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JOHDANTO

Puitteet

Euroopan pienjuustoloiden ja -maidonjalostajien verkosto FACEnetwork on eurooppalainen jarjesto,
jonka tarkoituksena on edustaa ja puolustaa pien- ja tilajuustoloiden seka juustoa ja maitotuotteita
kasityona valmistavien etuja eurooppalaisella tasolla.

FACEnetwork sai tehtavaksi laatia tdman oppaan osana Euroopan komission tukemaa erityishanketta
12. maaliskuuta 2015 laaditulla sopimuksella, jonka numero on SANCO/2015/G4/S12.701585.
Sopimuksen kohteena oli hyvida hygieniakaytantdja kasitteleva yhteisén opas, joka on tarkoitettu
etenkin pienjuustoloille ja kasitydlaismeijereille.

Oikeudellisena perustana on elintarvikehygieniasta annetun asetuksen (EY) N:o 852/2004
9 artikla, jonka mukaan hygieniaa tai HACCP-periaatteiden soveltamista koskevien hyvén kdytdnnén
oppaiden tarkoituksena on auttaa elintarvikealan toimijoita noudattamaan HACCP-periaatteiden
mukaisia hyvid hygieniakdytdntéja ja pysyvid menettelyitd. Ohjeiden laatijoina ovat kyseisen alan
toimijat, ja EU:n viranomaiset arvioivat ja hyvaksyvét ne Euroopan komission valvonnassa.

FACEnetwork on laatinut tdman oppaan nailld perusteilla maaliskuun 2015 ja maaliskuun 2016
valisend aikana. Euroopan komission terveyden ja elintarviketurvallisuuden paaosasto koordinoi
ohjeen arviointia EU:n jasenvaltioissa, ja jasenvaltiot hyvaksyivat ohjeen virallisesti kasveja, elaimia,
elintarvikkeita ja rehuja kasittelevan pysyvan komitean kokouksessa 13. joulukuuta 2016.

Tyb6ryhmi
Taman oppaan laatineen tydryhman kokoonpano oli seuraava (henkildén nimi/jarjesté/maa):

Asiakirjan laatimisesta vastannut, viidesta alan teknisesta asiantuntijasta muodostuva ryhma:

e Marc Albrecht-Seidel / VHM — Verband fir handwerkliche Milchverarbeitung im 6kologischen
Landbau e.V. / Saksa

e Remedios Carrasco / QueRed — Red Espariola de Queserias de Campo y Artesanas / Espanja

o Cécile Laithier / Idele — Institut de 'Elevage / Ranska

¢ Miroslaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenia serowarow rodzinnych / Puola

e Paul Thomas / SCA - Specialist Cheesemakers Association / Yhdistynyt kuningaskunta

Teknisten asiantuntijoiden apuna toiminut neljan tuottajan ja yhden paikallisen elainlaakintatarkastajan
ryhma:

oyFrédéric Blanchard / FNEC — Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres / Ranska

o Kerstin Jurss / Sveriges gardsmejerister / Ruotsi

e Jane Murphy / CAIS - Irish Farmhouse Cheesemakers Association / Irlanti

e Angel Nepomuceno / QueRed — Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas / Espanja

¢ Irene Van de Voort / BBZ — Bond van Boerderij-Zuivelbereiders / Alankomaat

Yhdestatoista muusta teknisestd asiantuntijasta ja tuottajasta koostunut ryhma, joka oikoluki luvut
luonnosvaiheessa ja teki koko ohjelman ajan tuotteita ja kaytantdja koskevia korjaus- ja
tarkennusehdotuksia:

o Brigitte Cordier / MRE — Maison Régionale de I'Elevage / Ranska

e Sophie Espinosa / FNEC — Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres / Ranska
¢ Maria Jesus Jimenez / QueRed — Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas / Espanja
e George Keen / SCA — Specialist Cheesemakers Association / Yhdistynyt kuningaskunta



e Marc Lesty / FNEC — Fédération Nationale des Eleveurs de Chévres / Ranska

¢ Paul Neaves / SCA — Specialist Cheesemakers Association / Yhdistynyt kuningaskunta

¢ Bertram Stecher / Sennereiverband Sidtirol / Italia

o Katia Stradiotto / ARAL — Associazione Regionale Allevatori della Lombardia / ltalia

e Guido Tallone / Casare Casari — Associazione delle Casare e dei Casari di Azienda Agricola / Italia
¢ Angel Valeriano / QueRed — Red Espafiola de Queserias de Campo y Artesanas / Espanja

o Erkki Vasara & Risto Siren / Suomen Pienjuustolayhdistys ry / Suomi

Hankkeen yleisena koordinoijana toimi Yolande Moulem, FACEnetworkin yhteissihteeri.

Sidosryhmien osallistuminen

Taman asiakirjan laatimisesta on tiedotettu ja sen laadinnassa konsultoitu sidosryhmiksi tunnistettuja
tahoja, jotka toimivat eri Euroopan maissa tai yleiseurooppalaisella tasolla.

Kaikkiaan noin 400 tunnistettua sidosryhmaa edustavat esimerkiksi seuraavia tahoja:
- tuottajajarjestot
- pienmeijerit
- kuluttajajarjestot
- toimivaltaiset viranomaiset
- tekniset laitokset.

Hankkeesta on tiedotettu naille 400 sidosryhmalle kaksivaiheisesti:
- kesakuussa 2015 lahetetylla kirjeella
- huhtikuussa 2016 lahetetylla toisella kirjeella, jonka mukana eraille keskeisiksi katsotuille
Euroopan tason sidosryhmille l1ahetettiin koko oppaan luonnosversio.
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Minkatyyppinen opas on kyseessa?

Tama opas on tarkoitettu sovellettavaksi erityismenetelmiin, jotka ovat kdytdssa pienjuustoloissa seka
juustoa ja maitotuotteita kasitydna valmistettaessa.

Oppaan soveltaminen on vapaaehtoista, mutta siind esitellddn hyvia hygieniakaytantoja
kaytannollisina, ennaltaehkaisya painottavina ohjeina, joita noudattamalla tuottajat voivat varmistaa
tuotteidensa turvallisuuden. Ohjeen suositukset noudattavat yleisia hygieniavaatimuksia (asetus (EY)
N:o 852/2004) sekd maidontuotantoa koskevia erityisvaatimuksia (asetuksen (EY) N:o 853/2004
litteessa lll oleva IX jakso). Oppaassa kerrotaan myés HACCP-periaatteista ja omavalvonnasta seka
esitetdan yleisarvio alaa koskevista vaaroista.

Oppaan laatimisessa on hyddynnetty useista EU-maista saatuja kokemuksia, minka vuoksi siind on

myods esimerkkeja poikkeuksista, jotka koskevat pienyrityksia ja/tai perinteisid menetelmia kayttavia
toimijoita.

Kenelle opas on tarkoitettu?

Tama vapaaehtoisesti sovellettava opas on tarkoitettu pienjuustoloille ja muille pienille
maidonjalostajille. Alan toimijoihin kuuluvat yleensa

o tilajuustolat ja -maidonjalostajat, jotka kasittelevat perinteisin menetelmin enimmakseen
omasta karjasta peraisin olevaa maitoa

e pienjuustolat ja maitotuotteita kasityona valmistavat eli ns. artesaanituottajat, jotka
kerdavat maidon paikallisilta tuottajilta ja kasittelevat sen perinteisin menetelmin pienlaitteita
kayttaen.

Alaa harjoittavat elintarvikealan toimijat toimivat siis yhtd aikaa kahdessa tai kolmessa seuraavista
rooleista:

1 (useissa tapauksissa) maanviljelijand/maidontuottajana (joita koskevat asetuksen (EY)
N:0 853/2004 liite Ill, jakson IX, luku | ja asetuksen (EY) N:o 852/2004 liite 1) — (alkutuotanto)

2 (aina) jalostajana, joka muuttaa maitoa kuluttajien nautittavaksi tarkoitetuksi lopputuotteeksi
(joita koskevat asetuksen (EY) N:o 852/2004 liite 1l ja asetuksen (EY) N:o 853/2004 liite ll, jakso IX) —
(alkutuotannon jalkeinen vaihe)

3 (useissa tapauksissa) myyjdna, joka myy kaikki jalostamansa tuotteet tai osan niista
loppukuluttajalle tai jalleenmyyjélle (joita koskee asetuksen (EY) N:o 852/2004 lite 1) —
(alkutuotannon jalkeinen vaihe).

Seuraavilla tdman oppaan sivuilla ilmaisu elintarvikealan toimija on korvattu sanalla tuottaja, joka
kuvastaa paremmin sitd, kuinka toimijoilla on usein samanaikaisesti monia rooleja (viljelija, jalostaja,

myyja).

Tuotannossa kaytettdvd maito voi olla perdisin lehmista, lampaista, vuohista, puhveleista tai
kotielaimina pidettavista kavioeldimista, ja se voi olla pastéroitua tai pastéroimatonta. Merkittava alaa
luonnehtiva piirre on se, ettd maito jalostetaan yleensa sen tuottaneella tilalla tai l&hella sijaitsevassa
tuotantolaitoksessa. Tama saattaa vaikuttaa myoOnteisesti perinteisten menetelmien vaatimaan

korkeaan hygieniatasoon seka siihen, ettd maidontuottajan ja -jalostajan suhde on hyvin laheinen
silloinkin, kun kyseessa on kaksi eri toimijaa.

Tuotteidensa myynnissa pientuottajat ja maitoa kasitydna jalostavat suosivat yleensa suoramyyntia tai

lyhyita toimitusketjuja, mutta kasvaneen kuluttajakysynnan seurauksena myds pidempia ja epasuoria
reitteja on kaytdssa (erilliset kypsyttajat, tukkukauppiaat tai supermarketit).
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Nama alan erityispiirteet huomioon ottaen tama opas kattaa tuottajan toimintaa koskevat
hygieniasuositukset aina siihen pisteeseen saakka, kun tuotteet ldhtevat juustolasta eteenpain.
Oppaassa kasitelladan maidon tuotanto, jalostus sekd myynti tapauksissa, joissa myyjana on
tuottaja itse.

Oppaan paaasiallisena kohderyhmana ovat tuottajat, mutta siitda on hydtya myds esimerkiksi
seuraaville sidosryhmille:

— alan tekniset asiantuntijat, jotka ovat saannodllisesti tekemisissa tuottajien kanssa ja voivat
tehokkaasti levittda oppaan ohjeita sekd huolehtia, ettd ne otetaan huomioon tuottajien koulutuksessa

— toimivaltaiset viranomaiset: asetuksen (EY) N:o0 882/2004 10 artiklan mukaisesti tatd opasta

voidaan hyddyntda virallisen valvonnan yhteydessa, kun se on hyvaksytty EU:n jasenvaltioissa.
Oppaassa mainitaan esimerkkeja myos erityisesti tata alaa koskevista poikkeuksista ja mukautuksista.

Mita opas sisaltaa?

Oppaassa kuvataan kokonaisvaltainen elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma, joka koostuu
kolmesta osasta:

1. Hyvéat hygieniakdytinnét (osa Il) ja hyvat tuotantotavat (osa lll). Tilajuustojen ja kasitydna
valmistettavien maitotuotteiden valmistuksessa naiden hyvien kdytantdjen hallitseminen on olennaisen
tarkeda mahdollisten uhkien muodostamien riskien hallitsemiseksi. Tama& muodostaa perustan
HACCP-periaatteisiin ~ pohjautuvien  suunnitelmien  taytantddnpanolle. Omia menettelyjdan
kehittdessaan tuottajat voivat hyddyntdd suoraan tdman oppaan hyvid hygieniakaytantéja ja hyvia
tuotantotapoja koskevia ohjeita.

2. HACCP-pohjaiset menettelyt, joihin kuuluvat

— vaara-analyysi, joka on esitetty liitteessa, jotta oppaan toiminnallinen osuus ei muodostuisi liian
raskaaksi. Tassa osassa esitelladn maitotaloustuotteisiin liittyvia tarkeimpia kemiallisia, fysikaalisia ja
mikrobiologisia vaaroja ja luetellaan keskeisimmat vaaratekijat, joista kerrotaan oppaan muissa osissa.
Jokaisesta vaaratekijastd kuvataan tyyppi ja erityispiirteet sekd neuvotaan lyhyesti, miten vaara
voidaan estaa tai saada hallintaan.

— HACCP-pohjaiset suunnitelmat (osa V) on laadittu erikseen jokaiselle maidon ja maitotuotteiden
jalostusprosessin vaiheelle. Suunnitelma sisaltaa taulukkomuotoisen analyysin (ks. jaljiempana), josta
kayvat ilmi

— keskeisimmat kyseiseen vaiheeseen liittyvat vaarat

— ennaltaehkaisevat toimenpiteet kyseisen vaaran torjumiseksi. Osaa ennaltaehkaisevista
toimenpiteistd voidaan pitaa toiminnallisina edellytyksina silloin, kun niilld tiedetdan olevan ratkaiseva
merkitys vaarojen hallinnalle kyseisessa vaiheessa. Kyseiset toiminnalliset edellytykset esitetaan
oppaassa mainittujen keskeisten vaiheiden yhteydessa (ks. jaljempana);

— tarkistusmenettelyt, joilla osoitetaan, ettd ennaltaehkaisevasta toimenpiteesta on huolehdittu

— kuvattuja uhkia ja toimenpiteitad vastaavat korjaavat toimenpiteet.

