LIITE 5A | Yhteenveto kriittisestä hallintapisteestä 

	KRIITTINEN HALLINTAPISTE: KUUMENTAMINEN

	
	Seuranta

	
	Mitä, missä
	Miten 
	Tiheys
	Kuka

	metallinpaljastus – metalliesineet eivät löydy

	Paljastin tunnistaa määritellyt testikappaleet eli tuotteessa ei ole metallia
	Paljastimen toiminnan varmistus
	Aja testikappaleet paljastimen läpi

Kirjaa tulos vuororaporttiin

Jos laite ei tunnista testikappaletta, ilmoita työnjohtajalle
	Vuoron alussa ja sen jälkeen

Kerran 4 tunnissa
	Pakkaamon työntekijä


	Korjaavat toimenpiteet
	Todentaminen*
	HACCP-asiakirjat

	Ohjaa tulevat tuotteet sivuun ja aseta ne karanteeniin

Eristä edellisen tarkastuksen jälkeen ajetut tuotteet

Korjaa paljastin

Aja karanteenissa olleet tuotteet paljastimen läpi

Selvitä syy paljastimen rikkoutumiseen
	Työnjohtaja tarkastaa vuororaportin joka vuoron päätteeksi ja merkitsee siihen nimikirjaimensa

Linjan sisäinen toiminnan tarkastus (auditointi) vähintään kerran vuodessa
	Vuororaportti

Auditointiraportti 

Poikkeamaraportti, jossa kommentti, mitä tuotteille tehtiin


Täyttöohje

1) 
Kriittinen hallintapiste sekä sanallisesti että numeroin (esim. CCP 1, kuumennus)

2) 
Kriittisessä hallintapisteessä oleva biologinen, kemiallinen tai fysikaalinen vaara, jota estetään, poistetaan tai vähennetään hyväksyttävälle tasolle.

3) 
Kriittinen raja merkitään numeroin (esim. lämpötila, aika, pH) tai aistinvaraisen arvioinnin osalta sanallisesti. Tähän kohtaan merkitään myös mahdollinen tavoiteraja.

4) 
Sarakkeeseen merkitään seurannan suorittaja, seurattava asia, seurantatapa, seurantapaikka, seurannan määrä ja tiheys sekä mahdollinen poikkeamasta ilmoittaminen.

5) 
Sarakkeeseen merkitään kaikki korjaavat toimenpiteet kuten poikkeaman korjaaminen, poikkeaman syyn selvittäminen ja poistaminen, tuotteeseen kohdistuvat toimenpiteet, poikkeaman toistumisen estäminen ja korjaavien toimenpiteiden suorittaja sekä mahdollinen korjaavista toimenpiteistä ilmoittaminen. Tähän kohtaan merkitään myös mahdollisen tavoiterajan ylityksen aiheuttamat toimenpiteet.

6) 
Sarakkeeseen merkitään todentamisen suorittaja, todentamistapa, todentamisen määrä ja tiheys sekä tarvittaessa todentamispaikka.

7) 
Seurannassa, korjaavissa toimenpiteissä ja todentamisessa syntyneet asiakirjat (esim. käytettävien lomakkeiden nimet).

	KRIITTINEN HALLINTAPISTE (LOMAkEMALLI)

	
	Seuranta

	
	Mitä, missä
	Miten 
	Tiheys
	Kuka

	

	
	
	
	
	


	Korjaavat toimenpiteet
	Todentaminen*
	HACCP-asiakirjat

	
	
	


LIITE 5B | Yhteenveto hallintapisteestä 

	HALLINTAPISTE: vastaanotto

	
	Toiminta

	Vaara
	Kriteerit
	Mitä, missä 
	Miten
	Tiheys
	Kuka

	metallinpaljastus – metalliesineet eivät löydy

	Mikrobiologinen
	Vastaako raaka-aine sovittuja ominaisuuksia

Lämpötila mitataan helposti pilaantuvista elintarvikkeista.

