4. Esimerkkiprosessit: vaaran arviointi ja hallinta 
Luvussa 4 on tehty ruokaleipien ja konditoriatuotteiden ja viljaeinesten tuoteryhmistä otetuille esimerkkituotteille (vaalea sekaleipä, kermakakku, lihariisipasteija ja karjalanpiirakka) HACCP-analyysi. On selvitetty mikrobiologiset, kemialliset ja fysikaaliset vaarat, arvioitu vaarojen vakavuutta sekä esiintymisen todennäköisyyttä (vaaran merkittävyyttä) kussakin tuotteen valmistusvaiheessa kuljetus mukaan lukien. Samalla on myös selvitetty vaarojen hallittavuutta ja sitä onko vaihe tai kohta kriittinen hallintapiste (CCP) tai hallintapiste. Kunkin liitteen loppuun on koottu yhteenveto kriittisistä hallintapisteistä ja hallintapisteistä.

Vaaran todennäköisyys on arvioitu siten, että todennäköinen on saanut pisteitä 10, mahdollinen 5 ja epätodennäköinen 1. 

Erittäin vakavasti haitallinen vaara on saanut 10 pistettä, vakavasti tai kroonisesti haitallinen 5 ja lievästi haitallinen 1. Haitallisuusarviointi perustuu yleiseen käsitykseen. Vakavuuden ja todennäköisyyden arvon tulo on vaaran merkittävyys; 

1*1 on merkityksetön, 1*5 on vähäinen, 5*5 ja 1*10 kohtalainen, 5*10 merkittävä ja 10*10 sietämätön.

	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	materiaalien vastaanotto

	
	Mikrobiologinen vaara 

• kylmäketjun katke​a​misesta tai parasta ennen -päiväyksen umpeutumisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)
	Laadultaan poikkeavia raaka-aineita esiintynyt satunnaisesti.




Ei esiintynyt 

Vierasesineitä havaittu vastaanoton yhteydessä (rikkoutuneet pakkaukset, likaantuneet lavat)
	Vastaanottotarkastus (ohjeistettu), sopimus raaka-ainetoimittajan kanssa
Hallitaan tukijärjestelmän avulla 



Vastaanottotarkastus Hallitaan tukijärjestelmän avulla
	EI, 
hallinta-piste




	materiaalien varastointi

	Kuiva​varasto

	Mikrobiologinen vaara 

• mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski 

• tuhoeläinriski 

• allergeenisten raaka-aineiden kontaminointi
	Merkityksetön (1*1)


Merkityksetön (1*1)


Kohtalainen (5*5)
	Kuivamateriaaleissa ei esiinny mikrobikasvua


Ei esiintynyt 


Vierasesineitä ja tuhohyönteisiä esiintynyt tuotereklamaatioissa (rikkoutuneet pakkaukset, likaantuneet lavat)
	Varastokierto FiFo



Huolellisuus ja hyvä varastojärjestys, tuhoeläintorjunta, vajaat pakkaukset suljetaan huolellisesti, jauhosiilojen säännöllinen puhdistus
	

	Kylmiö


	Mikrobiologinen vaara 

• kylmäketjun katkeamisesta tai parasta ennen
-päiväyksen umpeu​tumisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Merkittävä  (5*10)







Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (5*1)
	Kylmiöissä voi esiintyä laiterikkoja ja varasto-kierrossa on havaittu poikkeamia




Ei esiintynyt 

Vierasesineitä esiintynyt tuotereklamaatioissa (rikkoutuneet pakkaukset)
	Varastokierto FiFo Kylmätilojen lämpötilaseuranta Lämpötilan seuranta oltava todennettavissa
Säännöllinen ennakkohuolto
Raaka-aineen käyttöönottotarkastus

Huolellisuus ja 
hyvä varastojärjestys
	EI, 
hallinta​piste
 









	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	Pakkas​varasto


	Mikrobiologinen vaara 

• kylmäketjun katkeamisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski 
	Kohtalainen (1*10)

Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (5*1)
	Pakkasvarastossa voi esiintyä laiterikkoja

Ei esiintynyt

Vierasesineitä esiintynyt tuotereklamaatioissa (rikkoutuneet pakkaukset, likaantuneet lavat)
	Varastokierto FiFo Pakkasvaraston lämpötilaseuranta Säännöllinen ennakkohuolto

Raaka-aineen käyttöönottotarkastus

Huolellisuus ja hyvä varastojärjestys
	EI, hallinta​piste

Lämpö​tilan seuranta oltava toden​nettavissa



	nestemäisten raaka-ainekonttien kylmäsäilytys

	Hiiva ja neste-mäiset paranteet
	Mikrobiologinen vaara 

• kylmäketjun katkeaminen, parasta ennen 
-päiväyksen umpeutuminen tai kontaminaatio siirtoputkissa aiheut​taa mikrobikasvun raaka-aineessa 

Kemiallinen vaara 

• pesuainejäämä

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski 
	Merkittävä (5*10)

Kohtalainen (5*5) 

Merkityksetön (1*1)
	Laiterikko, varastokierron pettäminen tai huolimaton pesu mahdollisia

Pesuainetta ei huuhdeltu pois huolellisesti pesun jälkeen

Ei esiintynyt
	Varastokierto FiFo 

Kylmiön lämpötilaseuranta

Siirtoputkien pesu ohjeistuksen mukaisesti

Säännöllinen ennakkohuolto

Siirtoputkien pesu ohjeistuksen mukaisesti

Huolellisuus ja hyvä varastojärjestys
	EI, hallinta​piste

Lämpö​tilan seuranta oltava toden​nettavissa



	Raaka-aineiden punnitus ja annostelu

	
	Mikrobiologinen vaara 

• mikrobikasvu 

raaka-aineessa

Kemiallinen vaara 

• väärä annostelu
–> allergeeni-kontaminaatio

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski mm. pakkaus-materiaalista tai väärästä annostelusta
	Kohtalainen (5*5)

Vähäinen (1*5)

Kohtalainen (5*5)
	Kylmäsäilytystä vaativat raaka-aineet liian pitkään lämpimässä. Vanhentuneen raaka-aineen käyttö

Tuotereklamaatioissa esiintynyt pakkaus-materiaaleista peräisin olevia vierasesineitä 

Tuotteissa poikkeamia raaka-ainekoostumuksen osalta
	Raaka-aineita punnituspaikalle vain tarvittava määrä Raaka-aineen päiväyksen tarkastus ja aistinvarainen arviointi

Yleinen siisteys ja järjestys

Huolellisuus pakkausten avaamisen yhteydessä Allergeenisten raaka-aineiden huolellinen käsittely

Reseptin mukainen punnitus, vaakojen säännöllinen testaus

Huolellisuus pakkausten avaamisen yhteydessä

Allergeenisten raaka-aineiden huolellinen käsittely 

Reseptin mukainen punnitus, vaakojen säännöllinen testaus

Jos vierasesineriskiä 

halli​taan seulojen tai 

magneettien avulla, 

nämä ovat kriittisiä pisteitä!
	Mahdolli-sesti CCP 




	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	taikinanteko

	
	Mikrobiologinen vaara 

• ei todettu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (5*1)
	Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä
	Huolelliset työtavat 

Siivousohjeiden 

noudattaminen

Laitteiden ennakkohuolto
	

	Ylöslyönti ja ripottelu

	
	Mikrobiologinen vaara

• ei todettu

Kemiallinen vaara

• väärästä annostelusta tai tuotanto​ympäristöstä johtuva allergeeniriski

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski 

• tuhoeläinriski
	Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)

Vähäinen (5*1)
	Ei esiintynyt

Laitoksessa käsitellään samalla linjalla allergisoivia raaka-aineita

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä
	Allergeenisten raaka-aineiden huolellinen käsittely – kontaminoitunut tuote poistetaan

Yleinen siisteys

Pakkausmerkinnät, jos riskikartoitus osoittaa ne tarpeellisiksi

Huolelliset työtavat 

Siivousohjeiden 

noudattaminen
	EI, 

hallinta​piste



	Nostatus /kuvion leikkaus

	
	Mikrobiologinen vaara

• home​kontaminaatio

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski 

• tuhoeläinriski
	Vähäinen (5*1)

Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (5*1)
	Nostatuskaapin yläosaan saattaa muodostua home​kasvustoa

Ei esiintynyt

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä
	Siivous- ja kunnossapito-ohjeiden noudattaminen