3. Muut_riskinhallintakdaytannot, joihin kuuluvat riskianalyysi maidontuotannossa (osa IV),
jaljitettavyys (osa VI), omavalvontasuunnitelmat (osa VIl) ja poikkeamien selvittiminen (osa
VIi).
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HACCP-pohjaiset suunnitelmat

e Miten niitd kdytetddn?
HACCP-pohjaiset suunnitelmat esitetdan aina omina sivuinaan, jolloin kayttajat voivat valita kayttéon
vain omien tuotteidensa ja kaytantdjensa kannalta tarpeelliset sivut. Suunnitelmat esitetdan
helppolukuisina taulukkoina. Taulukkoja kaytetdan seuraavasti:

Valvottavat Miksi Ennalta- Tarkistaminen Korjaavat toimenpiteet
prosessin varovaisuus ehkaisevat Ivalvonta
vaiheet on tarpeen? toimenpiteet
Taman Tassa Tassa Tassa sarakkeessa Tassa sarakkeessa
sarakkeen rivit | sarakkeessa sarakkeessa kuvataan keinot, joilla kuvataan, milla tavoin
vastaavat aina | on tietoa esitetaan voidaan tarkistaa tilanne voidaan korjata,
yhta prosessin | kyseisessa toimenpiteita, ennaltaehkaisevien jos ennaltaehkaisevat
vaihetta tai vaiheessa joilla toimenpiteiden toimenpiteet
0 toimenpidettd. | huomioon kyseiseen toimivuus. Useimmissa | epaonnistuivat.
e otettavan vaiheeseen tapauksissa esitetidan
:g Osa vaaran tyypista | liittyva riski useita vaihtoehtoja. Korjaavat toimenpiteet
g toimenpiteistd | ja aiheuttajista | voidaan estaa voivat olla
e voi olla (M: mikro- tai saada Tarkistus voi olla — valittdmasti
X vapaaehtoisia, | biologinen hallintaan. mittaus tai tuottajan suoritettavia, jolloin
[ eivatkéa kaikki | kontaminaatio | Toimen- kokemukseen tuotantoa ei keskeytets,
S vaiheet tai mikrobien piteiden perustuva jaltai
valttamatta kasvu, K: perusteena subjektiivinen arvio, — pitkan aikavalin
koske kaikkia kemiallinen, F: | ovat hyvat esimerkiksi toimenpiteita, jotka
tuotteita. fysikaalinen). hygienia- silmama&arainen tehdaén ennen
kaytannot tai tarkastus tai seuraavan tuotantoeran
muut tekniset | aistinvarainen aloittamista.
ohjeet. tarkastus.
- Tuottaja kay Tuottajan on Jos esitettyja Tuottajan on
c i lapi kaikki noudatettava vaihtoehtoja on useita, noudatettava esitettyja
g k7] vaiheet ja ennalta- tuottajan on valittava korjaavia toimenpiteita.
< £ | noudattaa ehkaisevia niistd vahintiin yksi.
® 5 | omaan toimenpiteita.
®:© | toimintaansa Lakisaéateisia
£ ﬁ sovellettavia edellytyksia (LE) on
25 | vaiheita ja noudatettava aina.
© | jatta3 pois
> muut vaiheet.

Taulukoita hyodyntdessadn tuottajan vastuulla on siis omien tuotteidensa ja kaytantojensa
kannalta tarpeellisten vaiheiden noudattaminen seka niihin liittyvien tarkistusten tekeminen.

Oppaasta on pyritty tekemaan mahdollisimman kattava, mutta jalostuskaytannodissa voi esiintya
alueellista tai kansallista vaihtelua, eika kaikkia tuotteita tai kaytantéja valttamatta erikseen mainita
tadssa oppaassa. Jos tuottaja kayttdd oman toimintansa perusteella mukautettuja ratkaisuja, niiden on
oltava kuvattavissa ja perusteltavissa.

HACCP-pohjaisissa suunnitelmissa vaaran hallinnan kannalta erityisen keskeiset vaiheet on
esitetty harmaalla pohjalla. Naiden keskeisten vaiheiden tarkeimmat kohdat on korostettu
lihavoinnilla. Keskeisiin vaiheisiin liittyvat ohjeet perustuvat alan asiantuntijoiden kokemuksiin
ja ne on syyta ottaa huomioon. Tasta huolimatta ohjeet ovat enimmakseen teknisia, eika niiden
noudattaminen ole lakisaateista.

On syyta muistaa, ettd keskeinen vaihe tarkoittaa eri asiaa kuin HACCP-periaatteiden kriittinen
hallintapiste. Kriittisella hallintapisteella tarkoitetaan tiettyda kohtaa, menettelyd tai vaihetta
elintarvikkeen valmistuksen aikana, jonka hallinnalla voidaan vahentdad tai estaa elintarvikkeen


http://www.businessdictionary.com/definition/procedure.html
http://www.businessdictionary.com/definition/food.html
http://www.businessdictionary.com/definition/manufacturer.html
http://www.businessdictionary.com/definition/control.html
http://www.businessdictionary.com/definition/safety.html
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turvallisuutta uhkaavia vaaroja tai paasta niistd kokonaan eroon. Jos kriittisessa hallintapisteessa
edellytetty toimenpide jaa suorittamatta, prosessi on mahdollisesti keskeytettava ja koko tuotantoera
havitettdva. Jos kriittiset hallintapisteet on maaritelty, niitd on valvottava ja valvonnasta on pidettava
kirjaa jokaisen tuotantoeran osalta.

Euroopan komission terveyden ja elintarviketurvallisuuden paaosaston toimeksiannon mukaisesti
tama ohje on elintarviketurvallisuuden hallintajérjestelmien toteuttamista kéasittelevd ohjausasiakirja,
joka kattaa tukiohjelmat [prerequisite programmes, PRPs] sekd HACCP-periaatteisiin pohjautuvat
menettelyt, mukaan lukien toteutuksen keventdmisen tai joustot tiettyjen yritysten osalta. Jarjestelman
perustana ovat hyvien hygieniakaytantdjen ja hyvien tuotantotapojen asianmukainen toteuttaminen
seka ennaltaehkaisevat ja korjaavat toimenpiteet, joiden kohteena ovat tietyissad vaiheissa esiintyvat
erityiset vaarat.

Ohjeen pohjana on siis HACCP-periaatteiden mukautettu tulkinta, jossa raakamaidosta valmistettuihin
maitotaloustuotteisiin liittyvien kriittisten hallintapisteiden tunnistaminen ei ole valttdmatonta.

e Kirjanpito

Pienjuustolassa tai kasityolaismeijerissd yksi ainoa henkild saattaa olla vastuussa kaikista
prosesseista, jolloin pelkk& poikkeamien ja korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen voi riittda. Suurissa
elintarvikeyrityksissd on paljon tyontekijoitd, mink& vuoksi elintarviketurvallisuuden tehokas hallinta
edellyttaa kattavaa kirjanpitoa.

Jalostuksen aikana suoritetuissa rutiinitarkastuksissa (jotka koskevat esimerkiksi lampétilaa, pH:ta,
puhdistamismenettelyita tai aistinvaraista laaduntarkkailua) havaitut poikkeamat on mahdollista kirjata
vain silloin, kun tulokset poikkeavat normaalista, jolloin kirjataan myds mahdollisesti suoritetut
korjaavat toimenpiteet. HACCP-pohjaisen omavalvontasuunnitelman toimivuuden todentamiseen
tarkoitettujen testien (esimerkiksi mikrobiologisen analyysin) tulokset on joka tapauksessa sailytettava.
Niistd muodostuvien historiatietojen avulla todennetaan elintarviketurvallisuuden hallinnan toimivuus
tai havaitaan mahdolliset kehityssuunnat.

Tassa oppaassa ei anneta malleja tai mallipohjia kirjanpitoa varten. Tuottajien kannattaa laatia
kirjanpito omaan liiketoimintaansa soveltuvalla tavalla. Tuottajan kirjanpitovelvoitteen tayttdmiseen
saattaa riittdd myds yksinkertaistettu asiakirja-aineisto.

e Elintarviketurvallisuuden hallintajdrjestelmén toimivuuden todentaminen

Tuotantoprosessin eri vaiheissa tehtdvan, esimerkiksi mikrobiologiseen analyysiin ja muihin
tarkastuksiin (pH, maku, aromi...) perustuvan omavalvonnan avulla tuottaja voi todentaa tdman
oppaan ohjeiden perusteella laaditun omavalvontasuunnitelmansa vyleisen toimivuuden.
Omavalvontasuunnitelmat-osassa annetaan tasta havainnollisia esimerkkeja.

Jos prosessin aikana tai lopputuotteissa havaitaan hygieniaongelmia, omavalvontasuunnitelmaa on

korjattava. Kun tuotantoprosessit kehittyvat, myés omavalvontasuunnitelma on kaytava lapi, ja
tarvittaessa sitd on muutettava.

Millaiset vaarat on otettu huomioon?

Oppaan liitteessa | esitetdan tdman oppaan laatineen tydéryhman tekema vaara-analyysi, jolle koko
opas perustuu. Analyysi pohjautuu kansallisten oppaiden laadinnassa ja toteutuksessa mukana
olleiden tuottajien, teknisten asiantuntijoiden ja alan ammattilaisten kokemuksiin. Analyysin perusteella
tunnistetaan useita merkittavia vaaroja, jotka on lueteltu sivulla 112 ja arvioitu merkittaviksi joko
yleisyytensa tai vaikutustensa vakavuuden perusteella.


http://www.businessdictionary.com/definition/safety.html
http://www.businessdictionary.com/definition/hazard.html
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Miten oppaassa otetaan huomioon joustokriteerit?

Joustavuus voidaan maaritelld mahdollisuudeksi poiketa erdistd hygieniaoppaan kohdista tai
mukauttaa niitd. Nama kohdat liittyvat etenkin rakennuksiin, esineiden sijoitteluun tiloissa, laitteisiin ja
toimintatapoihin tietyissa olosuhteissa.

Jasenvaltioille on annettu mahdollisuus antaa elintarvikealan toimijoille lupa poiketa joidenkin
hygieniaoppaan kohtien vaatimuksista. Erityisid poikkeuksia voidaan mydntda esimeriksi silloin, kun
on kyse ominaisuuksiltaan perinteisistd elintarvikkeista. Huomionarvoinen seikka on, ettéd eraissa
maissa kaikki pienjuustolat ja maitotuotteita kasitydnd valmistavat yritykset katsotaan
ominaisuuksiltaan perinteisten elintarvikkeiden tuottajiksi.

Jasenvaltiot voivat mukauttaa myds hygieniaoppaan liitteissa esitettyjd vaatimuksia tietyissa
olosuhteissa, esimerkiksi antaakseen mahdollisuuden jatkaa perinteisten tuotantomenetelmien
kayttdmista tai ottaakseen huomioon erityisistd maantieteellisistd rajoituksista karsivilla alueilla
sijaitsevien elintarvikeyritysten tarpeet.

Poikkeukset ja mukautukset on merkitty oppaaseen korostuksella. Oppaassa annetaan
esimerkkeja, miten poikkeuksia on mahdollista soveltaa kaytannon tydssa pienjuustoloissa ja
tilameijereillda, mutta tuottajan on aina ensin otettava selvdd, onko tdma kansallisten sdannoésten
perusteella mahdollista. Jos sdanndkset eivat salli poikkeuksia, tuottajat voivat yhdessa tai erikseen
pyytaa lupaa poikkeuksien soveltamiseen oman maansa toimivaltaiselta viranomaiselta.

Jos asetuksen liitteissa kaytetdan esimerkiksi ilmaisuja tarvittaessa, joissain tapauksessa tai riittava,
elintarvikealan toimija voi itse paattdd toiminnastaan. Tassa tapauksessa tuottajat voivat pyytaa
valvovalta viranomaiselta erityista joustolupaa.

Asia on pientuottajien kannalta merkityksellinen, silla heidan kayttamidan menetelmid tunnetaan
yleensd huonommin kuin teollisia menetelmia, ja tassa esiteltyjen toimenpiteiden soveltamiselle
saattaa olla esteitd. Taman oppaan tarkoituksena on jakaa tuottajille tietoa naista toimenpiteista, joita
tarkastellaan paaasiassa tiloja ja laitteita kasittelevassa luvussa.



Osa | - OPPAAN TARKOITUS
JA SOVELTAMINEN

TIVISTELMA - NAIN OPASTA KAYTETAAN

1. Tutustu huolellisesti hyvien hygieniakaytantojen (osa Il) ja hyvien tuotantotapojen (osa
lll) kaikkiin kohtiin
Naissa kohdissa esitetaan parhaita kaytantdja ja toimintatapoja mahdollisesti kayttdon otettaviksi.
Hyvat hygieniakaytannoét ja hyvat tuotantotavat muodostavat turvallisen elintarviketuotannon perustan.
Tuottajan kannattaa valita omassa juustolassaan tai meijerissaan valmistettavien tuotteiden kannalta
tarpeelliset suositukset ja mukauttaa niita tarpeen mukaan.

2. Valitse joko maidon tuotantoa ja varastointia tilalla koskeva riskianalyysi tai maidon
keraystd, meijerissa varastointia ja kasittelyd koskeva HACCP-pohjainen suunnitelma,
joista loytyvat maidon kayttoa raaka-aineena koskevat suositukset

Osassa |V esitetty maidon tuotantoa ja varastointia tilalla koskeva riskianalyysi soveltuu tuottaijille,
joilla on omaa lypsykarjaa. Maitonsa ulkopuolelta ostavat voivat esittdd analyysin taholle, jolta maito
hankitaan.

Osassa V esitetty maidon kerailya, meijerissa varastointia ja kasittelya koskeva HACCP-pohjainen
suunnitelma soveltuu maitonsa ulkopuolelta ostaville seka kaikille maitoa lampdkasitteleville tuottajille.
Tutustu tarvittaviin sivuihin ja muokkaa ennaltaehkaisevia toimenpiteitd oman tilanteenne mukaisesti.
Noudata muokattua suunnitelmaa ja tee tarvittavat tarkastukset ja korjaavat toimenpiteet.
Poikkeamista on pidettava kirjaa.

3. Valitse valmistamiasi tuotteita koskevat HACCP-pohjaiset suunnitelmat (osa V)
Tutustu tarvittaviin sivuihin ja muokkaa ennaltaehkaisevia toimenpiteitd oman tilanteenne mukaisesti.
Noudata muokattua suunnitelmaa ja tee tarvittavat tarkastukset ja korjaavat toimenpiteet.

4. Selvita jarjestelmén toiminta tarkastusviranomaisille
Kaytossa olevan elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman yksityiskohdat on pystyttava
selvittdmaan viranomaisille ja sen soveltamisesta on oltava todisteet, joiksi kelpaa esimerkiksi
poikkeamista ja korjaavista toimenpiteista tai testaustuloksista pidetty kirjanpito.

5. Todenna elintarviketurvallisuusjarjestelman toimivuus ja muista seuranta

Jarjestelman toimivuus voidaan todentaa ja tehokkuus osoittaa mikrobiologisilla ja kemiallisilla
tutkimuksilla. Jos tutkimuksen tarkoituksena on arvioida nimenomaan tietyn elintarvike-eran tai
prosessin  hyvaksyttavyyttda, liitteessd | esitettyja naytteiden Iukuma&arida on pidettava
vahimmaisvaatimuksena. Asetuksessa ei maarata siita, kuinka usein testit on suoritettava, vaan silloin
siitd paattaa tuottaja esimerkiksi historiatietojen tai tuotteen mikrobiologisen herkkyyden perusteella.
Uusien tuottajien kannattaa tutkia tuotteitaan tihedmmin, jotta jarjestelman toimivuuden osoittamiseksi
saadaan riittavasti historiatietoja.
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Elintarvikkeiden kasittelijdiden aiheuttamia vaaroja on helppo hallita noudattamalla yksinkertaisia hyvia
hygieniakaytantdja. Koska pienmeijerissa tai pienessa elintarvikealan yrityksessa on yleensa vahan
tydntekijoita, heidan aiheuttamansa riski on rajallinen, mikd antaa jonkin verran joustovaraa
lakisaateisten vaatimusten tulkinnassa.