Pakkausmerkinnät ovat määräysten 
mu​kai​set.
	Tarkastetaan: laatukriteerit,

aistinvarainen
laatu, lämpötila, pakkaus​merkinnät, päivämäärä.


	Tarkastus kirjataan erilliselle vastaanotto​lomakkeelle tai 
esim. rahtikirjaan.


	Jokainen saapuva erä tarkastetaan.

Kirjataan helposti pilaantuvien tuotteiden lämpötila vähintään kerran kahdessa viikossa. 

Havaitut poikkea​mat ja tehdyt korjaustoimen​piteet kirjataan aina.
	Tehtävästä vastaava



	Kemiallinen

• ks. vaaranarviointi
	
	
	
	
	

	Fysikaalinen

• Epäpuhtaudet, vierasesine
	
	
	
	
	


	Korjaavat toimenpiteet
	Todentaminen*
	HACCP-asiakirjat

	Palaute toimittajalle ja omavalvon​nasta vastaavalle.

Mikäli tavaraerät ovat määräysten vastaisia tai eivät muuten täytä laatuvaatimuksia, niitä ei oteta vastaan.

Tapauskoh​tai​sesti harkitaan käyttötarkoituksen muuttamista tai tuotteen myyntiajan lyhentämistä.
	Tarkastaminen on osa omavalvonnan arviointia

Tarkastetaan toiminta ohjeeseen nähden.
	Tarkastuslomake (rahtikirja)

Lämpötila, kirjanpito


Kaikista hallintapisteistä ja niiden todentamisesta ei ole tarpeellista tehdä lomakkeita ja seurantaa. 
Vastaanottotarkastus ja kylmätilojen lämpötila ovat sellaisia hallintapisteitä, joita tulee seurata.

	HALLINTAPISTE:

	
	Toiminta

	Vaara
	Kriteerit
	Mitä, missä 
	Miten
	Tiheys
	Kuka

	
	
	
	
	
	


	Korjaavat toimenpiteet
	Todentaminen*
	Asiakirjat

	
	
	


LIITE 5C | HACCP-pohjaisen omavalvonnan arviointilomake* (sivu 1)
	Arvoinnin osat **

	Tarkastetaan
	Tarkastuksen tulos***

	omavalvonnan tukijärjestelmä


	Lainsäädäntö

	Lainsäädännön vaatimusten huomioiminen, kuvaukset, työohjeet ja kirjanpito

Suositus: Tarkastus tehdään kerran vuodessa – kerran kolmessa vuodessa yrityksen laajuuden mukaan
	Lainsäädännön vaatimusten huomioimisen tarkastaminen
• kuvausten ja työohjeiden tarkastaminen
	Kirjanpidon tarkastaminen
	Muutostarpeen arviointi tuote- ja laatutietojen, kuten analyysitulosten perusteella


	henkilökunta

	Henkilökohtaista hygieniaa ja työtapoja koskevat ohjeet ja niiden valvonta
	
	
	

	Työntekijöiden terveydentilan seuranta
	
	
	

	Henkilökunnan koulutus
	
	
	


	Puhtaanapito ja kunnossapito

	Puhtaanapito-ohjelma ja seuranta
	
	
	

	Haittaeläintorjunta
	
	
	

	Jätehuolto-ohjelma
	
	
	

	Kunnossapito-ohjelma
	
	
	


	tuotteet

	Tiedot raaka-aineista
	
	
	

	Veden ja jään laadun seuranta
	
	
	

	Tiedot tuotteista
	
	
	

	Tuotetutkimusten huomioon ottaminen 
näytteenottosuunnitelmassa
	
	
	

	Jäljitettävyys (mm. erämerkinnät)
	
	
	

	Tiedottamis- ja takaisinvetosuunnitelma
	
	
	

	Pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuus
	
	
	

	Pakkausmerkintöjen oikeellisuus
	
	
	

	Kylmäketjun hallinta
	
	
	

	Kuljetusten seuranta
	
	
	

	Omavalvonta-asiakirjojen säilytys
	
	
	


* Tämä lomake on esimerkki asioista, joita arvioinnissa tarkastetaan. 