Huolelliset työtavat 

Siivousohjeiden 

noudattaminen
	

	Paisto

	
	Mikrobiologinen vaara

• ei todettu

Kemiallinen vaara

• tuotteen suola​pitoisuus nousee yli tavoitearvon 

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (5*1) 

Merkityksetön (1*1)
	Ei esiintynyt

Tuoteanalyyseissa esiintynyt liian korkeita suola-pitoisuuksia 

Ei esiintynyt


	Oikea paisto tappaa kaikki turvallisuuden kannalta merkittävät patogeenit

Paisto-ohjeiden noudattaminen

Säännölliset suolapitoisuusanalyysit


	

	Jäähdytys

	
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikontami-naatio ilmasta, kuljettimista, 

rakenteista

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski 

• tuhoeläinriski
	Vähäinen (5*1)

Merkityksetön 

(1*1)

Vähäinen (5*1)
	Tuotereklamaatioissa esiintynyt tuotteiden homehtumista

Ei esiintynyt

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä 
	Siivousohjeiden noudattaminen (Ilmanlaadun mikro​biologinen seuranta)

Siivousohjeiden noudattaminen
	

	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	Vierasesineen paljastin (jos on)

	Metallin-ilmaisin, röntgenlaite


	Mikrobiologinen vaara

• ei todettu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesine jää havaitsematta
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5) 
	Ei esiintynyt

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä 
	Paljastimen toiminnan valvonta
	Mahdolli-sesti CCP



	Viipalointi

	
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikontami-naatio ilmasta tai sahan teristä

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski 

• tuhoeläinriski


	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (5*1) 
	Tuotereklamaatioissa esiintynyt tuotteiden homehtumista viipaleiden välissä

Ei esiintynyt

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä 
	Siivousohjeiden noudattaminen, sahan terien desinfiointi

Huolelliset työskentelytavat, siivousohjeiden noudattaminen
	EI, 

Hallinta-piste



	Pakkaaminen

	
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikontami-naatio ilmasta tai käsistä

Kemiallinen vaara

• kontaminaatio pakkausmate-riaalista 

• väärät pakkaus​merkinnät –> allergeeni​riski 

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski 
• tuhoeläinriski 
• väärä pakkaus tai päiväysmerkintä
	Kohtalainen (5*5)




Vähäinen (1*5)




Kohtalainen (5*5) 
	Tuotereklamaatioissa esiintynyt tuotteiden homehtumista 




Väärä pakkaus mahdollinen




Kuluttajapalautteissa 
tuotteissa esiintynyt vieras​esineitä tai vääriä parasta ennen -päiväyksiä
	Siivousohjeiden ja käsi​hygienian noudattaminen


Pakkausmateriaalit 
elintarvikekelpoisia
Huolelliset työskentelytavat ja pakkausohjeiden noudattaminen


Huolelliset työskentelytavat, siivous- ja pakkaus​ohjeiden noudattaminen
	

	Laatikointi

	Irtoleipä


	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikontami-naatio ilmasta tai käsistä

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Merkityksetön (1*1)




Merkityksetön (1*1)


Merkityksetön (1*1)
	Irtotuotteet ovat päivän​tuotteita



Ei esiintynyt


Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä
	Siivousohjeiden ja käsi​hygienian noudattaminen Leipälaatikoiden pesu



Laatikot vain elintarvikekäyttöön tarkoitettuja

Huolelliset työskentely-tavat, siivousohjeiden noudattaminen 
Leipälaatikoiden pesu
	


​
	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	Lähetys

	
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikontami-naatio ilmasta tai käsistä

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Merkityksetön (1*1)




Merkityksetön (1*1)


Merkityksetön (1*1)
	Irtotuotteet ovat päivän​tuotteita



Ei esiintynyt


Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä
	Siivousohjeiden ja käsi​hygienian noudattaminen 

Huolelliset työskentely-tavat, siivousohjeiden noudattaminen 
	

	kuljetus

	
	Mikrobiologinen vaara

• ei todettu

Kemiallinen vaara

• kontaminaatioriski

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Merkityksetön (1*1)



Vähäinen (1*5)


Vähäinen (5*1)
	Ei esiintynyt



Teoreettinen

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä
	Autot hyväksytty 
elintarvikekuljetuksiin

Autoissa ei saa kuljettaa tavaraa, joka voi pilata tuotteen

Autojen puhtauden 
säännöllinen tarkastus
	


	yhteenveto vaalean sekaleivän kriittisistä pisteistä

	

	kriittiset hallintapisteet, CCP

	
	Työohje
	Seuranta
	Todentaminen
	Arviointi

	Metallinpaljastin
	
	
	
	


	kriittiset hallintapisteet, CCP

	
	Työohje
	Tarkasteminen
	Arviointi

	Vastaanotto


	Seurataan jokaisen saapuvan erän laatua 


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*


	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–>Arvioi muutostarve

	Kylmäsäilytys


	Varastointiaika ja lämpötila. Lämpötilan säännöllinen kirjaaminen ohjeistettu 

(esim. kerran viikossa)
	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan.

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–>Arvioi muutostarve

	Pakkassäilytys


	Varastointiaika ja lämpötila

Lämpötilan säännöllinen kirjaaminen ohjeistettu ottaen huomioon pakasteasetuksen vaatimukset
	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan.

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–>Arvioi muutostarve

	Ylöslyönti ja 

ripottelu
	Allergeenien välttäminen (puhdistus- yms. ohjeet)


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan.

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta allergeenien hallintaohjelma

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–>Arvioi muutostarve

	Viipalointi


	Laitteen puhtaus aistin​varaisesti joka päivä


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan.

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–>Arvioi muutostarve


Kts. malleja Yleisohjeen liitteessä 7.

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

*Toiminnan tarkastus hallintapisteissä tehdään päivittäin – viikoittain riippuen tuotantomääristä; vähintään kerran vuodessa. 

Tarkastus tehdään siten, että siitä jää myös kirjallinen dokumentti.
Leipälinjan prosessikaavio
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4.2 
Kermakakku • Yhteenveto vaarojen arvioinnista
Vaaran todennäköisyys on arvioitu siten, että todennäköinen on saanut pisteitä 10, mahdollinen 5 ja epätodennäköinen 1. 

Erittäin vakavasti haitallinen vaara on saanut 10 pistettä, vakavasti tai kroonisesti haitallinen 5 ja lievästi haitallinen 1. Haitallisuusarviointi perustuu yleiseen käsitykseen. Vakavuuden ja todennäköisyyden arvon tulo on vaaran merkittävyys; 

1*1 on merkityksetön, 1*5 on vähäinen, 5*5 ja 1*10 kohtalainen, 5*10 merkittävä ja 10*10 sietämätön.

	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	materiaalien vastaanotto

	
	Mikrobiologinen vaara 

• kylmäketjun katkeamisesta tai parasta ennen 
-päiväyksen umpeutumisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski 
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)
	Laadultaan poikkeavia raaka-aineita esiintynyt satunnaisesti

Ei esiintynyt 

Vierasesineitä havaittu vastaanoton yhteydessä (rikkoutuneet pakkaukset, likaantuneet lavat)
	Vastaanottotarkastus (ohjeistettu), sopimus raaka-ainetoimittajan kanssa

Vastaanottotarkastus 
	EI, 

hallinta-piste



	materiaalien varastointi

	Kuiva​varasto


	Mikrobiologinen vaara 

• mikrobikasvu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski 

• tuhoeläinriski • allergeenisten raaka-aineiden kontaminointi
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)
	Kuivamateriaaleissa ei esiinny mikrobikasvua

Ei esiintynyt 

Vierasesineitä ja tuho​hyönteisiä esiintynyt tuotereklamaatioissa (rikkoutuneet pakkaukset, likaantuneet lavat)
	Varastokierto FiFo

Huolellisuus ja hyvä varastojärjestys, tuho​eläintorjunta, vajaat pakkaukset suljetaan huolellisesti, jauhosiilojen säännöllinen puhdistus
	

	Kylmiö


	Mikrobiologinen vaara 

• kylmäketjun katkeamisesta tai parasta ennen 
-päiväyksen umpeutumisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski 
	Merkittävä  (5*10)

Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (5*1)
	Kylmiöissä voi esiintyä laiterikkoja ja varastokierrossa on havaittu poikkeamia

Ei esiintynyt 

Vierasesineitä esiintynyt tuotereklamaatioissa (rikkoutuneet pakkaukset)
	Varastokierto FiFo Kylmätilojen lämpötilaseuranta