Nama hygieniavaatimukset koskevat kaikkia elintarvikkeiden kasittelijoita yksin ja yhdessa toisten
kanssa tyoskenneltaessa.

Elintarvikkeiden kasittelijoiden yleinen hygienia

Kasien huolellinen pesu vedelld ja saippualla on tarkein infektioiden torjuntakeino elintarvikkeiden
tuotannossa. Kynnet pidetdan puhtaina ja lakkaamattomina, eikd tekokynsia sallita. Erityistd huomiota
kiinnitetddn peukaloiden seka sormenvalien pesuun. Kasivarret pestddn myds, jos ne joutuvat
kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa. Jos lypsdminen tapahtuu ulkona, missa juoksevaa vetta ei ole
saatavilla, kaytetddn kasidesia tai kosteuspyyhkeita. Talldinkin kadet on kuitenkin puhdistettava
pesemalla ne vedella ja saippualla heti kun mahdollista.

Kadet pestaan
e ennen lypsamista

e aina elintarviketuotantotiloihin saavuttaessa

e ennen elintarvikkeiden tai niiden ainesosien tai hapatteiden kasittelya
o  WC-kaynnin jalkeen

e puhelimen kasittelyn jalkeen

¢ mahdollisesti kontaminoituneiden kohteiden kasittelyn jalkeen

e aina, kun kadet ovat likaiset.

Tuotteiden mahdollista kontaminaatiota tai ristikontaminaatiota pyritdan estdmaan omalla toiminnalla
ja kaytannoilla. Etenkin kannattaa muistaa seuraavat asiat:

o Naarmut ja haavat on peitettava vedenpitavilla haavasiteilla tai kasineilla.

o Elintarvikkeita kasittelevien on valtettdva tupakointia, sylkemistd, pureskelua ja syOmista
tuotantotiloissa.

o Elintarvikkeita kasittelevien ei pida aivastella tai yskia elintarvikkeita kohti.

o Tuotantotiloissa ei saa kayttaa koruja.

o Elintarvikkeiden kasittelytiloihin ei saa tuoda allergeeneja (esimerkiksi gluteenia sisaltavia
viljatuotteita, ayriaisia, nilvidisid, munia, kalaa, maa- ja muita pahkinditd, soijapapuja, selleria,
sinappia, seesamia, lupiinia tai rikkidioksidia) kontaminaatiovaaran vuoksi, ellei naitd ole
ilmoitettu tuotteiden ainesosiksi.

Vaatetus

Tyontekijat kayttavat lypsettdessd siihen tarkoitettuja vaatteita ja elintarviketuotannossa puhtaita
vaatteita. Meijerissa kaytetddn eri vaatteita kuin tilalla tydskenneltdessa. Elintarvikkeiden
tuotantotiloihin saavuttaessa puetaan paalle puhtaat suojavaatteet (takki tai esiliina), jotka riisutaan
ennen tiloista poistumista tai WC-kayntia. Vaatteiden on oltava hyvakuntoiset, eikd niissad saa olla
repeamia, rispaantuneita kohtia tai irtoavia nappeja.

Tarvittaessa vaihdetaan jalkineet tai kaytetdan jalkakylpya, jotta meijeritiloihin ei kulkeudu likaa.
Desinfioivaa jalkakylpya kaytettaessa neste vaihdetaan saanndllisin valiajoin, jotta kylvyn teho sailyy.

Koulutus
Elintarvikkeiden kasittelijoilla ja lypsyhenkilokunnalla on oltava soveltuva koulutus, tai kokeneemman

tydtoverin antama perehdytys. Koulutuksessa Kiinnitetddn huomiota maitotaloustuotteiden
tuotannossa esiintyviin elintarviketurvallisuusriskeihin ja annetaan tietoa hyvistad hygieniakaytanndista.
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Terveys

Tyontekijdiden on oltava terveitd, jotta tartuntataudit eivat paase leviamaan tiloissa. Kaikissa
jasenvaltioissa ei ole kaytossa tyokunnon muodollista todentamista tyohontulotarkastuksella, jolloin
tyontekija vastaa siita, etta han on tydkuntoinen téihin tullessaan. Toihin ei pida tulla, jos laakari kieltaa
sen tai jos tyontekijalla on esiintynyt

e ripulia ja/tai oksentelua viimeisten 48 tunnin aikana

o tartuntatauti, joka saattaa tarttua kasiteltyjen elintarvikkeiden valitykselld, esimerkiksi
salmonella.

Tyontekija voi jaada kotiin myos, jos hanella on ihotulehdus tai jos vuotavaa korvaa, silmaa tai nenaa
ei voi peittda kunnolla, mika aiheuttaa elintarvikkeiden kontaminaation riskin.

Terveydentilan seurannan tarkastaminen toteutetaan siten, kuin Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen
toimenpideohjeessa salmonellatartuntojen ehkaisemiseksi on ohjeistettu.
http://www.julkari.fi/handle/10024/135327

Vierailijat

Jos  vierailijoiden kayttama  vaatetus  aiheuttaa  tuotteiden kontaminaation riskin,
elintarviketuotantotiloissa kayville vierailijoille on annettava suojatakki, hiusverkko (jos sellaista
kaytetdan) ja suojajalkineet. Vierailijoiden mukana on oltava tyOntekija, joka huolehtii yleisten
hygieniamaaraysten toteutumisesta. Elintarvikkeiden tuotantotiloihin ei pida paastaa vierailijoita, joilla
esiintyy oksentelua, ripulia tai tartuntatauteja.
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Maitotaloustuotteiden valmistuksessa kaytettavia tiloja ja laitteita koskevat vaatimukset

Maitotaloustuotteiden valmistukseen, varastointiin ja myyntiin tarkoitettujen rakennusten ja niiden
laheisten tilojen sijainnin, suunnittelun, mittasuhteiden ja rakennustavan on oltava sellainen, etta
toiminta tapahtuu hygieenisissa olosuhteissa, eivatka tuotteet joudu suoraan kosketukseen jatteiden,
lian, vierasesineiden tai hyodnteisten, jyrsijdiden ja muiden haittaelainten kanssa tai naiden
l&heisyyteen. Tilojen laheisyydessa olevilla alueilla ei saa sailyttdd mitdan, mikéd voi houkutella
haittaelaimia.

Juustolan on oltava mahdollisimman lahelld lypsypaikkaa, jotta maidon kuljetuksen aikana esiintyvat
riskit pidetdan mahdollisimman vahaisina.

= Tilojen suunnittelu ja prosessin kulku. Tilojen on oltava meijeritoimintaan sopivat ja niissd on
huomioitava esimerkiksi tuotantomaarat, tuotetut juustolaadut, tuotevalikoima seka tydntekijdiden
maara.

Tilojen suunnittelussa olisi mahdollisuuksien mukaan noudatettava prosessin kulkusuuntaa raaka-
aineiden varastointipaikasta aina tuotteiden meijeristd eteenpain lahettdmiseen saakka ja valtettava
vastavirtaan kulkemista. Maitotaloustuotteiden tuotannossa tdma periaate ei kuitenkaan ole aina
valttamaton, sillda maidolta ja maitojalosteilta edellytetdan joka tapauksessa erittédin korkeaa
hygieniatasoa.

Meijerissa voi olla
o ovi tydntekijoiden, raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden kulkua ja kuljettamista varten
o tila, jota kaytetddn eri tarkoituksiin (esimerkiksi tuotanto, pakkaaminen, merkintdjen
kiinnittdminen, siivous)
o erilliset rakennukset joillekin toiminnoille (esimerkiksi pakkausmateriaalien varastointi,
juuston kypsytys tai tuotteiden myynti, sosiaalitilat).

Tuottaja huolehtii ristikontaminaation estdmisestd omalla toiminnallaan, esimerkiksi pesemalla kadet ja
raaka-aineet eri vaiheiden valilla, erottamalla prosessit ajallisesti tai suorittamalla ne samaan aikaan,
mutta riittdvan kaukana toisistaan, tai suojaamalla tuotteet esimerkiksi peittamalla ne prosessoinnin
aikana ja/tai kun niita tai pakkausmateriaaleja siirretaan tiloihin.

= Maidon varastointi ja kuljetus. Maitoa sailytetdan yleensa tilatankeissa, mutta my6s muunlaisia
astioita voidaan kayttda. Esimerkkejd ovat ilmatiiviisti suljetut sangot tai maitotonkat, jotka
voidaan jaahdyttda esimerkiksi astian sisalla olevalla jdahdyttimelld tai pitamalla astiaa kylmassa
juoksevassa vedessa. Maitoa voidaan kuljettaa tonkassa, kanisterissa, tankissa tai missa
tahansa elintarvikekdyttoon soveltuvassa astiassa. Kuljetus voi tapahtua jalan, autolla,
polkupyoralla, karrylla, putkistoa pitkin tai muutoin, kunhan maidon kuljetusolosuhteet ovat
maaraysten mukaiset.

= Pukuhuoneet ja WC:t. Suojavaatteiden vaihtamiseen ennen elintarvikkeiden kasittelya on
varattava oma tilansa, jonka ei kuitenkaan tarvitse olla erillinen huone. Suojavaatteita sailytetdan
esimerkiksi naulakossa tai kaapissa niin, ettd kontaminaatiota ei paase tapahtumaan niiden
kautta. Jalkneiden huuhteluallas ei ole pakollinen, mutta ulkojalkineet vaihdetaan tai desinfioidaan
ennen elintarvikkeiden tuotantotiloihin menemistd. Kaytdssa on oltava riittdva maara kaymalaéita,
mutta ne voivat olla toisessa rakennuksessa tilan pihapiirissd. Suomessa valvontaviranomainen
voi sallia pienissd laitoksissa my6s muun kuin vesihuuhtelukdymalan, jos se ei vaaranna
elintarviketurvallisuutta.

= Elintarvikkeiden kasittelytilat: tuotanto, kuivaaminen, kypsyttaminen, jaahdytys,
pakkaaminen ja myynti. Tilat pidetdan sellaisessa kunnossa, etta niiden siivoaminen on helppoa
ja kontaminaatioriski pysyy mahdollisimman vahaisena. Huonosti huolletut tilat ja valineet voivat
muodostaa fysikaalisen kontaminaation lahteen ja tarjota patogeenien lisdantymiselle sopivan
ympariston.

= Seinien ja lattioiden on oltava tasaiset, vedenpitdvat ja helposti puhdistettavat. Sopivia
materiaaleja ovat esimerkiksi kaakeli tai muovilevyt, mutta myds sileat, maalatut pinnat voidaan
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hyvaksya, kunhan kaytetty maali on myrkytdntad. Pinnoissa ei saa olla vaurioita, kuten
murenemia, halkeamia, reikid tai hilseilevdad maalia. Tuotantotilojen lattiassa on oltava
mahdollisuuksien mukaan kaadot, jotta vesi poistuu helpommin. Jos tilassa ei ole
vedenpoistokouruja, veden ei saa antaa jaada seisomaan lattialle lukuun ottamatta
kypsyttamoita, joissa juustojen valmistustekniikka edellyttdd veden laskua Iattialle.
Tiivistymisveden muodostumisen valttamiseksi katossa ei mielellaan saisi olla metalliverhousta.

Ikkunoissa ja ovissa on oltava siled, helposti puhdistettava pinta, ja ne on pidettdva hyvassa
kunnossa etenkin silloin, jos ne ovat puuta tai vastaavaa materiaalia. Avattavissa ikkunoissa on
oltava hydnteisverkko. Ovien ja ikkunoiden on sulkeuduttava kunnolla ulkopuolelta lian
sisdanpaasyn estamiseksi.

limanvaihtoa tarvitaan, jotta tiivistymisvettd ei muodostuisi ja ilma vaihtuisi tilassa. lImanvaihto
voi olla luonnollinen tai koneellinen, mutta ilmanottoaukko on sijoitettava etaalle mahdollisista
kontaminaatiolahteista, kuten tallista tai navetasta.

Valaistus voidaan hoitaa luonnollisesti tai keinovalolla, mutta valoa on oltava riittavasti.
Lampuissa tulee olla suojukset tai niissa voi olla sirpaloitumista estava pinnoite.

Laitteiden ja tyovilineiden on oltava helposti puhdistettavia. Elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvien pintojen on oltava elintarvikekayttéon soveltuvaa materiaalia, kuten
ruostumatonta terasta tai elintarvikekayttdon hyvaksyttyd muovia. Valineita ei sailyteta lattialla.

Valmistusaineiden ja pakkaustarvikkeiden varastointiin tarkoitetut astiat ja tilat.
Valmistusaineiden varastointin on varattava riittdvasti puhdasta, kuivaa ja tarvittaessa
[&mpédtilavalvottua tilaa. Tama tila voi olla tuotantotiloissa tai niiden 1ahelld tai meijerin yhteydessa
olevassa rakennuksessa, kunhan varastointiolosuhteet ovat vaatimusten mukaiset ja
valmistusaineet ja pakkaustarvikkeet (esimerkiksi pullot ja lasit) suojataan kontaminoitumiselta.
Jos astiat ovat suljettuja, valmistusaineita ja pakkaustarvikkeita voidaan varastoida samoissa
tiloissa.

Puhdistustilat. Kaytdssa on oltava riittdva maara pesualtaita, joihin tulee kuuma- ja kylma vesi.
Samaa pesuallasta ei voi kayttdd valineiden puhdistukseen, juustojen pesemiseen ja
kasienpesuun, ilman ettd ristikontaminaatiolta valtytdan. Siivousvalineet ja puhdistusaineet
voidaan sailyttda erillisessa tilassa tai omassa kaapissaan tuotantotiloissa. Siivouskemikaalit on
merkittdva selkeasti. Tydvalineitd ja puhdistettuja laitteita voidaan sailyttdad avohyllyilla
kasittelytilassa.

Pakkaus- ja merkitsemistila. Tuotteiden pakkaaminen ja pakkausten merkitseminen voidaan
tehdd kasittelytilassa esimerkiksi ajallisesti erotettuna, jolloin ristikontaminaatiota ei paase
tapahtumaan.