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

*** Tarkastuksen päivämäärä, suorittaja ja tarkastuksen tulos.

Tarkastetaan, että tilat täyttävät rakenteista, tiloista ja laitteista annetut vaatimukset.

Ohjelmista kirjataan, että ohjelma on olemassa ja että toiminta on sen mukaista tai luetellaan havaitut epäkohdat.
LIITE 5C | HACCP-pohjaisen omavalvonnan arviointilomake* (sivu 2)

	Tarkastuksen tulos***
	Tarkastuksen tulos***

	hallintapisteet

	Valittujen hallintapisteiden (CP-pisteiden) valvontatoimenpiteiden tarkastus


	Työohjeiden tarkastaminen


	Toiminnan tarkastusten tulosten läpikäynti
	Muutostarpeen arviointi (mm. tuote- ja laatutietojen, kuten analyysitulosten perusteella) ja tehtävät korjaukset

	Esim. 
• Raaka-aineiden vastaanotto
• Kylmävarastointi
• Täytteen valmistus ja sen käytön hallinta
• Kananmunan ja kananmunamassan käsittely
• Jäähdytys
• Jäädytys
• Pakastus
• Viipalointi
	
	
	


	hyvän tuotantotavan ohjeet

	Hyvien käytäntöjen ohjeiden/työohjeiden noudattaminen 

1)
tuotteita valmistettaessa 

• Kuten tuotetietojen hallintaohjelma (mm. reseptit, punnitukset, suolan ja lisäaineiden oikea käyttö, allergeenit, muuntogeeniset aineet, pakkausmerkinnät
	Kuvausten ja työohjeiden tarkastaminen


	Toiminnan tarkastusten tulosten läpikäynti


	Muutostarpeen arviointi (mm. tuote- ja laatutietojen, kuten analyysitulosten perusteella) ja tehtävät korjaukset



	2) tuotanto​ympäristössä

• Uppopaistorasvaprosessin hallinta
• Kananmunan ja kananmunamassan käytön hallinta
• Helposti pilaantuvien täytteiden, kuten lihariisitäytteen valmistuksen ja konditoriatuotteiden täytteiden hallinta
• Kylmä- ja kuiva-ainetilojen hallintaohjelma 
• Kuumentamalla valmistettujen helposti pilaantuvien puolivalmisteiden ja valmiiden tuotteiden jäähdytyksen hallinta


	
	
	


* Tämä lomake on esimerkki asioista, joita arvioinnissa tarkastetaan. 

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

*** Tarkastuksen päivämäärä, suorittaja ja tarkastuksen tulos.

Tarkastetaan, että tilat täyttävät rakenteista, tiloista ja laitteista annetut vaatimukset.

Ohjelmista kirjataan, että ohjelma on olemassa ja että toiminta on sen mukaista tai luetellaan havaitut epäkohdat.
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	HACCP

	Arvioidaan
	Arvioinnin tulos***

	Muutostarpeet

	HACCP-pohjaisen omavalvonnan muutostarpeet: 

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




	Yleinen HACCP-ohjeistus

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

• vaaran arviointi 

• kriittiset hallintapisteet 

• kriittiset rajat 

• seurantatapa 

• korjaavat toimenpiteet 

• todentamistapa 

• HACCP-asiakirja tai muu dokumentaatio 
	Suunnitelma

• 
vaaran arviointi


• 
kriittiset hallintapisteet


• 
kriittiset rajat


• 
seurantatapa


• 
korjaavat toimenpiteet


• 
todentamistapa


• 
HACCP-asiakirja tai 

  
muu dokumentaatio


Tuotteiden turvallisuuteen liittyvä vaaratietojen päivitys tehty vuosittain
	Toiminta

• ___________________________

• ___________________________

• ___________________________

• ___________________________

• ___________________________

• ___________________________

• ___________________________

• ___________________________

pvm ________________________


	kriittiset hallintapisteet

	Työ- ja toimintaohjeet
	
	Muutostarpeen arviointi tuote- ja laatutietojen, kuten analyysitulosten perusteella

	Poikkeamaraportit
	
	

	Todentaminen
	
	

	Korjaavat toimenpiteet
	
	


* Tämä lomake on esimerkki asioista, joita arvioinnissa tarkastetaan. 

