossapito

Vierasesinehallintaohjelma ja lasinhallintaohjelma
Ohjeistetaan

« suljetut/suojatut pakkaukset

- lasien suojaaminen

- lasin kasittelyn ohjeet

Raaka-aineiden varastointi
« kylmévarasto

Mikrobiologinen vaara

- tuholaisten aiheuttama
patogeeniriski

« varaston [ampétilan noususta
aiheutuva mikrobien lisddntyminen

Kemiallinen vaara
- allergeenien ristikontaminaatio
- tyokoneiden 6ljyt

Fysikaalinen vaara
- vierasesineet (lasi, puu, kova muovi)

Ohjeistetaan
- tuholaistorjunta
+ puhtaanapito
« vastaanotto
- tarkastus
- merkinnat
« FiFo
Hallitaan tukijarjestelman avulla
« varastopaikat
« suljetut pakkaukset
- rikkoontumisen estaminen ja rikkoutuneiden hoito
- koneiden oikea kunnossapito

Vierasesinehallintaohjelma ja lasinhallintaohjelma
Ohjeistetaan

« suljetut/suojatut pakkaukset

- lasien suojaaminen

- lasin kasittelyn ohjeet

Raaka-aineiden varastointi
« pakkasvarasto

Mikrobiologinen vaara
« varaston [ampétilan noususta
aiheutuva mikrobien lisddntyminen

Kemiallinen vaara
« kylmédainevuodot

Fysikaalinen vaara
- vierasesineet (lasi, puu, kova muovi)

Ohjeistetaan
« tuholaistorjunta
+ puhtaanapito
- vastaanotto
- tarkastus
- merkinnét
- varaston kunnon seuranta ja lampétilan seuranta
- FiFo
Ohjeistetaan
+ kunnossapito

Vierasesinehallintaohjelma ja lasinhallintaohjelma
Ohjeistetaan

« suljetut/suojatut pakkaukset

- lasien suojaaminen

- lasin kasittelyn ohjeet

Raaka-aineiden varastointi
« varastosailiot

Mikrobiologinen vaara
- ei ongelmia

Kemiallinen vaara

+ kylmdainevuodot

Fysikaalinen vaara

- vierasesineet (lasi, puu, kova muovi)

Ohjeistetaan
- tuholaistorjunta
+ puhtaanapito
« vastaanotto
- tarkastus
- merkinnat
« varaston kunto ja ldampétilan seuranta
« FiFo

Ohjeistetaan
+ kunnossapito

Vierasesinehallintaohjelma ja lasinhallintaohjelma
Ohjeistetaan

« suljetut/suojatut pakkaukset

« lasien suojaaminen

- lasin kasittelyn ohjeet

Muu vaara
- jéljitettavyys ei toimi

Varastokirjanpito on ajantasainen. Varastossa on suunniteltu
jarjestys, jolla ehkdistadn raaka-aine-erien sekoittuminen
toisiinsa. Erityistilanteessa, jossa raaka-aine on karanteenissa
tai odottamassa kayttolupaa, kdytetaan rullakkoa,
lippusiimaa tai lisamerkint6ja erottamaan raaka-aineet
toisistaan.

38 Makeisteollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006




LIITE 2

Tuotekuvausmalli: tuotteen ja sen kayttotarkoituksen kuvaus

B PEHMEA PERUSLAKRITSI

Tuotteen kuvaus

Raaka-aineet: sokeri, tarkkelyssiirappi, vehndjauho, lakritsiuute, aromiaine, vari, vesi
Lopputuotteen kuiva-aine > 80 %

Kuumennuslampatila ja —aika: keitetaan tavoitekuiva-aineeseen (min. 100°C, x min)

Pakkaaminen
Flow pack —kaare
Kotelo

Jakelu

Valtakunnallinen jakelu keskusliikkeiden kautta

On my@s vientituote

Vahittaismyynti

Kuljetuslampotila 0-25°C

Elintarvikekuljetuksiin soveltuva auto, ei vaadi kylméakuljetusta

Kuluttajaryhma
Ei rajoituksia

Tuotteen kayttotapa
Syodaan yleensa kaikki kerralla
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LIITE 5A

Yhteenveto kriittisesta hallintapisteesta (CCP)

KRIITTINEN HALLINTAPISTE

Seuranta
Kriittiset rajat Mitd, missa Miten Tiheys Kuka
METALLINILMAISIN (jos on) — METALLIESINEET EIVAT LOYDY
Paljastin tunnistaa Paljastimen Aja testikappaleet paljasti- | Vuoron alussa ja sen jéalkeen. Pakkaamon tyontekija
madritellyt testikappa- | toiminnan men lapi. Kerran 4 tunnissa
leet eli tuotteessa varmistus. Kirjaa tulos vuororaport-
ei ole metallia. tiin.

tyonjohtajalle.