Mahdollinen myyntitila. Lattian, seinien ja katon on oltava hyvakuntoiset, mutta kasittelytilaa
vastaavaa tasoa ei edellytetd. Kasien ja tydvalineiden pesuun voidaan tarvittaessa kayttda
viereisen tilan pesuallasta.

Jatteiden kasittely. Elintarvikejatteet, syttavaksi kelpaamattomat sivutuotteet ja muut jatteet on

poistettava tuotantotiloista mahdollisimman nopeasti, sailytettdva astioissa ja havitettava
hygieenisesti kansallisen lainsaadannon edellyttamalla tavalla.
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MUKAUTUKSET

Eurooppalaisen lainsaadannon perusteella ominaisuuksiltaan perinteisissa juustoloissa sallitaan
o seindt, lattiat, katot, ikkunat ja ovet, joiden materiaali ei ole siledpintaista,
korroosionkestavaa tai vettd lapaisematontd (esimerkiksi kypsytysluolat seka

kiviseinat ja -lattiat)

o tuotanto- ja/tai pakkausvilineet, joita ei ole valmistettu siledpintaisista, helposti
puhdistettavista ja korroosionkestavista materiaaleista, esimerkiksi puiset valineet
(hyllyt, tyovalineet, jne.), kasviperaiset materiaalit (bambusta tai raffianiinista tehdyt
hyllyt, kasvien lehdista tai ruo’osta valmistetut paallysteet), kivipainot, kuparista tai
messingista valmistetut valineet (muotit, leikkurit, puristimet jne.), valutusharsot ja
pakkauskankaat, alumiinifolio jne.

Ominaisuuksiltaan perinteisilla juustoilla tarkoitetaan juustoja, jotka siind jasenvaltiossa, jossa niita
perinteisesti valmistetaan,

e tunnetaan perinteisina tuotteina, tai

e on suojattu perinteisind tuotteina yhteisén, kansallisessa, alueellisessa tai
paikallisessa lainsdadanndssa (esimerkiksi suojatulla alkuperanimityksella
(SAN) tai suojatulla maantieteelliselld merkinnalla (SMM) tai ne on merkitty
aidoksi perinteiseksi tuotteeksi (APT)), tai

o valmistetaan perinteistd prosessia koskevien kodifioitujen tai
teknisten ohjeiden mukaisesti tai perinteisten tuotantomenetelmien
mukaisesti. Erdissd maissa kaikkia pienjuustoloiden tuottamia ja
kasityona valmistettuja juustoja pidetaan perinteisina.

Ominaisuuksiltaan perinteisia tuotteita valmistavien meijereiden, jotka haluavat hyddyntaa naita
mukautuksia, on varmistettava, ettd I&hin toimivaltainen viranomainen on ilmoittanut niiden
kaytésta Euroopan komissiolle. Jos nain ei ole, meijerit voivat yhdessa tai erikseen pyytda lupaa
mukautusten soveltamiseen toimivaltaiselta viranomaiselta.

Tilojen ja laitteiden kunnossapito

Tuottajan on saannodllisin valiajoin tarkastettava laitteiden ja tilojen kunto ja puutteita
havaitessaan ryhdyttdva kunnossapitotdihin. Huolto- ja kunnossapitotydt pitdd ajoittaa
tuotantoajan ulkopuolelle. Naita t6itd ovat esimerkiksi

¢ huonokuntoisten (kuluneiden) kohteiden kunnostaminen: seinien, lattioiden, kattojen tai
ovien maalaaminen, sarkyneiden tai irronneiden seina- tai lattialaattojen vaihtaminen,
ilmanvaihto- tai jaahdytyslaitteiston huolto ja suodatinten vaihto, hyonteisverkkojen
kunnostaminen, vesisailididen, tyovalineiden (veitset, tydtasot jne.), ovien ja ikkunoiden
sekd saleverhojen puhdistaminen ja huolto, vedenpoistojarjestelmien (pesualtaat,
lattiakaivot), sahkoétaulujen ja valaistuksen tarkastus ja puhdistaminen jne.

e koneiden ja laitteiden toiminnan tarkistaminen valmistajien suositusten tai tuottajan omien
saantdjen mukaan. Suositeltavia ovat esimerkiksi seuraavat toimet:

o Lypsykone:
= Nannikupit: tarkista saanndllisesti.
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= Maitosailio: tarkista jokaisen puhdistuksen jalkeen, etta sailié on varmasti

puhdas.

= Jos maitosailio on kertakdyttdinen, vaihda se jokaisen lypsykerran
jalkeen.

= Alipainepumppu: tarkista ennen lypsya. Jos pumpussa on ongelmia,
tarkista 6ljyn maara, hihnan kireys, saatéventtiili ja alipaineputkisto.

=  Tykyttimet: puhdista ilmanottoventtiili sdanndllisesti.

= Tee yleistarkastus kerran vuodessa. Ota tarvittaessa yhteytta
huoltoliikkeeseen.

o Pastorointilaite
= tarkista ohitusventtiili, virtaus ja I[8mpédtila-anturi ja mahdollinen

paineanturi
= varmista mahdollisen piirturin tai tallentimen toiminta

o Lampdtila-anturit ja Iampdmittarit voidaan tarkistaa
= kayttamalla kalibroitua lampomittaria tai tarkistamalla lampdtila usealla
[Ampdmittarilla
= kayttamalla jaavetta (0 °C) seka hoyrya tai kiehuvaa vetta (100 °C).

o pH-mittari kalibroidaan kahdella puskuriliuoksella.

Heikkokuntoiset tai epanormaalisti toimivat laitteet ja koneet saattavat vaarantaa tuotteiden
turvallisuuden, minka vuoksi ne on korjattava valittdmasti tai vaihdettava uusiin.

Saanndllisten kunnossapitotoimien suoritusvali riippuu laitteiden kayttémaarasta, valmistajan tai
teknikkojen suosituksista seka laitteiden kunnosta. Kriittisten hallintapisteiden tai asetuksissa
maariteltyjen parametrien seurantaan tarkoitettujen laitteiden saannéllinen kunnossapito ja kalibrointi
tehdaan valmistajien ohjeiden mukaan seuraavasti:

o Pastorointilaite: kerran vuodessa

o Lampédtila-anturit tai lAmpdmittarit: kerran vuodessa.

Tuottaja voi tehda todentamiset ja kalibroinnit itse tai turvautua ulkopuolisen apuun, jos laitteiden
toiminnassa on vikaa.

16



Osa Il — Hyvat hygieniakaytannot
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Puhdistusperiaatteet

Puhdistaminen tarkoittaa nakyvien likakertymien poistamista. Naita kertymia on kahta tyyppia:

e orgaaninen lika, joka maitojddmissad muodostuu rasvasta, proteiinista ja laktoosista

o mineraalikertymat, kuten kalkkisaostumat ja maitokivi, joka on maidon rasvojen, proteiinin,
laktoosin ja kalkkisaostumien seosta.

Juustontuotannossa huolellinen puhdistaminen ilman desinfiointia on parempi kuin laitteiston ja
materiaalien jarjestelmallinen desinfiointi, silla ensin mainittu sailyttda paremmin luontaisen
bakteeriflooran ja mikrobiekosysteemin tasapainon. Juustonvalmistaja tekee paatoksen siitd, onko
desinfiointi tarpeen.

Pesu- ja puhdistusaineiden valinta

Vesiliuoksena kaytetty puhdistusaine auttaa poistamaan likakertymat pinnoilta ja sitoo ne suspensioksi
puhdistusnesteeseen. Puhdistusaineita on useita erilaisia:
o emaksiset puhdistusaineet, jotka poistavat orgaanisia aineita

o neutraalit puhdistusaineet, jotka sopivat kasin tehtdvdan puhdistukseen, eivatkd saa
vahingoittaa ihoa

o happamat puhdistusaineet, jotka poistavat mineraalikertymid, kuten kalkkisaostumia ja
maitokivea

o entsyymipohjaiset puhdistusaineet, joiden sisaltdmat entsyymit on suunniteltu poistamaan
tietyt substraatit ja joita voidaan kayttaa emaksisten puhdistusaineiden sijasta.

Tuotteissa voi olla myos lisdaineita, jotka auttavat irrottamaan erityyppista likaa tietynlaiselta pinnalta.
Naita ovat esimerkiksi
e pintajannitysta vahentavat aineet eli kostutusaineet, jotka alentavat veden pintajannitysta,
jolloin se paasee paremmin tunkeutumaan likakertymiin

o kelatoivat aineet vahentavat kalkkisaostumien muodostumista

e vaahdotusaineet, joiden avulla puhdistusliuosta voidaan kayttda vaahtona, jolloin tuote
vaikuttaa pintaan kauemmin

o desinfioivat aineet, kuten kloorialkali tai peretikkahappo, joita voidaan yhdistada
puhdistusaineisiin.

Ala sekoita emaksisid ja happamia puhdistusaineita keskenaan, silld neutraloituessaan ne voivat
menettaa tehonsa.

Jos luontaisen mikrobiflooran sailyminen ymparistéssa on toivottavaa ja valmistetut tuotteet ovat EU-
lainsdadanndén mukaisia, tuotantolaitteiden puhdistamiseen saattaa riittda pelkka vedella huuhtelu
maaratyin valiajoin.

Kaikkien puhdistuskemikaalien on oltava elintarviketeollisuuden kayttddn soveltuvia ja voimassaolevan
EU-lainsaadannon mukaisia. Puhdistusaineita valittaessa on tarkeaa ottaa huomioon seuraavat asiat:

e Lian tai likakertymien tyyppi: orgaaniselle lialle valitaan emaksinen puhdistusaine ja
mineraalikertymille hapan puhdistusaine.

e Pinnan tyyppi: kemikaalit eivat saa sydvyttaa pintaa, johon niitd kdytetdan. Ruostumattomasta
teraksesta tai elintarvikekayttoon tarkoitetusta muovista valmistetut laitteet kestavat puhdistus-
ja desinfiointiaineita parhaiten, kun taas keittoastioissa kaytettava alumiini tai alumiiniseos
(alumiinimagnesiumsilikaatti) kestdd huonosti emaksisia kemikaaleja. Valta lohkeilevien,
naarmuuntuneiden tai syopyneiden valineiden kayttdéa, silla niitd voi olla vaikea puhdistaa.
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Hypokloriittia (valkaisuainetta) sisaltévia puhdistusaineita ei suositella alumiinipinnoille, ja niita
kaytetddn vain kylmadn veden kanssa, jotta desinfiointiaine pysyy aktiivisena.
Ruostumattomien terasvalineiden upottamista hypokloriittiin ei suositella.

e Veden kovuus: puhdistusaineiden teho riippuu puhdistukseen kaytetyn veden kovuudesta.
Erittain kova vesi voi vahentaa puhdistusaineen tehoa, jolloin liuokseen voi olla tarpeen lisata
kelatoivia aineita. Happamia puhdistusaineita kaytetdan niin usein kuin veden kovuus, pinnan
kunto seka kayttdprosessi edellyttavat. Vanhojen laitteiden puhdistus voi olla vaikeampaa ja
vaatii happamampaa puhdistusainetta, kun taas kaytdéssa kuumentuviin laitteisiin kertyy
maitokivea enemman kuin laitteisiin, joita kaytetdan kylmina.

o Puhdistusmenetelmastd (automaattinen vai kasin puhdistaminen) riippuu, kuinka paljon
hankausvoimaa laitteiden tai valineiden pintaan kohdistuu.

Puhdistustapahtuman osatekijat

Puhdistusainetta kaytettaessa lopputulokseen vaikuttavat seuraavat asiat:

Kesto Kemikaalin on vaikutettava pinnalla riittdvan kauan

Mekaniikka Turbulenssin, hankauksen tai kaapimisen on oltava riittdvan voimakasta, jotta
kertymat irtoavat pinnasta

Kemia Kemikaalia on annosteltava valmistajan ohjeen mukaan, ettd se toimii
tehokkaasti

Lampdotila Puhdistusliuoksen on oltava sopivan lampdista ja sitd kaytetdan valmistajan

ohjeiden mukaan

Noudata kaikkien osatekijdiden osalta puhdistusaineiden pakkausmerkintdja. Muista noudattaa
valineille ja puhdistusmenetelmille suositeltuja Idampédtiloja.

Etenkin uusia menettelytapoja  kayttdédn otettaessa on suositeltavaa tarkistaa kaikki
puhdistustapahtuman parametrit, kuten lampdtila, puhdistusaineen annostus, vaikutusaika ja
huuhteluveden maara.

Kaytettavat puhdistusvilineet

e Pintoja naarmuttavien hankaustyynyjen kayttéa ei suositella, jotta laitteet eivat vaurioidu
puhdistettaessa eika niihin kerry haitallisia bakteereja. Bakteerit voivat lisdantyd myods
puhdistussienissa ja —liinoissa, jotka jaavat kosteiksi tai mariksi kayton jalkeen.
Juustontuotantotiloissa kaytettaville pienlaitteille ja lypsylaitteiston ulkopinnoille on
suositeltavinta kayttdaa pesuharjaa tai kaavinta, jonka kahva on muovia ja tera tai harjakset
nailonia.

e Ala kaytd painepesuria tiloissa, joissa valmistetaan ja sailytetdan maitotaloustuotteita, jotta
likainen vesi ei roisku tuotteiden tai laitteiden paalle puhdistuksen aikana. Huuhtelussa on
suositeltavinta kayttaa kylmaa vetta, jotta pinnoille ei tiivisty kosteutta.

Veden laatu

Katso luvussa Veden laatu annetut suositukset.

Puhdistuskaytannot
Puhdistukseen kuuluu seuraavat vaiheet:

Puhdistus happamalla

EllemtleBelE Valuttaminen tai
pesuaineella TAI . Huuhtelu . Kuivaus
huuhtelu kuumalla

vedella*
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* Tapauksissa, joissa halutaan sailyttdd ympariston luontainen mikrobifloora ja valmistetut tuotteet
ovat EU-lainsdddanndn mukaisia. Erityistd huomiota on kiinnitettava siihen, ettd vesi on riittdvan
kuumaa seka siihen, ettd mekaanista puhdistusta tapahtuu ja puhdistusaineet ovat pinnan kanssa
kosketuksissa riittavan kauan.

Jos laitteet tai valineet ovat hyvin likaisia, niitd voi olla tarpeen liottaa tai puhdistaa mekaanisesti jo
esipesun aikana. Laitteet on huuhdeltava huolellisesti ja riittdvan runsaalla vedella, jotta niihin ei jaa
puhdistusainejaamia.