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

*** Tarkastuksen päivämäärä, suorittaja ja tarkastuksen tulos.

Tarkastetaan, että tilat täyttävät rakenteista, tiloista ja laitteista annetut vaatimukset.

Ohjelmista kirjataan, että ohjelma on olemassa ja että toiminta on sen mukaista tai luetellaan havaitut epäkohdat.

LIITE 5D | Leipomon omavalvonnan arviointilomake (sivu 1)
Tämä lomake on alun perin Elintarvikeviraston suunnittelema leipomojen omavalvontaa varten.

	Tarkastajan nimi ja puhelinnumero 

     

	Päivämäärä

      

	Kunta tai kuntayhtymä

     

	Lääni

     

	Leipomon nimi ja osoite

     


	Yhteyshenkilön nimi ja puhelinnumero

     


	Tuotevalikoima
	Helposti pilaantuvat tuotteet

	
	Ruokaleipä
	
	Piirakat, pasteijat yms.

	
	Kahvileipä
	
	Voileipäkakut, kolmioleivät yms.

	
	
	
	Konditoriatuotteet


	Omavalvonta perustuu HACCP-järjestelmään

	
	Kyllä

	
	Ei


	Tarkastuspisteet:

	Leipomon nimeämät kriittiset hallintapisteet:

	Leipomon nimeämät GMP-pisteet:


	Omavalvontasuunnitelma on päivitetty?

	
	Kyllä, säännöllisesti, viimeksi:

	
	Kyllä, tarvittaessa, viimeksi:

	
	Ei ole päivitetty


	Onko leipomo arvioinut omavalvontansa toimivuutta?

	
	Kyllä, viimeksi:

	
	Ei


	Vastuuhenkilöt

	
	On nimetty

	
	Ei ole nimetty


LIITE 5D | Omavalvonnan toimivuuden tarkastus (sivu 2)
	
1. Raaka-aineiden vastaanotto 


	Valvonta kuvattu 
suunnitelmassa
	Kirjaukset tehty
	Merkintä korjaavasta 
toimenpiteestä tehty

	
	on
	osittain
	ei
	on
	osittain
	ei
	on
	ei

	1.1 Lämpötilojen tarkastus
	
	
	
	
	
	
	–
	–

	1.2 Päiväysmerkintöjen tarkastus
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–


	1.3 Aistinvarainen tarkastus
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–

	1.4 Gm-raaka-aineet, asiakirjojen tarkastus
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–


	
2. Varastointi 


	Valvonta kuvattu 
suunnitelmassa
	Kirjaukset tehty
	Merkintä korjaavasta 
toimenpiteestä tehty

	
	on
	osittain
	ei
	on
	osittain
	ei
	on
	ei

	2.1 Lämpötilojen tarkastus
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–

	• kylmävarastot
	
	
	
	
	
	
	
	

	• pakastevarastot ja pakastimet
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.2 Ristikontaminaation estäminen
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–

	2.3 FI–FO–periaatteen toteuttaminen
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–


	
3. Valmistus 


	Valvonta kuvattu 
suunnitelmassa
	Kirjaukset tehty
	Merkintä korjaavasta 
toimenpiteestä tehty

	
	on
	osittain
	ei
	on
	osittain
	ei
	on
	ei

	3.1 Reseptien ylläpito
	
	
	
	
	
	
	–
	–

	3.2 Raaka–aineiden käyttöönottotarkastus
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–

	3.3 Yliherkkyyttä aiheuttavat ainesosat
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–

	• ristikontaminaation estäminen
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–