Huolellisuus ja 

hyvä varastojärjestys
	EI, 

hallinta​piste




	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	Pakkas​varasto


	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkeamisesta aiheutuva mikrobikasvu 

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski 
	Merkittävä (5*10)

Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (5*1)
	Pakkasvarastossa voi esiintyä laiterikkoja

Ei esiintynyt

Vierasesineitä esiintynyt tuotereklamaatioissa (rikkoutuneet pakkaukset, likaantuneet lavat)
	Varastokierto FiFo Pakkasvaraston lämpötilaseuranta 

Huolellisuus ja hyvä varastojärjestys
	EI, 

hallinta​piste



	nestemäisten raaka-ainekonttien kylmäsäilytys

	
	Mikrobiologinen vaara 

• kylmäketjun katkea​minen, parasta ennen 
-päiväyksen umpeutuminen tai kontaminaatio siirtoputkissa aiheut​taa mikrobikasvun raaka-aineessa 

Kemiallinen vaara 

• pesuainejäämä

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski 
	Merkittävä (5*10)

Kohtalainen (5*5) 

Merkityksetön (1*1)
	Laiterikko, varastokierron pettäminen tai huolimaton pesu mahdollisia

Pesuainetta ei huuhdeltu pois huolellisesti pesun jälkeen

Ei esiintynyt
	Varastokierto FiFo 

Kylmiön lämpötilaseuranta

Siirtoputkien pesu ohjeistuksen mukaisesti

Siirtoputkien pesu ohjeistuksen mukaisesti

Huolellisuus ja hyvä varastojärjestys
	EI, hallinta​piste



	Raaka-aineiden punnitus ja annostelu

	
	Mikrobiologinen vaara 

• mikrobikasvu 

raaka-aineessa

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski 

• allergeeni​kontaminaatio
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)

Kohtalainen (5*10)
	Kylmäsäilytystä vaativat raaka-aineet liian pitkään lämpimässä

Vanhentuneen raaka-aineen käyttö

Ei esiintynyt

Tuotereklamaatioissa esiintynyt pakkausmateriaaleista peräisin olevia vierasesineitä
	Raaka-aineita punnituspaikalle vain tarvittava määrä Raaka-aineen päiväyksen tarkastus ja aistinvarainen arviointi

Huolellisuus pakkausten avaamisen yhteydessä

Allergeenisten raaka-aineiden huolellinen käsittely
	

	taikinanteko

	
	Mikrobiologinen vaara 

• ei todettu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (5*1)
	Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä
	Huolelliset työtavat 

Siivousohjeiden 

noudattaminen

Laitteiden ennakkohuolto
	


	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	vuokien täyttäminen

	
	Mikrobiologinen vaara

• ei todettu

Kemiallinen vaara

• väärästä annostelusta tai tuotanto​ympäristöstä johtuva allergeeniriski

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski 
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (5*1)
	Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä
	Huolelliset työtavat 

Siivousohjeiden 

noudattaminen
	

	Paisto

	
	Mikrobiologinen vaara

• ei todettu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Ei esiintynyt

Ei esiintynyt


	
	

	Jäähdytys

	
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikontami-naatio ilmasta

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Vähäinen (5*1)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Tuotereklamaatioissa esiintynyt tuotteiden homehtumista

Ei esiintynyt


	Siivousohjeiden noudattaminen 

Siivousohjeiden noudattaminen
	

	sahaus ja kakun koristaminen

	
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikontami-naatio likaisista työvälineistä tai ihmisistä

Kemiallinen vaara

• Allergeeni​kontaminaatio

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Kohtalainen (5*5)

Kohtalainen (1*10)

Vähäinen (5*1)
	Kakun elinkaaren kannalta tärkeä kohta

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä
	Hygieeniset työtavat – 

käsihygienia 

Puhtaat työvälineet

Puhtaat työvälineet

Allergeenisten raaka-aineiden huolellinen käsittely

Huolelliset työtavat Siivousohjeiden noudattaminen
	Ei, 

hallinta​piste



	Jäädytys

	
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikasvu, jos jäätyminen on hidasta

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Vähäinen (1*5)


	
	Huolelliset työtavat 

Siivousohjeiden 

noudattaminen

Lämpötilan seuranta


	Ei, 

hallinta​piste




	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	Koristelu

	
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikontami-naatio likaisista työvälineistä, ihmisistä tai huonoista raaka-aineista

Kemiallinen vaara

• Allergeeni​kontaminaatio

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Kohtalainen (5*5)

Kohtalainen (1*10)

Vähäinen (5*1)
	Kakun elinkaaren kannalta tärkeä kohta

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä
	Hygieeniset työtavat – 

käsihygienia 

Puhtaat työvälineet

Koristemarjojen 

huolellinen valinta

Pilaantuvien aineiden oikea käsittely (lämpötila, aika)

Puhtaat työvälineet

Allergeenisten raaka-aineiden huolellinen käsittely

Huolelliset työtavat 

Siivousohjeiden 

noudattaminen
	Ei, 

hallinta​piste



	Pakkaaminen

	
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikontami-naatio ilmasta tai käsistä

Kemiallinen vaara

• kontaminaatio pakkausmateriaa-lista 

• väärät pakkaus​merkinnät (allerg.)

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski 
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Tuotereklamaatioissa esiintynyt tuotteiden pilaantumista 

Teoriassa mahdollista


	Siivousohjeiden ja käsi​hygienian noudattaminen

Helposti pilaantuvien aineiden oikea käsittely (lämpötila, aika)

Pakkausmateriaalit 

elintarvikekelpoisia ja

sopivia tuotteelle

Huolelliset työskentelytavat, siivous- ja pakkaus​ohjeiden noudattaminen
	

	kylmävarastointi

	
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikasvu lämpötilan nousun tai ylipitkän varastointiajan seurauksena

Kemiallinen vaara

• konerikoista johtuvat kylmäaine​kontaminaatiot

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski 
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1) 
	Tuotereklamaatioissa esiintynyt tuotteiden pilaantumista 


	Helposti pilaantuvien tuotteiden oikea käsittely (lämpötila, aika)

Riittävä kylmäkapasiteetti, laitteiden oikea huolto ja käyttö – ennakointi

Tilojen lämpötilaseuranta

Kylmälaitteiden 

säännöllinen huolto

Huolelliset työskentelytavat
	Ei, 

hallintapiste



	Lähetyspakkaus

	
	Mikrobiologinen vaara

• ei todettu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Ei esiintynyt

Ei esiintynyt


	Siivousohjeiden ja käsi​hygienian noudattaminen 

Huolelliset työskentelytavat
	


	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	kuljetus

	
	Mikrobiologinen vaara

• lämpötilan noususta johtuva mikrobikasvu 

Kemiallinen vaara

• kontaminaatioriski

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Kylmäketjun katkeaminen on mahdollista

Jos lähetyslämpötila on liian korkea, tuote voi pilaantua

Pakatut tuotteet

Pakatut tuotteet
	Lähetyslämpötila riittävän alhainen; kylmäpakkaus tai -kuljetus. Lyhytaikaisessa kuljetuk-sessa korkeampi lämpö-tila, jos hygieeninen laatu ei kärsi

Autoissa ei saa kuljettaa tavaraa, joka voi pilata tuotteen

Autojen puhtauden 

säännöllinen tarkastus
	

	Täytteiden valmistus

	
	Mikrobiologinen vaara

• kontaminoituminen likaisista työvälineistä tai työntekijöistä 

• massan lämpenemisestä tai liian pitkästä säilytyksestä johtuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• kontaminoituminen huonosti huuhdelluista työvälineistä

Maitoallergia!