Valuttamisen ja kuivaamisen aikana on huolehdittava, etta vettad ei jaa seisomaan mihinkdan, missa
siitd voi muodostua ei-toivottujen bakteerien kasvualusta. Laitteet ja valineet asetellaan niin, ettd vesi
poistuu tai kuivuu niistd helposti (esimerkiksi hyllylle, pdydalle tai kuivausalustalle). Tarkista, ettei vesi
valu latékoiksi maahan tai lattialle.

Perinteisten materiaalien puhdistamista koskevia suosituksia

Perinteiset materiaalit on puhdistettava perinteisin menetelmin, jotka on kokemusperaisesti todettu
tehokkaiksi.

Puusta valmistettujen tuotantovalineiden puhdistaminen

Puu puhdistetaan talousvedella harjaamalla (kypsytyslautojen puhdistamista varten on olemassa
laitteita, jotka kayttavat huoneenldmpoista vettad), kayttdmalla soodakiteita tai liottamalla eméaksisessa
liuoksessa. Puhdistuksessa erityisen téarkeda on tehokas kuivuminen.

Kuparisten altaiden puhdistaminen

Astiaan jatetdaan pieni maara (0,5-1,0 1) vettd tai heraa ja pinta puhdistetaan kaoliinipitoisella
hankausjauheella. Harjaa astia ja huuhtele ja kuivaa se huolellisesti, ja kuumenna astiaa jaljelle
jaaneen kosteuden poistamiseksi. Hankausjauheen sijasta voidaan kayttdd myds erittdin mietoa
hapanta puhdistusainetta, mutta voimakkaiden happojen kayttéa on valtettava, sillda ne hapettavat
kuparia.

Pintojen ja laitteiden suositellut puhdistusvalit

Pinta tai laite | Suositeltu puhdistusvali |

Lypsylaitteet

Lypsykone Puhdista aina lypsamisen jalkeen ja happamalla
puhdistusaineella vahintdan kerran viikossa

Maitosailid Kuivaa ja puhdista

Lypsyliinat Pese jokaisen lypsykerran jalkeen

Juustonvalmistuslaitteet ja —tilat

Maidon kuljetusvalineet (sailiét, | Puhdista aina kayton jalkeen
astiat, letkut ja putket)

Tyovalineet (keittokattilat, | Puhdista aina kayton jalkeen
laskualtaat, muotit, alustat,
tyétasot, harput, sammiot, kauhat
jne.)
Tuotantotilojen lattia Puhdista tuotantopaivina ainakin kerran paivassa
Irrota ritilat ja puhdista lattiakaivot saanndéllisin valiajoin
Tilojen ja kypsyttdmdn* seinat Puhdista tarvittaessa
Kypsyttamé puhdistetaan, kun sielld ei ole juustoa
Kypsyttamon lattia Puhdista tarvittaessa
Pienet kypsytysvalineet Puhdista tarvittaessa
Puhdista harsot, pyyhkeet, sangot, harjat ja kasineet kaytén
aikana paivittain
Kypsyttamossa kaytettédvat | Puhdista kypsytyslaudat aina kypsytyksen paéattymisen
puuvalineet jalkeen
Puhdista hyllykét tarvittaessa
limastointi-ja Pyyhi pdlyt ristikoista ja suodattimista sdénndllisesti
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ilmanvaihtolaitteet,
hyonteispyydykset

Puhdista ne vahintdan kerran vuodessa
Tarkista saanndllisin valiajoin, ettd hdyrystimien tiivistymisvesi
poistuu asianmukaisesti eikd valu maitotuotteiden joukkoon

Varaston varusteet
(jadhdytyskammiot, hyliyt)

Puhdista saannollisesti

Uudelleenkaytettavat
pakkaustarvikkeet

Puhdista aina kayton jalkeen

Kuljetustarvikkeet
(kuljetusastiat, sailiot,
jaahdyttimet jne.)

Puhdista aina kayton jalkeen

Vakuumipakkauslaite

Noudata laitevalmistajan suosituksia
Puhdista tarvittaessa

* Juuston kypsyminen vaatii oikeat ymparistdolosuhteet (lampdtila, kosteus ja ilmassa kulkeutuvien
homeitididen esiintyminen). Tilan liian usein toistuva puhdistaminen ja desinfiointi voi horjuttaa
tasapainoa, jolloin kypsyminen jaa puutteelliseksi.

Puhdistussuunnitelmat

Tuottajalla on oltava tietty menettely tilojen ja laitteiden (myds lypsylaitteiden) puhdistamista varten.
Menettelyn dokumentointi tai esilld pitdminen ei ole pakollista. Tuottajan on kuitenkin pystyttava
tarvittaessa selvittamaan menettelyn kulku.

Jos menettelysta

laaditaan Kkirjallinen asiakirja,

lypsylaitteiston. Tuotantopaikassa on
o maaritettdva puhdistettavat tilat, laitteet, vélineet ja materiaalit

o maaritettava tiloille, laitteille, valineille ja materiaaleille puhdistusmenettelyt, joissa otetaan
huomioon seuraavassa esitetyt suositukset

e varmistettava, ettd puhdistustoimista vastaavat tyontekijat on koulutettu tehtdvaan, mutta
koulutus voidaan antaa myos sisdisena perehdytyksena.

Taulukkoesimerkkeja

Tilojen puhdistusta koskeva suun
Puhdistusvalineet

Ty0Oskentely-
tilat
(mainitse,
onko kyse
lattiasta,
seinista vai
katosta)

(kaavin, harja,
vaahtoruisku
tms.)

nitelma

se Vvoi

kattaa koko tuotantopaikan,

myos

Puhdistusaineiden
nimi ja tyyppi

aika

Annostelu,
[Bmpdtila
(kylma,
lAmmin vai
kuuma
vesi) ja
vaikutus-

Puhdistusvali

Vastuuhenkild

Laite tai
véline
(ilmoita
laitteen
tyyppi)

Puhdistus-
valineet
(harja,
patatiskikone
tms.)

Laitteiden ja védlineiden puhdistusta koskeva suunnitelma

Puhdistus-
aineet, joita
tarvittaessa
kaytetaan
(erittele
tyyppi)

Annostelu,
lampétila
(kylma,
lammin vai
kuuma vesi)
ja
vaikutusaika

Puhdistusvali

Desinfiointi-
vali
(tarvittaessa)

Vastuu-
henkilo

Suunnitelmassa voidaan tarvittaessa eritella myds puhdistusaineen ominaisuudet.

Tarvittaessa (esimerkiksi poikkeamia havaittaessa) suoritettavat puhdistusmenettelyt voidaan kirjata
muistiin seuraavan mallin avulla:

Paivays

Suoritettu

toimenpide

Puhdistus-
aineen nimi

Puhdistetut laitteet tai tilat
(ilmoita tarkasti)

Toimenpiteen suorittaneen

henkilon nimi
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Desinfioinnin periaatteet ja suoritusvali

Desinfiointi tarkoittaa mikro-organismien havittamista tai niiden maaran vahentamista hyvaksyttavalle
tasolle. Juustontuotannossa ja etenkin raakamaidosta tehtavia juustoja valmistettaessa huolellinen
puhdistaminen ilman desinfiointia on parempi kuin laitteiston ja materiaalien jarjestelmallinen
desinfiointi, silld ensin mainittu sailyttdd paremmin luontaisen bakteeriflooran ja mikrobiekosysteemin
tasapainon.

Juustonvalmistaja tekee paatdksen siitd, onko desinfiointi tarpeen. Desinfiointia voidaan tarvita
tilapaisesti tuotantotiloissa sattuneiden vahinkojen jéalkeen tai hygieniaongelmien ilmetessa. TallGin
kaikkia laitteita ja tiloja ei pida desinfioida yhdelld kertaa, vaan desinfioinnissa on parempi edeta
vaiheittain ja toteuttaa se usean paivan kuluessa.

Muita maitotaloustuotteita kuin juustoja ja etenkin fermentoimattomia tuotteita valmistettaessa
saanndllinen desinfiointi on suositeltavaa.

Desinfiointiaineen valinta

Desinfiointiaine tappaa pinnoilla olevat mikro-organismit, kun nakyvat likakertymat on poistettu.
Yleisimmin kaytetyt tuotteet ovat natriumhypokloriittiliuos (valkaisuaine), kloorialkalituotteet (jotka
toimivat samanaikaisesti puhdistus- ja desinfiointiaineena), happikaasulla kyllastetty vesi ja
vetyperoksidi (jota voidaan yhdistda esimerkiksi peretikka- tai muuhun happoon). Desinfiointiaineiden
on oltava elintarviketeollisuuskayttéon sopivia ja voimassa olevan EU-lainsdddannén mukaisia.
Valineet voidaan desinfioida myds kuumentamalla.

Muista, ettd kloorattuja kemikaaleja ja happamia tuotteita ei pidd koskaan sekoittaa keskenaan, silla
seoksesta voi vapautua erittain myrkyllista kloorikaasua.

Desinfiointikaytannot

Desinfiointiin kuuluu seuraavat vaiheet:

Valuttaminen /
. Huuhtelu . Desinfiointi . . kuivaus
N —— N

Desinfiointi tehdaan aina puhdistuksen jalkeen, silla vain puhdas pinta voidaan desinfioida
tehokkaasti. Kloorialkalituotteilla ja muilla yhdistelmatuotteilla puhdistaminen ja desinfiointi voidaan
kuitenkin tehda samalla kertaa.

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen desinfioinnissa kaytetyn veden laadusta on
tarkempia suosituksia luvussa Veden laatu.

Desinfiointisuunnitelmat

Desinfiointisuunnitelmassa periaatteet ovat samat kuin puhdistussuunnitelmassa (katso Iluku
Puhdistus).

Desinfiointisuunnitelman tarkistus

Etenkin uusia menettelytapoja kayttdon otettaessa on suositeltavaa tarkistaa, ettd kaikki
puhdistamistapahtumalle maaritellyt parametrit tayttyvat:

e puhdistusliuosten lampdétila

e desinfiointiaineen annostus ja vaikutusaika

e huuhteluveden laatu.
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Desinfioinnin tehoa on mahdollista seurata my6s tuotteita analysoimalla pinnoista otettujen
vanupuikkonaytteiden sijasta. Jos hyddyllinen mikrobifloora halutaan sailyttdd eikd desinfiointia siis
tehda, desinfioinnin tehoakaan ei ole tarpeen seurata, silla mittauksissa |0ytyisi luonnollisesti runsaasti

mikro-organismeja.
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HAITTAELAINTORJUNTA

Tuottajan on estettava haittaeldinten paasy tuotantolaitokseen ja tuotteisiin. Juustopunkkeja ei tassa
yhteydessa katsota tuhoeldimiksi. Ei-toivottujen juustopunkkien torjunnan on kuitenkin oltava osa
puhdistusmenettelyita.

Jyrsijat, hyonteiset ja linnut voivat tiloihin paastyddn muodostaa patogeenisten mikro-organismien
I&hteen ja aiheuttaa raaka-aineiden tai valmiiden tai keskeneréisten tuotteiden kontaminoitumisen tai
tartuntatautien leviamisen tyontekijasta toiseen.

Tilojen ulkopuolella olevien haittaeldinten aiheuttamia vaaroja voidaan torjua seuraavasti:

e Pida ymparoivat alueet puhtaina ja siisteind. Vahvista tarvittaessa maanpintaa ja paranna sen
vedenpoisto-ominaisuuksia.

o Asettele jyrsijoille loukkuja tuotantotilojen ymparille.

e Esta luonnonvaraisten lintujen pesiminen katolla ja maatilan ymparistossa.

e Tarkista loukut ja katto silmamaaraisesti ja poista kuolleet haittaeldimet, kun havaitset niita.

o Tiivista rakenteiden liitokset huolellisesti, jotta hyOnteiset eivat paase sisaan.

e Jos jyrsijoita esiintyy loukuista huolimatta, kaytd enemman loukkuja tai ota yhteytta
haittaelainten torjuntaan erikoistuneeseen yritykseen.

e Jos hydnteisia on paljon, ruiskuta hyonteismyrkkya laitoksen ulkopuolelle.

o Kayta sopivia ja hyvaksyttyja torjunta-aineita. Tarkista, ettei sailyvyysaika ole umpeutunut.

Tilojen sisdlle paasevien haittaelainten aiheuttamia vaaroja voidaan torjua seuraavasti:

e Tarkista tilat siimamaaraisesti.

o Kaytad tuotantotiloissa, varastoissa ja oheistiloissa karpaspaperia tai UV-valoa hyddyntavia
hydnteisloukkuja. Karpaspaperi tai hyonteisloukku sijoitetaan niin, etteivat kuolleet hydnteiset
paase putoamaan altaisiin, tuotteisiin tai pakkauksiin.

e Puhdista UV-lamput sdannéllisesti ja vaihda polttimot valmistajan suosituksen mukaisesti.

e Vaihda karpaspaperit, kun ne ovat tayttyneet.

e Asenna kaikkiin avattaviin ikkunoihin, oviin ja muihin aukkoihin  (esimerkiksi
poistoilmapuhaltimen aukkoihin) tihedsilmainen hyodnteisverkko ja vaihda se, jos verkko
vaurioituu.

e Pida suojaamattomat ovet ja ikkunat suljettuina tuotannon aikana.

e Asenna viemariaukkoihin ritilat tai suojat, jotka estavat jyrsijdiden ja muiden haittaeldinten
paasyn tiloihin.

e Pida pakkaustarvikkeet kuivassa paikassa poissa jyrsijoiden, karpasten ja muiden
tuhoelainten ulottuvilta.

o Al jata pakkaamattomia tuotteita iiman k&aretté tarpeettoman pitkéksi aikaa.

o Kaytad rotanmyrkkya pimeissd nurkissa ja kayttdmattdmissa tiloissa, kuten luolissa, ullakoilla

jne.

Kayta vain sopivia ja hyvaksyttyja rotanmyrkkyja. Tarkista, ettei sailyvyysaika ole umpeutunut.

Jos tiloissa, tuotteissa tai pakkauksissa havaitaan merkkeja haittaelaimistda, suositellaan
seuraavia toimenpiteita:

e Poista kuolleet haittaeldimet ja levinnyt tai osittain syoty myrkky.

o Poista tiloista tuotteet, joissa on nakyvia haittaelainten jattamia merkkeja, seka tuhoelainten
vahingoittamat pakkausmateriaalit.

e Puhdista ja desinfioi huolellisesti tilat, kypsyttdamo ja varastotilat (my0s hyllyt ja telineet).

e Tarkista, onko menettelyja syytd muuttaa.