Jos laite ei tunnista
testikappaletta, ilmoita

Korjaavat
toimenpiteet

Todentaminen*

HACCP-asiakirjat

1) Ohjaa tulevat tuotteet sivuun ja aseta ne karanteeniin.
2) Erista edellisen tarkastuksen jalkeen ajetut tuotteet.
3) Korjaa paljastin.

4) Aja karanteenissa olleet tuotteet paljastimen lapi.

5) Selvita syy paljastimen rikkoutumiseen.

Tyonjohtaja tarkastaa vuororaportin joka
vuoron pdatteeksi ja merkitsee siihen nimi-
kirjaimensa.

Linjan sisdinen toiminnan tarkastus
(auditointi) vahintdadn kerran vuodessa.

Vuororaportti
Auditointiraportti

Poikkeamaraportti,
jossa kommentti, mita
tuotteille tehtiin.

Tayttoohje

1) Kriittinen hallintapiste seka sanallisesti ettd numeroin (esim. CCP 1, kuumennus)
2) Kriittisessé hallintapisteessa oleva biologinen, kemiallinen tai fysikaalinen vaara, jota estetdan, poistetaan tai vahennetdan

hyvéksyttavélle tasolle

3) Kriittinen raja merkitddn numeroin (esim. [ampétila, aika, pH) tai aistinvaraisen arvioinnin osalta sanallisesti.

Tahan kohtaan merkitadan myos mahdollinen tavoiteraja.

4) Sarakkeeseen merkitd@n seurannan suorittaja, seurattava asia, seurantatapa, seurantapaikka, seurannan maara ja tiheys

sekd mahdollinen poikkeamasta ilmoittaminen.

5) Sarakkeeseen merkitaan kaikki korjaavat toimenpiteet kuten poikkeaman korjaaminen, poikkeaman syyn selvittaminen ja
poistaminen, tuotteeseen kohdistuvat toimenpiteet, poikkeaman toistumisen estdminen ja korjaavien toimenpiteiden suorittaja
sekd mahdollinen korjaavista toimenpiteistd ilmoittaminen. Tahdn kohtaan merkitdan myds mahdollisen tavoiterajan ylityksen

aiheuttamat toimenpiteet.

6) Sarakkeeseen merkitadn todentamisen suorittaja, todentamistapa, todentamisen maéra ja tiheys seka tarvittaessa todentamispaikka
7) Seurannassa, korjaavissa toimenpiteissd ja todentamisessa syntyneet asiakirjat (esim. kdytettavien lomakkeiden nimet).

KRIITTINEN HALLINTAPISTE (LOMAKEMALLI)

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

Yhteenveto hallintapisteesta

(Kts. my6s Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje — Yleisosa, liite 7)

HALLINTAPISTE: VASTAANOTTO

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

Kemiallinen

« Kts. vaaran-
arviointi

Fysikaalinen

suuksia.

Lampotila mitataan
helposti pilaantuvis-
ta elintarvikkeista.

Pakkausmerkinnat
ovat maaraysten

aistinvarainen
laatu, ldmpo-
tila, pakkaus-
merkinnat,
pdivamaara.

rahtikirjaan.

Kirjataan helposti pi-
laantuvien tuotteiden
ldampotila vahintaan
kerran viikossa.
Havaitut poik-
keamat ja tehdyt

. Epépuhtau- mukaiset. korjaustoimenpiteet
det, vieras- kirjataan aina.

esine

Korjaavat

toimenpiteet

Todentaminen*

HACCP-asiakirjat

Tarkastaminen on osa omavalvonnan
arviointia.

Palaute toimittajalle ja omavalvonnasta vastaavalle.

Mikali tavaraerat ovat maardysten vastaisia tai eivat muuten
tdyta laatuvaatimuksia, niitd ei oteta vastaan.