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Valvontanäytteissä todettu huonolaatuisia kreemejä

Ei esiintynyt


	Hygieeniset työtavat – käsihygienia 

Puhtaat työvälineet

Valmistusmäärä käyttö​tarpeen mukaan 

Säilytys viileässä 

(< + 8°C)

Huolelliset työtavat 

Siivousohjeiden 

noudattaminen

Huolelliset työtavat 

Siivousohjeiden 

noudattaminen
	Ei, 

hallinta-piste

	Täytteiden varastointi

	
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikasvu lämpötilan nousun tai ylipitkän varastointiajan seurauksena

Kemiallinen vaara

• konerikoista johtuvat kylmäaine​kontaminaatiot

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski 
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1) 
	Tuotereklamaatioissa esiintynyt tuotteiden pilaantumista 


	Helposti pilaantuvien puolivalmisteiden oikea käsittely (lämpötila, aika; käyttöajan määritys ja laadunseuranta)

Laitteiden oikea huolto Tilojen lämpötilaseuranta

Kylmälaitteiden säännöllinen huolto

Huolelliset työskentelytavat
	Ei, 

hallinta-piste


	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	Täytteiden annostelu ml. kostutus

	
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikontami-naatio likaisista työvälineistä, ihmisistä tai huonoista raaka-aineista

Kemiallinen vaara

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Kakun elinkaaren kannalta tärkeä kohta

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä
	Hygieeniset työtavat – 

käsihygienia 

Puhtaat työvälineet

Helposti pilaantuvien puolivalmisteiden (myös kostutusvesi) oikea käsit​tely (lämpötila, aika; käyttöajan määritys ja laadunseuranta)

Puhtaat työvälineet ja allergeenisten raaka-aineiden huolellinen käsittely

Huolelliset työtavat Siivousohjeiden noudattaminen
	


	
	​MANSIKKAKERMAKAKKUPROSESSI

Ainekset

Kananmuna

Voi

Kerma

Hillo

Mansikka

Sokeri

Vehnäjauho

Tärkkelys

Kuumahyytelö

Bisquitpohja

Vatkaa sokeri ja kananmuna vaahdoksi

Lisää haalea voisula

Sekoita vehnäjauho ja tärkkelys keskenään ja lisää varovasti sekoittaen

Täytä vuoat

Paista 175 asteessa kypsäksi

Jäähdytä

Kermavaahto

Vatkaa kerma ja sokeri vaahdoksi

Kakun kokoaminen

Leikkaa kakkupohja kolmeen osaan

Levitä mansikkahilloa ja kermavaahtoa pohjien väliin

Kokoa kakku

Levitä hilloa kakun päälle

Aseta mansikat kakun päälle

Levitä kuumahyytelö mansikoitten päälle

Pursota kermavaahto reunoille

Säilytä kylmässä


	


	yhteenveto kermakakun kriittisistä pisteistä

	

	kriittiset hallintapisteet, CCP

	
	Työohje
	Seuranta
	Todentaminen
	Arviointi

	Ei kriittisiä hallintapisteitä
	
	
	
	


	hallintapisteet

	
	Työohje
	Tarkasteminen
	Arviointi

	Vastaanotto


	Seurataan jokaisen saapuvan erän laatua 


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Kylmäsäilytys


	Varastointiaika ja lämpötila

Lämpötilan säännöllinen kirjaaminen ohjeistettu (esim. kerran viikossa)
	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan.

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Pakkassäilytys


	Varastointiaika ja lämpötila

Lämpötilan säännöllinen kirjaaminen ohjeistettu ottaen huomioon pakasteasetuksen vaatimukset
	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan.

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Sahaus ja kakun kokoaminen
	Hygieeninen työskentely
	Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Jäädytys
	Hygieeninen työskentely
	Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	

	Koristelu
	Hygieeninen työskentely
	Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	

	Kylmä-varastointi
	Varastointiaika ja lämpötila
	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan.

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	


Kts. malleja Yleisohjeen liitteessä 7.

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

*Toiminnan tarkastus hallintapisteissä tehdään päivittäin – viikoittain riippuen tuotantomääristä; vähintään kerran vuodessa. 

Tarkastus tehdään siten, että siitä jää myös kirjallinen dokumentti. 

4.3. Lihariisipasteija • Yhteenvero vaarojen arvioinnista

Vaaran todennäköisyys on arvioitu siten, että todennäköinen on saanut pisteitä 10, mahdollinen 5 ja epätodennäköinen 1. 

Erittäin vakavasti haitallinen vaara on saanut 10 pistettä, vakavasti tai kroonisesti haitallinen 5 ja lievästi haitallinen 1. Haitallisuusarviointi perustuu yleiseen käsitykseen. Vakavuuden ja todennäköisyyden arvon tulo on vaaran merkittävyys; 

1*1 on merkityksetön, 1*5 on vähäinen, 5*5 ja 1*10 kohtalainen, 5*10 merkittävä ja 10*10 sietämätön.

	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	materiaalien vastaanotto

	
	Mikrobiologinen vaara 

• kylmäketjun katke​a​misesta tai parasta ennen -päiväyksen umpeutumisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)
	Laadultaan poikkeavia raaka-aineita esiintynyt satunnaisesti

Ei esiintynyt 

Vierasesineitä havaittu vastaanoton yhteydessä (rikkoutuneet pakkaukset, likaantuneet lavat)
	Vastaanottotarkastus (ohjeistettu, helposti pilaantuvien raaka-aineiden eräkohtainen lämpötilaseuranta), sopimus raaka-aine​toimittajan kanssa

Vastaanottotarkastus 
	EI, 

hallinta-piste



	materiaalien varastointi

	Kuiva​varasto


	Mikrobiologinen vaara 

• mikrobikasvu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski

• tuhoeläinriski 

• allergeenisten raaka-aineiden kontaminointi
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)
	Kuivamateriaaleissa ei esiinny mikrobikasvua

Ei esiintynyt 

Vierasesineitä ja tuho​hyönteisiä esiintynyt tuotereklamaatioissa (rikkoutuneet pakkaukset, likaantuneet lavat)
	Varastokierto FiFo

Kuivavarasto on kuiva

Huolellisuus ja hyvä varastojärjestys

Tuho​eläintorjunta

Vajaat pakkaukset suljetaan huolellisesti

Jauhosiilojen säännöllinen puhdistus
	

	Kylmiö


	Mikrobiologinen vaara 

• kylmäketjun katkeamisesta tai parasta ennen 

-päiväyksen umpeu​tu​misesta aiheutuva mikrobi​kasvu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski
	Merkittävä  (5*10)

Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (5*1)
	Kylmiöissä voi esiintyä laiterikkoja ja varastokierrossa on havaittu poikkeamia

Ei esiintynyt 

Vierasesineitä esiintynyt tuotereklamaatioissa (rikkoutuneet pakkaukset)
	Varastokierto FiFo 

Kylmätilojen lämpötilaseuranta

Huolellisuus ja 

hyvä varastojärjestys
	


* Kriittisen hallintapisteen kriteerit: Vaara poistuu tai vähenee hyväksyttävälle tasolle. Hallintakeinon on oltava mitattavissa, jotta seurantaa voidaan tehdä.

	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	VOITELU JA KORISTELU

	
	Mikrobiologinen vaara

• lämpötilan noususta aiheutuva mikrobikasvu

• kontaminoituminen työntekijöistä 

(S. aureus) tai likaisista työvälineistä

Kemiallinen vaara

• allergeenien ristikontaminaatio

Fysikaalinen vaara

• ei todettu


	Kohtalainen (1/5*5)

Kohtalainen (1/5*10)

Merkityksetön (1*1)
	Kun linja toimii normaalisti, ongelma on pieni, mutta linjarikkojen yhteydessä se kasvaa

Ristikontaminaatioriskin suuruus riippuu linjalla valmistettavista muista tuotteista ja voiteluaineista

Ei esiintynyt
	Munamassaa tuodaan tuotantotiloihin/tehdään kulutuksen mukaan

Huolellinen työskentelyhygienia

Puhdistusohjelma ja sen toteuttamisen valvonta

Allergeenien hallinta​ohjelma


	Ei, 

hallinta-piste



	pakastus

	
	Mikrobiologinen vaara

• lämpötilan noususta johtuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Pakastuksessa voi esiintyä laiterikkoja ja sitä kautta tuotteet eivät pakastu riittävän nopeasti

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Pakastuslämpötilojen 

seuranta ja hälytysrajat

Tuotteille määritetty valmistusolosuhteet


	Ei, 

hallinta-piste



	PAKKAUS JA METALLINILMAISIN (jos on)

	
	Mikrobiologinen vaara

• lämpötilan noususta johtuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineet jäävät havaitsematta
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)
	Pakkauksessa voi esiintyä laiterikkoja ja sitä kautta tuotteet seisovat pakkaustilassa ennen varastointia

Ei esiintynyt

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä
	Tuotteiden valmistusolosuhteet määritetty ja niitä noudatetaan

Mahdollisen metallin​ilmaisemisen toiminnan valvonta
	ON



	VÄLIVARASTOINTI

	
	Mikrobiologinen vaara

• lämpötilan noususta johtuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Pakkasvarastossa voi esiintyä laiterikkoja