Haittaeldinten torjuntaan erikoistuneeseen ammattilaiseen voi ottaa yhteyttd haittaeldinten
ennaltaehkaisyssa tai kun tuhoeldimia on jo havaittu.
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VEDEN LAATU

Pienjuustoloissa ja kasitydlaismeijereissa kaytettava vesi voi olla kontaminaation lahde. Vesihuollon
toteutus ratkaisee, mita keinoja on kaytettava, jotta direktiivin 98/83/EY vaatimukset tayttyvat.

Alkutuotannossa voidaan kayttda puhdasta vettd, jolle on toimivaltaisen viranomaisen lupa ja jonka
ominaisuudet on maaritelty.

Yleinen vesijohtoverkko

Vesi saadaan yleisesta vesijohtoverkosta, mutta meijerissa voidaan
e varastoida vettd ulkoisiin sailidihin tai kuljettaa sita sailiilld vedenjakelupisteestd meijeriin
o kasitella vetta kevyesti esimerkiksi neutraloimalla sen pH:ta tai pehmentamalla kovaa vetta.

Naytteenotto

Yleisesta vesijohtoverkosta peraisin olevan veden muodostamien vaarojen voidaan katsoa olevan jo
hallinnassa, jolloin naytteenotto ja analysointi eivat ole tarpeen. Joissakin jasenvaltioissa
elintarvikealan toimijoiden ei tarvitse analysoida yleisesta vesijohtoverkosta peraisin olevaa vetta, jos
virallisten kokeiden tulokset ovat saatavana vesilaitokselta.

Ks. asiakirjan DG(SANCO)/2010-6150 — MR FINAL kohta 5.1.3, jossa kasitelldan HACCP-
periaatteisiin pohjautuvien menettelyiden toteuttamiseen liittyvid joustoja neljassa vieraillussa
jasenvaltiossa.

Veden kuljettaminen, varastointi ja yksinkertainen késittely seka vesikalusteiden kunnossapito

e Veden kuljettamisessa, varastoinnissa ja kasittelyssa kaytettavien valineiden on oltava puhtaita,
eika niista saa siirtya veteen patogeenisia mikro-organismeja. Valineiden valmistusmateriaalista ei
saa siirtya veteen sallittua suurempia pitoisuuksia kemiallisia aineita tai mitaan kiellettyja aineita.

o Kuljetuksessa ja varastoinnissa kaytetyt astiat on peitettavad kontaminaation estamiseksi. Niissa ei
saa olla murtumia, halkeamia tai muita vaurioita, joissa mikrobit viihtyvat.

e Tilan omien vesikalusteiden (putkien ja hanojen) on oltava moitteettomassa kunnossa, jotta ne
eivat muodosta kontaminaation lahdetta.

e Erdissa jasenvaltioissa saatetaan vaatia veden analysointia osoittamaan, ettd juomaveden
ominaisuudet eivat muutu kuljetuksen, varastoinnin tai kasittelyn aikana. Tassa tapauksessa
analysointi tehdaan vuosittain.

Itse jarjestetty vesihuolto

Eri puolella Euroopan unionia maitotaloustuotteiden tuotannossa kaytetdan myds vetta, joka on
peraisin perinteisesta kaivosta tai porakaivosta, tai se voi olla esimerkiksi pintavetta, sadevetta tai
sulatettua lunta. Tallainen vesi saattaa edellyttdd eriasteista varastointia, kuljetusta tai kasittelya.
Veden kemiallinen ja mikrobiologinen laatu on varmistettava suojaamalla veden lahde ja
jakelujarjestelmad sekd huolehtimalla niiden kunnosta. Veden laadusta saadaan tietoa naytteita
ottamalla ja analysoimalla.

Naytteenotto

e Jos ryhdytaan kayttdmaan muualta kuin yleisesta vesijohtoverkosta peraisin olevaa vetta, on sen
kemiallinen ja mikrobiologinen laatu ensin varmistettava analyyseilla.

Jasenvaltiokohtaisesti maaritellyt mikrobiologiset ja kemialliset parametrit analysoidaan kansallisen
ohjeen mukaisesti. Meijerin tekemien vesianalyysien aiempien tulosten tai kansallisista juomaveden
laatua koskevista tietojarjestelmistd saatujen tietojen perusteella tuottaja voi kuitenkin saada
kansalliselta toimivaltaiselta viranomaiselta luvan
o jattdd seurannan ulkopuolelle parametrit, joiden osalta vedessa ei todennakoisesti esiinny
sallittua suurempia pitoisuuksia
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VEDEN LAATU

o harventaa analyysien suorittamista esimerkiksi niin, etta analyysi tehdaan joka toinen vuosi, ei
vuosittain.

Eraissa jasenvaltioissa sallitaan testausvalin harventaminen tai kemiallisten parametrien testauksen
keventadminen niilld alueilla, joilla ei ole havaittu erityistd ympariston pilaantumista.

Juustoloissa, joissa tuotetaan kovia ja Kiinteitd tai puolikovia juustoja, nitraatin liiallisesta
esiintymisestd vedessa ei todenndkdisesti ole haittaa, silld asetuksen (EY) N:o 1333/2008 mukaan
jalostettavaksi tarkoitetussa maidossa nitraattia voi kayttaa enintdan 150 mg litraa kohti tai vastaavan
maaran, jos nitraatti lisdtaan heran poiston ja veden lisdamisen jalkeen.

Mikrobiologisten vaarojen hallinta

Mikrobiologinen laatu voidaan taata seuraavin keinoin:

e Desinfioinnilla (erdissad jasenvaltioissa pakollista). Jos desinfiointi tehdaan kemikaaleilla,
kansallisten raja-arvojen noudattaminen varmistetaan todentamalla k&sittelyn tehokkuus ja
tarkistamalla desinfiointiainejadmien maara aika ajoin. Desinfioinnin sivutuotteiden pitoisuuksien
on jaatadva mahdollisimman alhaiseksi.

e UV-suodatuksella, lampokasittelylla (esimerkiksi veden keittdmiselld) tai muulla tavoin.

Mozzarellajuustomassan vaivaamisessa kaytetty vesi kasitelladn 80-90 °C:n lampétilassa teknisista
syista. Tama lampatila riittdd poistamaan vedessa mahdollisesti olevat mikrobiologiset vaarat.

Korjaavat toimenpiteet

Jos vedelle tehdyt testit osoittavat, ettd se ei ole kansallisessa lainsdddannéssa maariteltyjen
indikaattoriparametrien (esimerkiksi pesakkeiden lukumaara 22 °C:ssa tai sulfaattien maara) osalta
kelvollista, tdma ei sindnsa tarkoita, ettd vesi vaarantaisi maitotuotteiden turvallisuuden. Syy on
kuitenkin aina selvitettava ja ratkaistava tapauskohtaisesti.

Jos vesi ei taytd jotain sellaista parametria, jota ei kaytetd indikaattorina, ja tastd aiheutuu riski
maitotuotteiden elintarviketurvallisuudelle, veden kayttd on keskeytettdva siihen saakka, ettd ongelma
on korjattu. Silla valin on kaytettdva muusta lahteesta peraisin olevaa vettd (esimerkiksi pullovetta tai
muualta kuljetettua vetta).
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HAPATTEET

Hapatteiden kayttd ei ole pakollista, mutta jos valmistustekniikka tai hygieniasyyt edellyttavat niiden
kaytt6a, suositellaan seuraavia hyvia kaytantoja.

Hapattamista on voitava tehokkaasti hallita hapatteiden avulla, minka vuoksi tdssa luvussa annetaan
teknisia suosituksia sekd HACCP-pohjaisten suunnitelmien tdydentdmiseen tarvittavia tietoja.

Tuotteen hapattamisen mahdollistavat viljelmat voivat olla esimerkiksi herasta saatavia, maidon
mikrobifloorasta muodostuvia emahapatteita, kaupallisesti saatavilla olevia, suoraan altaaseen
siirrostettavia DVI-hapatteita (joita saa pakastekuivattuna, nesteena tai pakastettuna), osittain suoraan
kaytettavia hapatteita (jolloin valittuja kantoja kaytetadan pohjasiirrostuksena, joista valmistetaan tietty
maara kayttdhapatetta) tai varsinaisia (nestemaisia) kayttbhapatteita. Pakastettuja hapatteita pitaisi
sdilyttda -45 °C:ssa, mutta tdma on harvoin mahdollista pienmeijerissa. Esimerkiksi herasta peraisin
olevat emahapatteet tekevat tuotteesta ainutlaatuisemman, koska niissd on monipuolista, juuri talle
maidolle ominaista flooraa, jolloin viljelmat saattavat olla myds vdhemman alttiita bakteriofagille.

Jos juustoon lisatdan muita viljelmia kuin hapatetta, on noudatettava hyvia hygieniakaytantéja ja
hygieniaa koskevia suosituksia.

Hapatteiden alkupera

Kaytettavien hapatteiden on oltava valittuun tekniikkaan nahden sopivia, jotta hapattaminen onnistuu.
Alad kaytd hapatteita, jotka vaikuttavat epailyttaviltd, ovat sailyneet huonosti tai vanhentuneet.
Kaupallisia hapatteita tilatessasi pyyda, ettei lahetysta toimitettaisi viikonlopun jalkeen. Tarkista
hapatteen kunto toimituksen yhteydessa etenkin silloin, kun toimitusaika on yli kolme vuorokautta.
Tarkista, etta pakastettuina toimitettavat hapatteet ovat toimitettaessa edelleen jaassa.

Maitohappotekniikkaa kaytettdessa hapatteena kaytetyn heran on oltava perdisin hyvalaatuisesta
juustomassasta. Tama arvioidaan juustomassan ulkonddn, tuoksun, varin, maun ja pH:n seka
emahapatteena kaytetyn heran happopitoisuuden ja sailytysldmpdtilan perusteella. Hapatteena
kaytettdvan juustomassan on taytettdva samat kriteerit. Emahapatteita voidaan tehdd myos suoraan
kasinlypsettyjen eldinten maidosta. Tata tekniikkaa voidaan kayttdd ymparistdssa, jossa haitallinen
floora ja patogeenit ovat hallinnassa, mutta joka ei silti ole steriili. Maito lypsetdan elaimista, joilla ei
esiinny utaretulenduksen oireita. Lypsy suoritetaan puhtailla valineilla ja pestyin kasin.

Viljelmaa inkuboidaan enintdan 48 tunnin ajan mieluiten tuotantotilassa, jonka Idmpétila on noin 20 °C.
Taman ajan kuluessa on muodostuttava hyytel6a.

Hyytel6n on oltava jokseenkin kiinteda, ja silla on oltava hyvin valmistetulle juustomassalle ominainen
tuoksu, ulkonako ja homogeenisuus seka riittava happopitoisuus (>75 °D tai 32—-34 °SH tai pH <4,5).

Termofiilisten emahapatteiden valmistuksessa tuottajan on noudatettava tarkasti oikeita lampdtiloja ja
varmistettava, ettd hapatteesta tulee riittdvan happopitoista. Tama voi edellyttdd esimerkiksi
termisointia, jossa viljelmdad kuumennetaan enintddn 60 °C:een 2-3 minuutiksi, jadhdytetdan
45 °C:een ja hapatetaan tassa lampdétilassa, kunnes happopitoisuus on esimerkiksi 54—63 °D tai 24—
28 °SH tai pH 4,5-4,7 kaytetyn tekniikan mukaan.

Hapatteen sailytys

Kaupalliset hapatteet sailytetddn valmistajan suosittelemassa lampdétilassa. Hapatteita sailytetdan
kylmassad sekd kosteudelta ja valolta suojattuna enintddn viimeiseen kayttopaivaan saakka. DVI-
hapatteita kaytettdessa tarkista, ettei hapate ole paakkuuntunut. Nestemaisid hapatteita kaytettaessa
tarkista tuoksu ja ulkonakd, valmistetun juustomassan ulkondkdé tai siirrostetun maidon
happamoitumiskayra. Nestemaisen hapatteen laatua voidaan arvioida myds sen happopitoisuudesta
tai pH-arvosta ennen kayttoa. Sulje osittain kaytetyt hapatetta sisaltavat pussit huolellisesti tai sailyta
ne astiassa kylmassa ja puhtaassa tilassa ja kayta loppuun mahdollisimman pian avaamisen jalkeen.

Hapatteena kaytettava hera (juuston "siemen”) sailytetdan puhtaassa tilassa ja puhtaassa astiassa.
Hapatetta ei saa sailyttaa yli kolmen vuorokauden ajan, etteivat sen hapatusominaisuudet heikkene.
Hapatetta voi séiléa pakastamalla, mutta pakastettu hapate on sailytettava -18 °C:ssa ja kaytettava
kymmenen viikon kuluessa. Ennen pakastamista on suositeltavaa lisatad maitojauhetta tai kiehautettua
maitoa. Heraa ei saa pakastaa uudelleen sulatuksen jalkeen.
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HAPATTEET

Hapatteita mitattaessa kaytettavat varotoimenpiteet

Ennen hapatteiden mittaamista suositellaan kasien pesua. Toimenpide tehdaan puhtaassa tilassa
puhtailla valineilla.

Kaupallisia nestemaisia hapatteita ei saa pipetoida suoraan viljelmasta. Siirrda ensin pieni maara
hapatetta puhtaaseen astiaan, pipetoi astiasta ja heitd ylimaarainen hapate pois. Sulje hapatteen
kansi tai korkki kaatamisen jalkeen. Jos otat pakastekuivattua hapatetta pussista useita eri kertoja,
mittaa hapate siten, ettd pussi ja jaljelle jaava sisaltd eivat paase kontaminoitumaan (puhdista tai
desinfioi lusikat ennen kayttoa).

Annostelu

Noudata suositeltua annostelua ja mittaa annos maidon tilavuuden mukaan. Pakkauskoot eivat aina
sovi pientuottajien tarvitsemiin pieniin maariin. Jos maidon maard ei vastaa pussissa olevaa
annosmaaraa, hapatteen voi laimentaa yhteen litraan UHT-maitoa ja mitata tarvittavan hapatteen
maaran siitd. Ald ryhdy hapattamaan maitoa ennen kylmésailytystd. Laimennettu hapate voidaan
sailyttaa 4 °C:ssa ennen kayttoa. Sailytyksessa kaytetaan suljettua astiaa ja hapate kaytetaan kahden
vuorokauden kuluessa laimennuksesta.