Tapauskohtaisesti harkitaan kayttotarkoituksen muuttamista
tai tuotteen myyntiajan lyhentamista.

Tarkastetaan toiminta ohjeeseen
nahden.

Tarkastuslomake (rahtikirja)

Lampétila, kirjanpito

Kaikista tarkastuspisteista ja niiden tarkastamisesta ei ole tarpeellista tehdd lomakkeita ja seurantaa.
Vastaanottotarkastus ja mahdollisten kylmétilojen seuranta ovat sellaisia, joita tulee seurata.

Yhteenveto hallintapisteesta (lomakemalli)

‘ HALLINTAPISTE:

Toiminta

Vaara Kriteerit Mitd, missa Miten Tiheys

Kuka

Vaara Korjaavat toimenpiteet Todentaminen*

Asiakirjat

Makeisteollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006

41




LIITE 5C

HACCP-pohjaisen omavalvonnan arviointi *

ARVIOINNIN OSAT **

Tarkastetaan Tarkastuksen tulos***

OMAVALVONNAN TUKIJARJESTELMAN PERUSOSA

Lainsd@danndn vaatimusten huomioiminen, Lainsdgadannon Kirjanpidon Muutostarpeen arviointi
kuvaukset, tydohjeet ja kirjanpito vaatimusten huomioimisen | tarkastaminen tuote- ja laatutietojen, kuten
Suositus: Tarkastus tehdan kerran vuodessa - | tarkastaminen analyysitulosten perusteella

kerran kolmessa vuodessa yrityksen laajuuden | * kuvauste.n ja tydohjeiden
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

Jéljitettavyys

Tiedottamis- ja takaisinvetosuunnitelma

Pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuus

Pakkausmerkintdjen oikeellisuus

OMAVALVONNAN TUKIJARJESTELMAN TUOTEKOHTAISET VAATIMUKSET

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

« kuvausten ja tyoohjeiden
tarkastaminen

Omavalvonta-asiakirjojen sadilytys
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Tarkastetaan Tarkastuksen tulos***

HALLINTAPISTEET

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

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

HYVAN TUOTANTOTAVAN OHJEET

Hyvien kdytantdjen ohjeiden/tydohjeiden Kuvausten ja tydohjeiden | Toiminnan Muutostarpeen arviointi
noudattaminen tarkastaminen tarkastusten tuote- ja laatutietojen, kuten
1) tuotteita valmistettaessa tulosten analyysitulosten perusteella
« Kuten tuotetietojen hallintaohjelma (mm. lapikaynti

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

2) tuotantoympadristossa

Arvioidaan Arvioinnin tulos

MUUTOSTARPEET

HACCP-pohjaisen omavalvonnan Reagoinnit omavalvonnan muutostarpeisiin
muutostarpeet

Arvioidaan, onko tapahtunut sellaisia
muutoksia (kts. Elintarviketeollisuuden
HACCP-pohjainen omavalvontaohje -
Yleisosa 3.4), jotka ovat edellyttdneet
omavalvonnan muuttamista, kuten
esimerkiksi uusi linja

YLEINEN HACCP-OHJEISTUS

Arvioidaan, onko suunnitelma kaikista Suunnitelma Toiminta
seitsemadstd HACCP-vaiheesta ja onko . vaaran arviointi .
toimittu suunnitelman mukaan . . .
o « kriittiset hallintapisteet .
+ vaaran arviointi . )
o ) . « kriittiset rajat .
- kriittiset hallintapisteet
o i « seurantatapa .
« kriittiset rajat . . .
« korjaavat toimenpiteet .
+ seurantatapa .
kori t tof iteet « todentamistapa .
« korjaavat toimenpitee o
J . P « HACCP-asiakirja tai .
+ todentamistapa ,
L muu dokumentaatio .
« HACCP-asiakirja tai muu . . . .
dokumentaatio Tuotteiden turvallisuuteen liittyva vaaratietojen
péivitys tehty vuosittain pvm

KRITTISET HALLINTAPISTEET

Poikkeamaraportit Muutostarpeen arviointi tuote- ja
laatutietojen, kuten analyysitulosten
Todentaminen perusteella

Korjaavat toimenpiteet

*Tdmd lomake on esimerkki asioista, joita arvioinnissa tarkastetaan.

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

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

Makeisteollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006 43