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Pakkasvaraston lämpötilaseuranta sekä lastauksessa lavojen lämpötilaseuranta Varastonkierto FiFo


	Ei, 

hallinta-piste




	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	kuljetus

	
	Mikrobiologinen vaara

• lämpötilan kohoa​misesta johtuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Pakkaskuljetuksessa voi 

sattua laiterikkoja

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Pakastekuljetus ja lämpö​tilan seuranta


	Ei, 

hallinta-piste



	Pakkasvarasto

	
	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkeamisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Pakkasvarastossa voi esiintyä laiterikkoja

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Varastokierto FiFo 

Pakkasvaraston lämpötilaseuranta


	Ei, 

hallinta-piste



	täytteen valmistus

	Riisin keitto


	Mikrobiologinen vaara

• B. cereus -itiöt 

heräävät henkiin 

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski


	Vähäinen (5*1)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)


	B. cereusta on aina riisissä

Ei esiintynyt

Tuotereklamaatioissa esiintynyt raaka-aineista peräisin olevia vierasesineitä
	Nopea jäähdytys seuraavassa vaiheessa. Valmistusohjeet; riittävä lämpökäsittely, jotta puuro kypsää

Huolellisuus pakkausten avaamisen yhteydessä

Allergeenisten raaka-aineiden huolellinen käsittely
	

	Jäähdytys


	Mikrobiologinen vaara

• B. cereus kasvaa ja alkaa muodostaa toksiinia

• keitetty riisi voi kontaminoitua likaisista astioista tai jäähdytysilmasta

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski esim. kunnossa-pitotöiden seurauksena
	Merkittävä (5*10)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Keittäminen aktivoi itiöt muuttumaan kasvukykyisiksi soluiksi

Hitaanjäähdyttämisen aikana bakteerit lisääntyvät ja voivat muodostaa toksiinia

Ei esiintynyt

Tuotereklamaatioissa esiintynyt laitteista peräisin olevia vierasesineitä
	Raaka-aineriisille määritelty spesifikaatio

Jäähdytys nopeasti 

(< 8°C 4 h:ssa)

Jos keitetty riisi varastoidaan, määritettävä käyttöikä ja huolehdittava varaston kierrosta 

Huolellisuus kunnossapitotöissä avaamisen yhteydessä
	ON




	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	Raaka-

ainei​den punnitus ja annostelu
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikasvu 

raaka-aineessa

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski 
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)


	Kylmäsäilytystä vaativat raaka-aineet liian pitkään lämpimässä

Vanhentuneen raaka-aineen käyttö

Ei esiintynyt

Tuotereklamaatioissa esiintynyt raaka-aineista peräisin olevia vierasesineitä
	Raaka-aineita punnituspaikalle vain tarvittava määrä

Raaka-aineen päiväyksen tarkastus ja aistinvarainen arviointi

Huolellisuus pakkausten avaamisen yhteydessä
	

	Täytteen 

sekoitus
	Mikrobiologinen vaara

• kontaminoituminen työntekijöistä 

(S. aureus) tai likaisista työvälineistä

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Kylmäsäilytystä vaativat raaka-aineet liian pitkään lämpimässä

Vanhentuneen raaka-aineen käyttö

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Huolellinen työskentelyhygienia 

Puhdistusohjelma ja sen toteuttamisen valvonta


	Ei, 

hallinta-piste



	Täytteen 

varastointi


	Mikrobiologinen vaara

• lämpötilan kohoa​misesta tai liian pitkästä käyttöajasta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• konerikoista johtuvat kylmäaine​kontaminaatiot

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Kylmiöissä voi esiintyä laiterikkoja ja varastokierrossa on havaittu poikkeamia.

Täytteet tulee varastoida suljetuissa astioissa

Täytteet tulee varastoida suljetuissa astioissa
	Täytteen varastointiajan määrittely ja varaston 

lämpötilan hallinta

Hylkäys mikäli lämpötila tai aika poikkeaa

Kylmälaitteiden säännöllinen huolto

Huolelliset työskentelytavat
	Ei, 

hallinta-piste



	


	LIHA-RIISIPASTEIJAN KÄYTTÖ LEIPOMOSSA

	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	PAKASTEIDEN VASTAANOTTO

	
	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkea​misesta tai parasta ennen päiväyksen umpeutumisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)
	Laadultaan poikkeavia raaka-pakasteita esiintynyt erittäin harvoin

Ei esiintynyt 

Vierasesineitä havaittu vastaanoton yhteydessä (rikkoutuneet pakkaukset, likaantuneet lavat)
	Vastaanottotarkastus

Sopimus tavaran​toimittajan kanssa

Vastaanottotarkastus
	Ei, 

hallintapiste



	Pakkasvarastointi

	
	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkeamisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Kohtalainen  (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Pakkasvarastossa voi esiintyä laiterikkoja

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Varastokierto FiFo 

Pakkasvaraston lämpötilaseuranta


	Ei, 

hallintapiste



	Sulatus

	
	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkea​misesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Kohtalainen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Tuotteita sulatetaan tarpeen mukaan

Paistossa tapahtuvat ruuhkat voivat pidentää sulatusaikoja

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Sulatus hallituissa 

olosuhteissa valmistus​ohjeen mukaan

Käyttö FiFon mukaan


	

	Paisto

	
	Mikrobiologinen vaara

• patogeenit eivät tuhoudu, jos paistolämpötila jää liian alhaiseksi

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Kohtalainen  (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*
	Vajanaisesti sulanut tuote käyttäytyy paistossa erilailla kuin täysin sula

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt


	Tuotteen sisälämpötila paistossa > 70°C (tuotteen laatu edellyttää kuitenkin selvästi korkeampaa lämpötilaa)

Valmistusohjeet, jossa riittävä paistoaika ja 

-lämpötila huomioitu


	


	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	JÄÄHDYTYS JA LAATIKOINTI

	
	Mikrobiologinen vaara

• tuotteen hitaasta jäähtymisestä johtuva mikrobikasvu

• kontaminoituminen ilmasta tai työn-tekijästä tai laatikoista

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• ei todettu 
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Tuotekoko on pieni (jäähtyminen) eikä tuotereklamaatioissa ole hometapauksia

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Valmistusohjeissa on määritetty olosuhteet, joissa jäähtyminen tapahtuu

Viimeinen käyttöajankohta määritelty mikrobiologisin tutkimuksin


	

	VARASTOINTI JA KULJETUS KAUPPAAN

	
	Mikrobiologinen vaara

• tuotteen hitaasta jäähtymisestä johtuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)


	Ruokamyrkytysepäilyjä ei ole esiintynyt lihapasteijoista

Ei esiintynyt

Kuljetuksessa voi lavatikkuja siirtyä avonaisiin laatikoihin
	Tulee varmistaa, ettei tuotteen mikrobiologinen laatu heikkene kuljetuksen aikana


	

	

	LIHA-RIISIPASTEIJAN KÄYTTÖ PAISTOPISTEESSÄ

	

	PAKASTEIDEN VASTAANOTTO

	
	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkea​misesta tai parasta ennen päiväyksen umpeutumisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)
	Laadultaan poikkeavia raakapakasteita esiintynyt erittäin harvoin

Ei esiintynyt 

Vierasesineitä havaittu vastaanoton yhteydessä (rikkoutuneet pakkaukset, likaantuneet lavat)
	Vastaanottotarkastus

Sopimus tavarantoimittajan kanssa

Vastaanottotarkastus
	Ei, 

hallinta-piste



	PAKKASVARASTOINTI

	
	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkeamisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Vähäinen  (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Pakkasvarastossa voi esiintyä laiterikkoja

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Varastokierto FiFo 

Pakkasvaraston lämpötilaseuranta


	Ei, 

hallinta-piste




	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	sulatus

	
	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkea​misesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Vähäinen  (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Tuotteita sulatetaan tarpeen mukaan

Paistossa tapahtuvat ruuhkat voivat pidentää sulatusaikoja

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Sulatus hallituissa 

olosuhteissa valmistus​ohjeen mukaan

Käyttö FiFon mukaan


	

	Paisto

	
	Mikrobiologinen vaara

• patogeenit eivät tuhoudu, jos paisto​lämpötila jää liian alhaiseksi

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• ei todettu 
	Vähäinen  (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Vajanaisesti sulanut tuote käyttäytyy paistossa erilailla kuin täysin sula

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Tuotteen sisälämpötila paistossa > 70°C (tuotteen laatu edellyttää kuitenkin selvästi korkeampaa lämpötilaa)