Hapatteita voi mitata myos tarkalla vaa’alla punnitsemalla. Jos DVI-hapate on pakattu hapatteen
aktiivisuuden mukaan ja pakkausten paino vaihtelee, tarvitava maara lasketaan osuutena
pakkauksen kokonaispainosta kunkin avatun pussin osalta.

Hapatteen valmistelu

Erdat emahapatteet, osittain suoraan kaytettdvat kaupalliset hapatteet ja kayttOhapatteet vaativat
erillisen valmisteluvaiheen (inkubointi tai viljely). Kaytettdvien valineiden on oltava puhtaita, ja
inkuboinnissa tai viljelyssd mahdollisesti kaytettdvdn maidon on oltava joko UHT-kasiteltyd tai
keitettya.

Jos maito saadaan suoraan tilalta ja nauta on saanut antibioottihoitoa, maidon osalta on noudatettava
riittdvaa varoaikaa, jotta maidossa ei esiinny hapattamista estavia jaamia. Maito lypsetdan elaimista,
joilla ei esiinny utaretulehduksen oireita, eikd poikineen eldimen maitoa kaytetd ennen kuin
poikimisesta on kulunut yli seitseman vuorokautta.

Inkubointildmpdétilan on oltava kaytettavalle hapatteelle sopiva. Kayttdhapate valmistetaan hapatteen
tyypille sopivassa lampdétilassa: esimerkiksi termofiiliset hapatteet inkuboidaan termofiilisessa
ldmpdtilassa. Annostus ja inkubointiaika maaraytyvat myyjan suositusten ja tuloksena olevan viljelman
ominaisuuksien perusteella. Inkuboinnin tuloksena saatavan hapatteen laatua voidaan arvioida
ulkonadn, tuoksun, happopitoisuuden tai pH:n perusteella. Tarkista hapatteen laatu tarvittaessa ennen
vilielya kohdassa Hapatteiden alkuperd annettujen kriteerien perusteella.

Maidon siirrostus altaaseen

Maidon lampédtilan on oltava kaytettyyn hapatteeseen sopiva. Annostele oikein ja noudata hapatteelle
suositeltuja kayttdolosuhteita.
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JUOKSETTEET: VALMISTUS, VARASTOINTI, KAYTTO

Talla sivulla kasitellaan vaarojen hallintaa seuraavien yhteydessa:

(i) kaupallisten juoksetteiden kaytto ja sailytys

(ii) juoksetteiden valmistus meijerissd omaan kayttddn, mukaan lukien eldinperaiset (yleensa kilista tai karitsasta peraisin olevat) ja kasviperaiset
juoksetteet (esimerkiksi Cynara spp. -kasvista peréisin olevat). Asetuksen (EY) N:o 1332/2008 mukaan Euroopan elintarviketurvallisuus-
viranomaisen on arvioitava elintarvikkeisiin teknologisessa tarkoituksessa lisattdvien entsyymien turvallisuus, ennen kuin ne voidaan lisata
hyvaksyttyjen entsyymien luetteloon. Kaytdnndssd on mahdotonta esittdad tarkastettavaksi kaikkia erilaisia perinteisida menetelmia, joilla
entsyymeja otetaan talteen. Toisaalta tdma ei ole valttamatta tarpeenkaan, kun otetaan huomioon, ettd pienjuustoloissa perinteisesti kaytettavien
juoksetteiden turvallisella kaytolla on pitka historia. Maaliskuuhun 2015 mennessa hyvaksyntda oli haettu useille yhdistelmajuoksetteille, eraille
Cynara-kasveista saataville proteaaseille sekd marehtijdiden juoksutusmahasta peraisin olevalle juoksetteelle, ja nama todennakoisesti lisataan
hyvaksyttyjen luetteloon.

Vaarojen hallinta kaupallisia juoksetteita kaytettaessa

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkaisevat toimenpiteet Korjaavat toimenpiteet

Kéaytéa vain elintarvikekayttddn soveltuvia
juoksetteita, joiden vaatimustenmukaisuus
on todistettu. Noudata valmistajan
suosituksia (annostus, paivaykset,

Ala kayta juoksetetta, jonka
tuoksu, vari tai ulkonako

M, K: Juoksetteessa olevat

patogeeniset bakteerit tai lampétila) Silmamaarainen ja vaikuttaa epailyttavalta.
kemikaalien jadmat voivat P ' aistinvarainen tarkastus Muuta kasittely- ja
kontaminoida maidon. sailytysmenettelyita.

Huolehdi hyvasta hygieniasta kaikkia
toimenpiteita suoritettaessa ja sulje pullon
korkki juoksetteen kaatamisen jalkeen.

Vaihda toimittajaa.

Vaarojen hallinta eldinperdista juoksetetta valmistettaessa

Perinteisessd menetelmassa kaytetdan vieroittamattoman marehtijan juoksutusmahaa, joka voidaan ennen kymosiinientsyymin uuttamista sail6ad kuivaamalla,
suolaamalla tai pakastamalla. Taman jalkeen juoksutusmaha sekd mahan sisaltd hienonnetaan tai siitd valmistetaan tahnaa, jota liotetaan suolavedessa
(suolan maara painona tilavuutta kohden yleensa 10-20 %, pH 4,5-5,0). Tarkat kaytannot vaihtelevat jonkin verran Euroopan eri alueilla, mutta tarkeimmat
vaarat kayvat ilmi seuraavasta taulukosta.

Valvo_ttava_ Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkaisevit toimenpiteet UELL s
prosessin vaihe /valvontamenettely

Korjaavat toimenpiteet

K: Emon maito voi olla
kontaminoitunutta ja/tai siind voi Noudata maidontuotantoa koskevia erityisohjeita (ks. Riskianalyysi alkutuotannossa).

Hamen olla ja&mia elainlaakkeista. ]
yael ) M, F: Vieroittamaton eldin on Pida elainten parret ja kuivikkeet Elainten parsien ja pito- Ala kayta kontaminoitunutta
ruokavalio . oo R . L ) L .
voinut niella muita aineita kuivina ja puhtaina. Vieroittamattomat olosuhteiden silmamaarainen | juoksutusmahaa.
(esimerkiksi multaa), joka saattaa | eldimet voidaan eristda heti poikimisen | tarkastus
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JUOKSETTEET: VALMISTUS, VARASTOINTI, KAYTTO

Tarkistus-

Korjaavat toimenpiteet

prosessin vaihe

kontaminoida juoksetteen.

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

jalkeen puhtaalle alueelle tai
pihattonavetassa pitdd emon kanssa
stressin valttdmiseksi.

Ivalvontamenettely

M: Jos emo tai vieroittamaton
elain ei ole terve, ne voivat
levittaa tartuntatauteja.

Varmista, etta imettava emo ja
jalkelaiset ovat terveita ja
hyvapainoisia, eivat ripuloi eivatka
kayttdydy sairaan eldimen tavoin.

Tarkastus ennen ja jalkeen
teurastuksen

Ala kayta sairaan eldimen
juoksutusmahaa.

Juoksutusmahan
irrottaminen

M: Vaarana juoksutusmahan
kontaminoituminen
suolistobakteereista teurastuksen
ja paloittelun yhteydessa.

Irrota juoksutusmaha siten, etta se tai
muut sisdelimet eivat vaurioidu tai
kontaminoidu.

Silmamaarainen tarkastus
(vaaleanruskea vari, ihra
valkoista, ei kaasua)

Al3 kayta kontaminoitunutta
juoksutusmahaa.

Kosteuden
poistaminen
kuivaamalla tai
savustamalla

M, F: Kuivattamisen aikana
hydnteiset tai niiden toukat
kontaminoivat juoksutusmahan.

Kuivaa juoksutusmaha tilassa, johon
tuhoelaimet eivat paase.

Katso tuholaistorjuntaa
kasitteleva luku

Tarkista juoksutusmahat ja
heita kontaminoituneet pois.
Siirra juoksutusmahat
sopivampaan paikkaan tai

séilyttdminen

peitettyna.

(valinnainen asenna tilaan

menetelma) hydnteisverkot.

Kuivatun M, K, F:. Hgmegt tai punkit Sailyta Ifuivass_a astiassa ja Aistinv"ar?i.nen tarkastus Alé kéyf[.é juoksutusr_nah_aa,
juoksutusmahan kontaminoivat juoksutusmahan. mahdollisuuksien mukaan suolalla (ulkonako ja tuoksu) jossa nakyy punkkeja tai

hometta tai joka tuoksuu
pahalta.

on suolan heikkolaatuisuus ja/tai
riittamaton maara’.

elintarvikekayttéon soveltuvaa.

Kosteuden M, K, F: Vaarana Kayta elintarvikekayttéon soveltuvaa Aistinvarainen tarkastus Ala kayta juoksutusmahaa,
poistaminen kontaminoituminen kosteuden puhdasta astiaa, huolehdi hygieniasta (ulkonako ja tuoksu) jonka vari tai tuoksu
suolavedella poistamisen aikana, syina ja kayta riittdvd maara hyvalaatuista poikkeaa tavanomaisesta tai
(valinnainen heikkolaatuinen suola, suolan suolaa. Varo astian kontaminoitumista. josta muodostuu kaasua.
menetelma) riittmatdn maara tai varomaton Teknisten syiden vuoksi suositellaan,

kasittely. etta juoksutusmaha kaytetdan 1-2

vuoden kuluessa.

M, K, F: Vaarana Kayta vain suolaa, jonka alkupera Silmamaarainen tarkastus Al3 kayta suolaa, jossa on

Suolaaminen’ kontaminoituminen, jonka syyna | tunnetaan tai joka on todistetusti kontaminoitumisen merkkeja

tai joka ei sovellu
elintarvikekayttoon.

Liottaminen ja
entsyymien
uuttaminen

M: Vaarana mikrobiologinen
kontaminoituminen, jonka
aiheuttajana on kaytetty vesi,

Pese kadet ennen toimenpidetta. Kayta
puhtaita valineita ja juoksetteen
valmistamiseen sopivaa juomavetta.

Katso veden laatua koskevat
ohjeet

Al koskaan kayta
tuottajana sellaista
juoksetetta, jonka
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Valvottava
prosessin vaihe

Miksi varovaisuus on tarpeen?

epahygieeninen kasittely tai
vaara suolapitoisuus.
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JUOKSETTEET: VALMISTUS, VARASTOINTI, KAYTTO

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet ‘

Noudata suolapitoisuutta ja liotusaikaa
koskevia ohjeita.

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Korjaavat toimenpiteet

hygieenisesta laadusta ei
ole taytta varmuutta.

Juoksetteen sailytys

M: Vaarana juoksetteessa
olevien tai kontaminoitumisen
kautta siirtyneiden bakteerien
lisdantyminen

Sailyta viiledssa ja kayta suolaa
valmistusohjeen mukainen maara.

Aistinvarainen tarkastus:
hapan tuoksu, vari vaalean
kullanruskea (nestemainen
uute) tai vaaleanruskea
(juoksetetahna)

Ala kayta juoksetetta, jonka
vari tai tuoksu poikkeaa
tavanomaisesta.

'Suolaus voidaan tehdé kosteuden poistamisen aikana ja/tai sen jalkeen seka sailytysta varten.

Vaarojen hallinta kasviperaista juoksetetta valmistettaessa
Juustonvalmistuksessa kaytettavia juoksetteita valmistetaan noin 20:sta eri kasvilajista. Tassa osiossa kasitellaan niista yleisinta (Cynara spp.). Menettelyssa
kerataan ja kuivataan kukat, maseroidaan emilehtid vedessa (4-8 tuntia valmistusohjeen mukaan), siivildidaan ne ja kaytettaan valittémasti tai sailytetaan
kylmassa enintdan seitseman vuorokauden ajan.

Valvottava
prosessin vaihe

Korjuu (pelloilta
kerdamallad)

Miksi varovaisuus on
tarpeen?
M, K: Kasvit saattavat olla
hydnteismyrkyn tai muiden
kemiallisten epapuhtauksien
saastuttamia.

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Keraa kasvit vain alueilta, joiden
tiedetdan olevan
kontaminoitumattomia. Ala keraa
kasveja, jotka ovat maan tai saven
peitossa, repaleisia tai kasvavat
vilkkaasti liikenndidyn tien varrella.

Tarkistus-
Ivalvontamenettely
Silmamaarainen tarkastus
Valitse kasvupaikka ja
korjattavat yksil6t tarkasti

Korjaavat toimenpiteet

Ala kayta repaleisia tai
likaisia kasveja tai
kasveja, joiden
kasvupaikan
hygieenisyytta ei voi
taata.

M, K: Vaarana homeiden kasvu
tai mykotoksiinien
muodostuminen, jos kasveja ei
kerata kuivana.

Keraa kasvit poutasaalla.

Aistinvarainen tarkastus:
ulkonako ja tuoksu

Ala kayta kosteita
kasveja.

Kasvien varastointi

M, K: Vaarana mykotoksiinien
muodostuminen, jos kasveja ei
varastoida kuivassa.

Varastoi kasvit kuivassa.

Aistinvarainen tarkastus: vari
ja tuoksu

Ala kayta kasveja, jotka
ovat kosteita tai joiden
ulkonaké tai tuoksu
vaikuttaa epailyttavalta.

M, F: Vaarana jyrsijoiden ja
muiden tuhoelainten aiheuttama
kontaminaatio.

Sailyta kasvit poissa tuhoelainten
ulottuvilta.

Silmamaarainen tarkastus

Ala kayta kasveja, jos
epailet tuhoeldinten
paasseen niihin.
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Osa lll — Hyvat tuotantotavat

JUOKSETTEET: VALMISTUS, VARASTOINTI, KAYTTO

M: Vaarana mikrobiologinen Pese kadet ennen toimenpidetta. Kayta | Katso veden laatua koskevat | Ala koskaan kayta
. kontaminaatio, joka johtuu puhtaita valineita ja juoksetteita ohjeet tuottajana sellaista
Entsyymin N N N . . " ! N ; ;
. kaytetysta vedesta, valmistamiseen sopivaa juomavetta. juoksetetta, jonka
uuttaminen ) b ; : S -
. puutteellisesta hygieniasta Suositeltava kesto on 4-8 tuntia. hygieenisesta laadusta
maseroimalla . ; e N ) Lo
kasittelyn aikana tai lilan pitkasta ei ole tayttd varmuutta.

maseroinnista

M: Uutteen entsyymipitoisuus Ala kayta yli seitseméan

Lo AP Kayta entsyymi heti valmistamisen Silmamaarainen tarkastus: S
voi vaihdella, mink3 liséksi se DA . et m h vuorokauden ikaista
Sailytys C jalkeen tai sailytd se kylmassa ja kaytd | ruskea vari . . : .
voi toimia kasvualustana . . NN . . liuosta tai liuosta, jota ei
seitseman vuorokauden kuluessa. Lampadtilan mittaaminen

patogeenisille bakteereille. ole sailytetty kylmassa.
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Osa lll — Hyvat tuotantotavat

MAIDON JA JUUSTOMASSAN LISAAINEET

Tama luku koskee maitoon lisattavia aineita, jotka voivat olla joko elintarvikkeen ominaisuuksia parantavia aineita, kuten lisa- ja aromiaineita tai entsyymeja,
tai muita ainesosia, kuten yrtteja, mausteita, pahkinéita ja hedelmia. Suolan, hapatteiden ja juoksetteen lisdamista kasitelladn muissa luvuissa.