	3.4 Suolapitoisuus
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.5 Kypsennys (helposti pilaantuvat tuotteet)
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.6 Paiston aikana syntyvät vieraat aineet
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.7 Uppopaistorasvan laatu
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.8 Jäähdytys (helposti pilaantuvat tuotteet)
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–

	    • puolivalmisteet
	
	
	
	
	
	
	
	

	    • valmiit tuotteet
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.9 Jäädytys ja pakastaminen
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–

	3.10 Säilyvyysaikojen määrittäminen
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–

	3.11 Talousveden tutkiminen (oma kaivo)
	
	
	
	
	
	
	
	


	
4. Pakkaaminen ja pakkausmerkinnät 


	Valvonta kuvattu 
suunnitelmassa
	Kirjaukset tehty
	Merkintä korjaavasta 
toimenpiteestä tehty

	
	on
	osittain
	ei
	on
	osittain
	ei
	on
	ei

	4.1 Reseptien ja pakkausmerkintöjen vastaavuus sekä merkintöjen oikeellisuus
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–

	4.2 Sisällön määrän valvonta
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.3 Pakkausmateriaalien elintarvikekelpoisuus
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–


LIITE 5D | Omavalvonnan toimivuuden tarkastus (sivu 3)
	
5. Puhtaanapito ja kunnossapito


	Valvonta kuvattu 
suunnitelmassa
	Kirjaukset tehty
	Merkintä korjaavasta 
toimenpiteestä tehty

	
	on
	osittain
	ei
	on
	osittain
	ei
	on
	ei

	5.1 Siivous
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.2 Astioiden ja välineiden pesu
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.3 Tuhoeläintorjunta
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.4 Jätehuolto
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–

	5.5 Rakenteiden kunnossapito
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–


	
6. Henkilökunta


	Valvonta kuvattu 
suunnitelmassa
	Kirjaukset tehty
	Merkintä korjaavasta 
toimenpiteestä tehty

	
	on
	osittain
	ei
	on
	osittain
	ei
	on
	ei

	6.1 Hygieniaosaaminen
	
	
	
	
	
	
	–
	–

	6.2 Perehdyttäminen
	
	
	
	
	
	
	–
	–

	6.3 Työhöntulotarkastukset
	
	
	
	
	
	
	–
	–

	6.4 Salmonellatutkimukset
	
	
	
	
	
	
	–
	–


	
7. Muuta


	Valvonta kuvattu 
suunnitelmassa
	Kirjaukset tehty
	Merkintä korjaavasta 
toimenpiteestä tehty

	
	on
	osittain
	ei
	on
	osittain
	ei
	on
	ei

	7.1 Näytteenotto- ja tutkimussuunnitelma
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–

	    • pintapuhtausnäytteet
	
	
	
	
	
	
	
	

	    • elintarvikenäytteet
	
	
	
	
	
	
	
	

	7.2 Takaisinvetosuunnitelma
	
	
	
	
	
	
	
	

	7.3 Kuljetuksen omavalvonta
	
	
	
	
	
	
	
	

	7.4 Asiakaspalautteen käsittely
	
	
	
	
	
	
	
	

	7.5 Asiakirjojen säilytys
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–

	7.6 Ulkopuoliset vierailijat
	
	
	
	–
	–
	–
	–
	–


	Tarkastuksessa havaitut puutteet:  


	Tarkastajan toimenpiteet
	

	
	Ei toimenpiteitä
	


	
	Neuvonta ja ohjaus, suullinen kehotus
	Määräaika korjauksille:                                   /                 20                    mennessä


	
	Kirjallinen kehotus
	Korjaukset tarkistettu: :                                   /                 20


	Aika ja paikka

     

	Leipomon edustajan allekirjoitus

     

	Tarkastajan allekirjoitus

     

	Nimenselvennys

     


	Nimenselvennys

     


Kun lomaketta käytetään yrityksen omassa omavalvonnan arvioinnissa, ei kirjallisia kehotuksia tarvitse kirjata ja korjauksille asetettu määräaika on suositus.