Valmistusohjeet, jossa 

riittävä paisto huomioitu


	

	Jäähdytys, esillepano ja myynti

	
	Mikrobiologinen vaara

• kontaminoituminen ilmasta tai työn​tekijöistä

• tuotteen hitaasta jäähtymisestä johtuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• ei todettu


	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Tuotekoko on pieni 

(jäähtyminen) eikä tuote​reklamaatioissa ole home​tapauksia

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Valmistusohjeissa on määritetty olosuhteet, joissa myynti tapahtuu Tuotteen mikrobiologinen laatu ei saa heikentyä alle hyväksyttävän tason myynnin aikana

Jos myydään kylmänä, on huolehdittava, että tuotteen lämpötila laskee alle + 8°C:n 4 tunnissa


	Ei, 

hallinta-piste




	yhteenveto lihariisipasteijan kriittisistä pisteistä

	

	kriittiset hallintapisteet, CCP

	
	Työohje
	Seuranta
	Todentaminen
	Arviointi

	Riisin jäähdytys


	
	Lämpötilan seuranta eräkohtaisesti


	Seurantakirjanpidon tarkastaminen ja toiminnan tarkastaminen


	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Metallinpaljastin*

(jos on)


	
	Eräkohtainen seuranta (koettimen läpiajo


	Seurantakirjanpidon tarkastaminen ja toiminnan tarkastaminen


	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve


*Kts. malli, liite 5A

	hallintapisteet

	
	Työohje
	Tarkasteminen
	Arviointi

	Vastaanotto


	Seurataan jokaisen saapuvan erän laatua 


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Kylmäsäilytys


	Varastointiaika ja lämpötila


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Pakkassäilytys


	Varastointiaika ja lämpötila


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Muotoilu ja täyttö


	Hygieeninen työskentely


	Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*


	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

–> Arvioi muutostarve

	Voitelu ja 

koristelu
	Hygieeninen työskentely


	Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*


	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

–> Arvioi muutostarve

	Pakastus 


	Aika ja lämpötila


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Välivarastointi 


	Varastointiaika ja lämpötila


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve


*Toiminnan tarkastus hallintapisteissä tehdään päivittäin – viikoittain riippuen tuotantomääristä; vähintään kerran vuodessa. 

Tarkastus tehdään siten, että siitä jää myös kirjallinen dokumentti. 

Lihariisipasteijan valmistusprosessi
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Pakastetun, raa’an lihariisipasteijan käyttö leipomossa
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Pakastetun, raa’an lihariisipasteijan käyttö paistopisteessä
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4.4 
Karjalanpiirakka • Yhteenvero vaarojen arvioinnista

Vaaran todennäköisyys on arvioitu siten, että todennäköinen on saanut pisteitä 10, mahdollinen 5 ja epätodennäköinen 1. 

Erittäin vakavasti haitallinen vaara on saanut 10 pistettä, vakavasti tai kroonisesti haitallinen 5 ja lievästi haitallinen 1. Haitallisuusarviointi perustuu yleiseen käsitykseen. Vakavuuden ja todennäköisyyden arvon tulo on vaaran merkittävyys; 

1*1 on merkityksetön, 1*5 on vähäinen, 5*5 ja 1*10 kohtalainen, 5*10 merkittävä ja 10*10 sietämätön.

	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	materiaalien vastaanotto

	
	Mikrobiologinen vaara 

• kylmäketjun katke​a​misesta tai parasta ennen -päiväyksen umpeutumisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)
	Laadultaan poikkeavia raaka-aineita esiintynyt satunnaisesti

Ei esiintynyt 

Vierasesineitä havaittu vastaanoton yhteydessä (rikkoutuneet pakkaukset, likaantuneet lavat)
	Vastaanottotarkastus (ohjeistettu, helposti pilaantuvien raaka-aineiden eräkohtainen lämpötilaseuranta), sopimus raaka-aine​toimittajan kanssa

Vastaanottotarkastus 
	EI, 

hallinta-piste



	materiaalien varastointi

	Kuiva​varasto


	Mikrobiologinen vaara 

• mikrobikasvu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski

• tuhoeläinriski 

• allergeenisten raaka-aineiden kontaminointi
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)
	Kuivamateriaaleissa ei esiinny mikrobikasvua

Ei esiintynyt 

Vierasesineitä ja tuho​hyönteisiä esiintynyt tuotereklamaatioissa (rikkoutuneet pakkaukset, likaantuneet lavat)
	Varastokierto FiFo

Kuivavarasto on kuiva

Huolellisuus ja hyvä varastojärjestys

Tuho​eläintorjunta

Vajaat pakkaukset suljetaan huolellisesti

Jauhosiilojen säännöllinen puhdistus
	

	Kylmiö


	Mikrobiologinen vaara 

• kylmäketjun katkeamisesta tai parasta ennen 

-päiväyksen umpeu​tu​misesta aiheutuva mikrobi​kasvu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski
	Merkittävä  (5*10)

Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (5*1)
	Kylmiöissä voi esiintyä laiterikkoja ja varasto-kierrossa on havaittu poikkeamia

Ei esiintynyt 

Vierasesineitä esiintynyt tuotereklamaatioissa (rikkoutuneet pakkaukset)
	Varastokierto FiFo 

Kylmätilojen lämpötilaseuranta

Huolellisuus ja 

hyvä varastojärjestys
	EI, 

hallinta-piste

	Pakkas-varasto


	Mikrobiologinen vaara 

• kylmäketjun katkeamisesta aiheutuva mikrobi​kasvu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski
	Kohtalainen  (1*10)

Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (5*1)
	Pakkasvarastossa voi esiintyä 

Ei esiintynyt 

Vierasesineitä esiintynyt tuotereklamaatioissa (rikkoutuneet pakkaukset)
	Varastokierto FiFo 

Pakkasvaraston lämpötilaseuranta

Huolellisuus ja 

hyvä varastojärjestys
	EI, 

hallinta-piste


	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	raaka-aineiden punnitus ja annostelu

	
	Mikrobiologinen vaara 

• mikrobikasvu raaka-aineessa

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)
	Kylmäsäilytystä vaativat raaka-aineet liian pitkään lämpimässä

Vanhentuneen raaka-aineen käyttö

Ei esiintynyt

Tuotereklamaatioissa esiintynyt pakkausmateriaaleista peräisin olevia vierasesineitä
	Raaka-aineita punnituspaikalle vain tarvittava määrä 

Raaka-aineen päiväyksen tarkastus ja aistinvarainen arviointi

Huolellisuus pakkausten avaamisen yhteydessä 
	

	taikinanteko

	
	Mikrobiologinen vaara 

• ei todettu

Kemiallinen vaara 

• ei todettu

Fysikaalinen vaara 

• vierasesineriski
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (5*1)
	Ei esiintynyt 

Ei esiintynyt 

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä
	Huolelliset työtavat

Siivousohjeiden noudattaminen
	

	täytteen valmistus

	Kts. Paisto valmistuksen yhteydessä -kohta

	muotoilu ja täyttö

	
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikasvu 

täytteessä

• kontaminoituminen työntekijöistä 

(S. aureus) tai likaisista työvälineistä

Kemiallinen vaara

• allergeeni​kontaminaatio

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Kohtalainen (1/5*5)

Kohtalainen/merkittävä (1/5 * 5/10)

ongelman suuruus riippuu valmis-tettavista tuotteista ja pakkausmerkin-nöistä

Merkityksetön (1*1)


	Kun linja toimii normaalisti, ongelma on pieni, mutta linjarikkojen yhteydessä se kasvaa

Samalla täytekoneella voidaan valmistaa myös esim. pähkinää sisältäviä täytteitä

Ei esiintynyt


	Täytettä varastosta tuotantotiloihin vain kulutuksen mukaan

Täyte-erän käyttöajan määrittely ja seuranta/hylkäys

Huolellinen työskentelyhygienia 

Puhdistusohjelma ja sen toteuttamisen valvonta

Allergeenisten raaka-aineiden huolellinen käsittely – kontaminoitunut tuote poistetaan

Yleinen siisteys

Pakkausmerkinnät, jos riskikartoitus osoittaa ne tarpeellisiksi
	Ei, 

hallinta-piste



	voitelu ja koristelu

	
	Mikrobiologinen vaara

• lämpötilan noususta aiheutuva mikrobikasvu

• kontaminoituminen työntekijöistä 

(S. aureus) tai likaisista työvälineistä

Kemiallinen vaara

• allergeenien ristikontaminaatio

Fysikaalinen vaara

• ei todettu


	Kohtalainen (1/5*5)

Kohtalainen (1/5*10)

Merkityksetön (1*1)
	Kun linja toimii normaalisti, ongelma on pieni, mutta linjarikkojen yhteydessä se kasvaa

Ristikontaminaatioriskin 

suuruus riippuu linjalla 

valmistettavista muista 

tuotteista ja voiteluaineista

Ei esiintynyt
	Munamassaa tuodaan tuotantotiloihin/tehdään kulutuksen mukaan

Huolellinen työskentelyhygienia

Puhdistusohjelma ja sen toteuttamisen valvonta

Allergeenien hallinta​ohjelma


	Ei, 

hallinta-piste




	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	pakastus

	
	Mikrobiologinen vaara

• lämpötilan noususta johtuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Pakastuksessa voi esiintyä laiterikkoja ja sitä kautta 

tuotteet eivät pakastu 

riittävän nopeasti

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Pakastuslämpötilojen 

seuranta ja hälytysrajat

Tuotteille määritetty 

valmistusolosuhteet


	Ei, 

hallinta-piste



	PAKKAUS JA METALLINILMAISIN (jos on)

	
	Mikrobiologinen vaara

• lämpötilan noususta johtuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineet jäävät havaitsematta
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)
	Pakkauksessa voi esiintyä laiterikkoja ja sitä kautta tuotteet seisovat pakkaustilassa ennen varastointia

Ei esiintynyt

Kuluttajapalautteissa tuotteissa esiintynyt vierasesineitä
	Tuotteiden valmistusolosuhteet määritetty ja niitä noudatetaan

Mahdollisen metallin​ilmaisemisen toiminnan valvonta
	ON



	VÄLIVARASTOINTI

	
	Mikrobiologinen vaara

• lämpötilan noususta johtuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Pakkasvarastossa voi esiintyä laiterikkoja

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Pakkasvaraston lämpötilaseuranta sekä lastauksessa lavojen lämpötilaseuranta Varastonkierto FiFo


	Ei, 

hallinta-piste



	kuljetus

	
	Mikrobiologinen vaara

• lämpötilan noususta johtuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Pakkasvarastossa voi esiintyä laiterikkoja

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Pakkasvaraston lämpötilaseuranta sekä lastauksessa lavojen lämpötilaseuranta Varastonkierto FiFo


	Ei, 

hallinta-piste



	PAKKASVARASTO

	
	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkeamisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Pakkasvarastossa voi esiintyä laiterikkoja

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Varastonkierto FiFo

Pakkasvaraston lämpötilaseuranta


	Ei, 

hallinta-piste




	paisto valmistuksen yhteydessä

	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	paisto

	
	Mikrobiologinen vaara

• patogeenit eivät tuhoudu, jos paistolämpötila jää liian alhaiseksi

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Vähäinen  (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Ei esiintynyt

Tuotteen sisälämpötila paistossa > 70°C (tuotteen laatu edellyttää kuitenkin selvästi korkeampaa lämpötilaa)

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt


	Valmistusohjeet, jossa riittävä paistoaika ja 

-lämpötila huomioitu


	

	voitelu

	
	Mikrobiologinen vaara

• voiteluvälineiden ja laitteiden kautta tapahtuva mikrobi-kontaminaatio

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Voiteluvälineiden ja laitteiden puhdistus


	

	JÄÄHDYTYS JA LAATIKOINTI

	
	Mikrobiologinen vaara

• tuotteen hitaasta jäähtymisestä johtuva mikrobikasvu

• kontaminoituminen ilmasta tai työn-tekijästä tai laatikoista

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• ei todettu 
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Tuotekoko on pieni (jäähtyminen) eikä tuotereklamaa​tioissa ole home- tai muita mikrobiongelmia

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Valmistusohjeissa on määritetty olosuhteet, joissa jäähtyminen tapahtuu

Viimeinen käyttöajankohta määritelty mikrobiologisin tutkimuksin


	

	PAKKAAMINEN

	
	Mikrobiologinen vaara

• kontaminoituminen ilmasta tai työntekijästä tai laatikoista
	Merkityksetön (1*1)


	Ei esiintynyt


	Hygieniaohje työskentelystä


	

	KULJETUS

	
	Mikrobiologinen vaara

• tuotteen hitaasta jäähtymisestä johtuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (1*5)
	Riskin suuruus riippuu 

kuljetusmatkan pituudesta

Ei esiintynyt

Kuljetuksessa voi lavatikkuja siirtyä avonaisiin laatikoihin
	Pitkissä (> 2 h) kuljetuksissa tuotteet jäähdytetty ja kuljetus kylmäkuljetuksena 

(< 8°C)

Suojaaminen
	


	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	TÄYTTEEN VALMISTUS

	Riisin keitto


	Mikrobiologinen vaara

• B. cereus -itiöt 

heräävät henkiin 

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski


	Vähäinen (5*1)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)


	B. cereusta on aina riisissä

Ei esiintynyt

Tuotereklamaatioissa esiintynyt raaka-aineista peräisin olevia vierasesineitä
	Nopea jäähdytys seuraavassa vaiheessa

Valmistusohjeet; riittävä lämpökäsittely, jotta puuro kypsää

Huolellisuus pakkausten avaamisen yhteydessä

Allergeenisten raaka-aineiden huolellinen käsittely
	

	Jäähdytys


	Mikrobiologinen vaara

• B. cereus kasvaa ja alkaa muodostaa toksiinia

• keitetty riisi voi kontaminoitua likaisista astioista tai jäähdytysilmasta

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski esim. kunnossapitotöiden seurauksena
	Merkittävä (5*10)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Keittäminen aktivoi itiöt muuttumaan kasvukykyisiksi soluiksi

Hitaanjäähdyttämisen aikana bakteerit lisääntyvät ja voivat muodostaa toksiinia

Ei esiintynyt

Tuotereklamaatioissa esiintynyt laitteista peräisin olevia vierasesineitä
	Jäähdytystä varten annostellaan puuro mataliin astioihin ja jäähdytys järjestetään siten, että sisälämpötila < 8°C saavutetaan 4 h:ssa

Jos keitetty riisi varastoidaan, määritetään käyttöikä (max 10 h) ja huolehditaan varaston kierrosta

Jos täyttö tehdään osittain jäähtyneellä puurolla, määritetään tämä jäähtymisaika (max 2 h)

Huolellisuus kunnossapitotöissä avaamisen yhteydessä
	ON



	Raaka-

ainei​den punnitus ja annostelu
	Mikrobiologinen vaara

• mikrobikasvu 

raaka-aineessa

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski 
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)


	Kylmäsäilytystä vaativat raaka-aineet liian pitkään lämpimässä

Vanhentuneen raaka-aineen käyttö

Ei esiintynyt

Tuotereklamaatioissa esiintynyt raaka-aineista peräisin olevia vierasesineitä
	Raaka-aineita punnituspaikalle vain tarvittava määrä

Raaka-aineen päiväyksen tarkastus ja aistinvarainen arviointi

Huolellisuus pakkausten avaamisen yhteydessä
	

	Täytteen 

sekoitus
	Mikrobiologinen vaara

• kontaminoituminen työntekijöistä 

(S. aureus) tai likaisista työvälineistä

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Kylmäsäilytystä vaativat raaka-aineet liian pitkään lämpimässä

Vanhentuneen raaka-aineen käyttö

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Huolellinen työskentelyhygienia 

Puhdistusohjelma ja sen toteuttamisen valvonta


	Ei, 

Hallinta-piste




	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	Täytteen 

varastointi


	Mikrobiologinen vaara

• lämpötilan kohoa​misesta tai liian pitkästä käyttöajasta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• konerikoista johtuvat kylmäaine​kontaminaatiot

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Kylmiöissä voi esiintyä laiterikkoja ja varastokierrossa on havaittu poikkeamia

Täytteet tulee varastoida suljetuissa astioissa

Täytteet tulee varastoida suljetuissa astioissa
	Täytteen varastointiajan määrittely ja varaston 

lämpötilan hallinta

Hylkäys, mikäli lämpötila tai aika poikkeaa

Kylmälaitteiden säännöllinen huolto

Huolelliset työskentelytavat
	Ei, 

hallintapiste



	

	karjalanpiirakan käyttö leipomossa

	

	pakasteiden vastaanotto

	
	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkea​misesta tai parasta ennen päiväyksen umpeutumisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)
	Laadultaan poikkeavia raaka-pakasteita esiintynyt erittäin harvoin

Ei esiintynyt 

Vierasesineitä havaittu vastaanoton yhteydessä (rikkoutuneet pakkaukset, likaantuneet lavat)
	Vastaanottotarkastus

Sopimus tavaran​toimittajan kanssa

Vastaanottotarkastus
	Ei, 

hallinta-piste



	Pakkasvarastointi

	
	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkea​misesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Vähäinen  (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Pakkasvarastossa voi esiintyä laiterikkoja

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Varastokierto FiFo 

Pakkasvaraston lämpötilaseuranta


	Ei, 

hallinta-piste



	Sulatus

	
	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkea​misesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Tuotteita sulatetaan tarpeen mukaan

Paistossa tapahtuvat ruuhkat voivat pidentää sulatusaikoja

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Sulatus hallituissa 

olosuhteissa valmistus​ohjeen mukaan

Käyttö FiFon mukaan


	


	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	Paisto

	
	Mikrobiologinen vaara

• patogeenit eivät tuhoudu, jos paistolämpötila jää liian alhaiseksi

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Vähäinen  (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*
	Vajanaisesti sulanut tuote käyttäytyy paistossa erilailla kuin täysin sula

Tuotteen sisälämpötila paistossa > 70°C (tuotteen laatu edellyttää kuitenkin selvästi korkeampaa lämpötilaa)

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt


	Valmistusohjeet, jossa riittävä paistoaika ja 

-lämpötila huomioitu


	

	jäähdytys ja laatikointi

	
	Mikrobiologinen vaara

• tuotteen hitaasta jäähtymisestä johtuva mikrobi-kasvu

• kontaminoituminen ilmasta tai työn-tekijästä tai laatikoista

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• ei todettu 
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Tuotekoko on pieni (jäähtyminen) eikä tuotereklamaatioissa ole hometapauksia

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Valmistusohjeissa on määritetty olosuhteet, joissa jäähtyminen tapahtuu

Viimeinen käyttöajankohta määritelty mikrobiologisin tutkimuksin


	

	Varastointi ja kuljetus kauppaan

	
	Mikrobiologinen vaara

• tuotteen hitaasta jäähtymisestä johtuva mikrobi-kasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Vähäinen (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Vähäinen (1*5)
	Riskin suuruus riippuu 

kuljetusmatkan pituudesta

Ei esiintynyt

Kuljetuksessa voi lavatikkuja siirtyä avonaisiin laatikoihin
	Pitkissä (> 2 h) kuljetuksissa tuotteet jäähdytetty ja kuljetus kylmäkuljetuksena 

 (< 8°C)

Suojaaminen
	

	

	karjalanpiirakan käyttö paistopisteessä

	

	Pakasteiden vastaanotto

	
	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkea​misesta tai parasta ennen päiväyksen umpeu-tumisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)

Kohtalainen (5*5)
	Laadultaan poikkeavia raaka-pakasteita esiintynyt erittäin harvoin

Ei esiintynyt 

Vierasesineitä havaittu vastaanoton yhteydessä (rikkoutuneet pakkaukset, likaantuneet lavat)
	Vastaanottotarkastus

Sopimus tavarantoimittajan kanssa

Vastaanottotarkastus
	Ei, 

hallinta-piste




	Tuotanto-

vaihe
	Vaara
	Vaaran
merkittävyys
	Yrityskohtaisen 
päätöksen peruste
	Mahdolliset hallintakeinot ja hallintatoimenpiteet
	Onko 
vaihe 
kriittinen hallinta​piste?*

	Pakkasvarastointi

	
	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkeamisesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Vähäinen  (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Pakkasvarastossa voi esiintyä laiterikkoja

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Varastokierto FiFo 

Pakkasvaraston lämpötilaseuranta


	Ei, 

hallinta-piste



	sulatus

	
	Mikrobiologinen vaara

• kylmäketjun katkea​misesta aiheutuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• vierasesineriski
	Vähäinen  (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Tuotteita sulatetaan tarpeen mukaan

Paistossa tapahtuvat ruuhkat voivat pidentää sulatusaikoja

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Sulatus hallituissa 

olosuhteissa valmistus​ohjeen mukaan

Käyttö FiFon mukaan


	

	Paisto

	
	Mikrobiologinen vaara

• patogeenit eivät tuhoudu, jos paisto​lämpötila jää liian alhaiseksi

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• ei todettu 
	Vähäinen  (1*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)


	Vajanaisesti sulanut tuote käyttäytyy paistossa erilailla kuin täysin sula

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Tuotteen sisälämpötila paistossa > 70°C (tuotteen laatu edellyttää kuitenkin selvästi korkeampaa lämpötilaa)

Valmistusohjeet, jossa 

riittävä paisto huomioitu


	

	Jäähdytys, esillepano ja myynti

	
	Mikrobiologinen vaara

• kontaminoituminen ilmasta tai työn​tekijöistä

• tuotteen hitaasta jäähtymisestä johtuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara

• ei todettu 

Fysikaalinen vaara

• ei todettu
	Kohtalainen (5*5)

Merkityksetön (1*1)

Merkityksetön (1*1)
	Tuotekoko on pieni 

(jäähtyminen) eikä tuote​reklamaatioissa ole home​tapauksia

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt
	Valmistusohjeissa on määritetty olosuhteet, joissa jäähtyminen/myynti tapahtuu 

Tuotteen mikrobiologinen laatu ei saa heikentyä alle hyväksyttävän tason myynnin aikana

Jos myydään kylmänä, on huolehdittava, että tuotteen lämpötila laskee alle + 8°C:n 4 tunnissa


	Ei, 

hallinta-piste




	yhteenveto karjalanpiirakan kriittisistä pisteistä

	

	kriittiset hallintapisteet, CCP

	
	Työohje
	Seuranta
	Todentaminen
	Arviointi

	Metallinpaljastin*

(jos on)


	
	Merkitse jokaisen koettimen läpiajon tulos


	Tarkasta seurantakirjanpito päivittäin?


	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve


	hallintapisteet

	
	Työohje
	Tarkasteminen
	Arviointi

	Vastaanotto


	Seurataan jokaisen saapuvan erän laatua 


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Kylmäsäilytys


	Varastointiaika ja lämpötila


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Pakkassäilytys


	Varastointiaika ja lämpötila


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Täytteen, 

riisi​puuron jäähdytys

Ota huomioon, että aika ja lämpötila ohjeis​tetaan eri lailla riippuen siitä, käytetäänkö 

täysin jäähtynyttä vai osittain jäähtynyttä puurotäytettä
	Jäähdytysaika, lämpötila ja puurokerroksen paksuus jäähdytysastiassa


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan 

Jäähdytetyn puuron lämpötilaseurannan sijaan voidaan seurata jäähdytystilan lämpö​tilaa ja merkitä tässä ilmenevät poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan.

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Muotoilu ja täyttö


	Hygieeninen työskentely


	Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*


	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

–> Arvioi muutostarve

	Voitelu ja 

koristelu
	Hygieeninen työskentely


	Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*


	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

–> Arvioi muutostarve

	Pakastus 


	Aika ja lämpötila


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Välivarastointi 


	Varastointiaika ja lämpötila


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Kuljetus


	Kuljetusaika ja lämpötila


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve


	
	Työohje
	Tarkasteminen
	Arviointi

	Pakkas-varastointi


	Varastointiaika ja lämpötila


	Merkitse eräkohtaiset poikkeamat ja toimenpiteet valmistuspöytäkirjaan

Selvitä poikkeaman syy

Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*
	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Täytteen sekoitus


	Hyvät työtavat


	Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*


	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve

	Täytteen varastointi


	Varastointiaika ja lämpötila


	Tarkasta, että toiminta ohjeen mukaista*


	Tarkasta työohje

Tarkasta toiminnan tarkastukset

Käy läpi poikkeamat ja mahdolliset palautteet 

–> Arvioi muutostarve


*Toiminnan tarkastus hallintapisteissä tehdään päivittäin – viikoittain riippuen tuotantomääristä; vähintään kerran vuodessa. 

Tarkastus tehdään siten, että siitä jää myös kirjallinen dokumentti. 

Karjalanpiirakan valmistusprosessi
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Pakastetun, raa’an karjalanpiirakan käyttö leipomossa
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Pakastetun, raa’an karjalanpiirakan käyttö paistopisteessä
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