Lisdaineet ovat aineita, joita ei tavallisesti kdytetd ravinnoksi sellaisenaan, mutta joita voidaan lisatd elintarvikkeisiin jostain teknisestd syysta, kuten
séilyvyyden parantamiseksi. Lisdaineet ovat eri asia kuin maitoon tai juustomassaan lisattavat ainesosat, kuten pahkinat, hedelmat, yrtit ja mausteet.

Elintarvike-entsyymit sisaltavat yhta tai useampaa ainetta, jotka pystyvat katalysoimaan biokemiallisia reaktioita. Niita lisatdan elintarvikkeisiin, koska niilld on
jokin tekninen tehtava, kuten maidon juoksettaminen, mikrobien kasvun estaminen (esimerkiksi lysotsyymi, jota kaytetaan juustojen kypsytyksen kestavyyden
parantamiseen ja jota saannellddn lisdaineiden tapaan, kunnes se kirjataan yhteison luetteloon elintarvike-entsyymeistd) tai kypsytyksen tai maun
muodostumisen nopeuttaminen (esimerkiksi lipaasi). Maitotuotteisiin lisattavat mikrobiviljelmat eivat kuulu EU-saanndsten piiriin, vaikka nekin ovat entsyymien

lahteita.
Elintarvikkeiden markkinoille saattaminen on kiellettya, jos niiden valmistuksessa on kaytetty jotakin seuraavista:
i) lisdaineita, jotka eivat ole asetuksen (EY) N:o 1333/2008 mukaisia (sellaisena kuin se on muutettuna)
ii) entsyymeja, jotka eivat ole asetuksen (EY) N:o 1332/2008 mukaisia
iii) aromiaineita, jotka eivat ole asetuksen (EY) N:o 1334/2008 mukaisia tai savuaromeja, jotka eivat ole asetuksen (EY) N:o 2063/2003

taytantéonpanoasetuksen (EU) N:o 1321/2013 mukaisia.

Tuotteen pakkausmerkinnat eivat saa johtaa kuluttajaa harhaan, jos niiden valmistuksessa on kaytetty elintarvikeparanteita (kiellettya on esimerkiksi vaittaa,
ettd nestemaisella savuaromilla aikaansaatu savun maku olisi saatu aikaan savustamalla).

Valvottava
prosessin vaihe

Miksi varovaisuus on tarpeen?

Ennaltaehkaisevat
toimenpiteet

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Korjaavat toimenpiteet

Ainesosien ja
elintarvikeparanteiden
lisdaminen

K: Vaarana sellaisten lisdaineiden,

entsyymien ja valmistuksen apuaineiden

kaytto, jotka eivat sovellu

elintarvikkeiden jalostukseen, tai naiden
kayttaminen ohjeista poikkeavalla tavalla

Tarkista, etta
elintarvikeparanteet
soveltuvat
elintarvikekayttoon ja
ovat kyseiselle
maitotuotteelle sallittuja.
Noudata kayttoa ja
annostelua koskevia
ohjeita etenkin silloin, kun
elintarvikkeiden osalta on
laissa maaritelty
enimmaissaantirajat.

Silmamaé&arainen tarkastus

Lisdaineen maaran huolellinen
mittaaminen

Tarkista sailytysolosuhteet ja
tarvittaessa viimeinen
kayttopaiva

Palauta tuotteet uudelleen
jalostettaviksi, jos lisdaineen
maara ylittaa sallitun rajan
(mikali sellainen on maaritelty).
Jos vaaraa ei voi poistaa
uudelleen prosessoinnilla tai jos
lisdaine ei ole sallittu, havita
tuotteet ihmisravinnoksi
kelpaamattomina.
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Osa lll — Hyvat tuotantotavat

MAIDON JA JUUSTOMASSAN LISAAINEET

M, K, F: Vaarana maidon tai tuotteiden
kontaminoituminen saastuneiden
ainesosien valityksella (esimerkiksi
elintarvikeparanteet tai eraissa
juustoissa kaytettava tuhka)

Esimerkiksi ulkopuolelta ostetut yrtit
voivat olla peraisin useista eri |ahteista,
ja niiden tuotannossa on voitu kayttaa
eri menetelmia, joiden hygieniataso ja
mikrobiologinen laatu vaihtelevat.
Kuivatuista yrteista on I6ytynyt
esimerkiksi E. coli- ja Salmonella

spp. -bakteereja.

Kayta vain
hyvamaineisilta
toimittajilta tai
tunnetuista lahteista
perdisin olevia
ainesosia, jotka
tarkastetaan
toimituksen yhteydessa
ja ennen kayttoa.
Tarvittaessa
lampokasittele
yrttisekoitukset tai
hedelmat.

Peita ja sailyta toimittajan
ohjeiden mukaan.

Ala kayta ainesosia,
joiden laatu on
heikentynyt tai joiden
kayttoaika on
umpeutunut, jotka ovat
homeessa tai joissa on
merkkeja tuhoelaimists .

Valmistajan tuote-erittely ja
vaatimustenmukaisuustodistus
Elintarvikeparanteiden on
taytettava asetuksessa (EU)
N:0 231/2012 luetellut
vaatimukset

Silmamaéaarainen tarkastus

Todentaminen voidaan tehda
omavalvontasuunnitelmaan
kuuluvan tuotetestauksen
osana ainesosien testaamisen
sijasta

Ala kayta ainesosaa tai siita
valmistettua maitotuotetta, jos
epailet kontaminaatiota

Ala kayta ainesosaa tai
elintarvikeparannetta, jos
epailet fysikaalista
kontaminaatiota. limoita asiasta
toimittajalle. Pohdi, onko
toimittajaa syyta vaihtaa.

K: Mahdollisesti allergeeneja sisaltavat
ainesosat (esimerkiksi rikkidioksidia
sisaltavat kuivatut hedelmat tai
lysotsyymi, jota saadaan
kananmunanvalkuaisesta) saattavat
muodostaa riskin allergialle herkille
kuluttajille

Asetuksen (EU)

N:o 1169/2011 liitteessa
Il luetellut allergiaa
aiheuttavat ainesosat on
ilmoitettava kuluttajalle
joko ainesosaluettelossa
tai sanoilla "sisaltada
(allergiaa aiheuttavan
ainesosan nimi)”, jos
tuottajan ei tarvitse
merkita ainesosia
tuotteeseen luettelona.

Toimittajan tuote-erittely tai
tunnetusta lahteesta peraisin
olevien ainesosien kayttd
(esimerkiksi tuottajan itse
kasvattamat ja korjaamat yrtit)

Tuotteet, joiden sisaltamia
allergeeneja ei ole ilmoitettu, on
poistettava myynnista ja tehtava
niihin uudet pakkausmerkinnat.

Katso my®ds haittaeldintorjuntaa kasitteleva luku.
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Osa lll — Hyvat tuotantotavat

SUOLAUS

Suola on hyvin turvallinen tuote, mutta seuraavilta riskeiltd on syyta suojautua:

e Kemiallinen kontaminoituminen esimerkiksi kuparista, lyijysta, elohopeasta tai kadmiumista.
e Fysikaalinen kontaminoituminen, jolloin suolassa on nakyvia epapuhtauksia.
e Mikrobiologinen kontaminoituminen juuston suolauksessa kaytettavasta suolavedesta.

Mikrobiologisessa kontaminoitumisessa on tarkeda muistaa, etta suolavesi ei ole eikd sen kuulu olla
steriilid. Monimuotoinen mikrobifloora saattaa olla teknisestd nakdékulmasta hyédyllinen ja tehda
suolavedesta turvallisempaa.

Miten kontaminoitumista voi estaa?

Suolan on aina oltava hyvalaatuista, elintarvikekayttdon soveltuvaa suolaa. Riskin tyypin ja meijerissa
kaytetyn tekniikan mukaan myo6s seuraavat toimenpiteet ovat tarpeen:

o Fysikaalisia vaaroja voi estdd tarkastamalla suola silm@maaraisesti suolaamisen kaikissa
vaiheissa ja poistamalla mahdolliset ylimaaraiset hiukkaset. Jos suolaan epaillaan joutuneen
lasia tai metallia, suolaa ei pida kayttaa.

e Suolaveden kayttdon liittyvia mikrobiologisia vaaroja voi estda seuraavilla keinailla:

o kayttamalla juomavetta’

o sailyttdmalld suolavesi puhtaassa astiassa; jos suolavesisailiotd ei voi sijoittaa
tuotanto- tai kypsytystiloihin ja kontaminoituminen arvioidaan mahdolliseksi
(esimerkiksi ulkona), sailid voidaan peittda kannella

o pitamalla lampétila kaytetyn tekniikan kannalta sopivana

o lisddmalla suolaa ja sekoittamalla aina kaytdn jalkeen

o poistamalla suolavedessa kelluvat hiukkaset saanndllisesti; suolaveden
vaihtamistarvetta voidaan vahentaa kayttamalla piimaasuodatinta

o vaihtamalla suolavesi kokonaan tai osittain niin usein kuin sen kayttd, suolapitoisuus
ja lampdtila edellyttavat.

Suolaveden pastorointia ei suositella, silla se voi poistaa suolavedesta tarkeita kypsytysorganismeja,
jotka kilpailevat hyddyllisella tavalla kuorta kontaminoivia patogeenisia bakteereja vastaan seka
estavat itse suolaveden kontaminoitumisen suolaa kestavilla patogeeneilla. Suolavesi voi myos
syovyttad HTST-pastoroinnissa kaytettavia levyja.

Naiden toimenpiteiden lisaksi tuottajat voivat kayttdd seuraavia menetelmia, jotka eivat kuitenkaan
valttdmatta sovi kaikille juustonvalmistustekniikoille.

o Varmista, ettd suolan maara painona tilavuutta kohden on vahintdan 21 % (19,5
Baumén asteikolla mitattuna), mikd estda useimpien suolaisuutta sietavien
patogeenien (listeria ja koagulaasipositiiviset stafylokokit) kasvun.

o Suolaveden pH-arvo on yleensa korkeampi kuin mitd patogeenien kasvun estaminen
muiden tekijdiden puuttuessa edellyttaa, mutta usein tuottajat tarkkailevat suolaveden
ominaisuuksia varmistaakseen, ettd ne ovat kaytetyn tekniikan ja valmistusohjeen
mukaisia.

'Ks. veden laatua kasitteleva luku
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Valvottava
prosessin vaihe

Sailytys
esimerkiksi
kylmakaapissa,
jaékaapissa tai
kylmidssa.

Miksi varovaisuus on tarpeen?

M: Pakkaamattomat tuotteet saattavat
kontaminoitua patogeenisilld mikro-
organismeilla kasittelyn aikana

Osa lll — Hyvat tuotantotavat

TUOTTEIDEN VARASTOINTI JA KULJETUS

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Kayta puhtaita suojavaatteita ja pese kadet
huolellisesti.

Tarkistus-
Ivalvontamenettely
Silmamaarainen
tarkastus

Korjaavat toimenpiteet

Jos ongelma toistuu, tarkista,
onko tydntekijéiden perehdytysta
syytd muuttaa.

M, F: Vaarana pakkaamattomien
tuotteiden (etenkin tuoreiden)
kontaminoituminen kaappien tai
kylmavarastojen seinista ja/tai hyllyista
peraisin olevilla mikro-organismeilla tai
vierasesineilla

Huolehdi, ettd kaikki laitteet ja tilat ovat
hygieenisid. Huolehdi laitteiden
huoltamisesta riittdvan usein.

Al jata kaappien tai varastohuoneiden ovia

auki tarpeettoman pitkaksi aikaa.

Silmamaarainen
tarkastus

Vaihda vaurioituneet tai vialliset
laitteet uusiin.

Remontoi varastotilat, jos niiden
puhtaanapidossa on ongelmia.

M, F: Vaarana ristikontaminaatio
varastossa olevasta tuotteesta toiseen

Huolehdi, ettd pakatut ja pakkaamattomat
tuotteet eivat joudu kosketuksiin.

Poista pilaantuneet tai vahingoittuneet
tuotteet ja kaikki tarpeettomat esineet.

Silmamaarainen
tarkastus

Saada varaston l[ampdtila
sopivaksi.

Ryhmittele ja sijoita varastossa
olevat tuotteet asianmukaisesti.

M: Joissakin tuoretuotteissa muodostuu

erittain helposti haitallisia bakteereja, jos

I&mpédtila on liian korkea

Siirra tuotteet oikeanlampdiseen
kylmavarastoon valittdmasti valmistuksen ja
kypsytyksen jalkeen.

Silmamaarainen
tarkastus
Lampdtilan sdatadminen

Saada varaston [dmpdtila heti
sopivaksi.

Poista vahingoittuneet tai
pilaantuneet tuotteet.

Kuorman lastaus

M, F: Vaarana fysikaalinen ja/tai

mikrobiologinen kontaminaatio haitallisilla

mikro-organismeilla, jotka ovat peraisin

Suojaa pakkaamattomat tuotteet
kontaminaatiolta (kayta pestavia laatikoita).

Silmamaarainen
tarkastus

Poista pilaantuneet tai
vahingoittuneet tuotteet seka
likaiset, vaurioituneet tai
kayttotarkoitukseen sopimattomat
laatikot.

— ymparistosta

Lastaa tuotteita vain sellaisiin ajoneuvoihin
ja laatikoihin, jotka ovat tarkoitusta varten
suunniteltuja, hyvakuntoisia, puhtaita ja/tai
tarvittaessa desinfioituja.

Silmamaarainen
tarkastus

Puhdista ajoneuvo ennen
lastaamista.
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Valvottava
prosessin vaihe

Osa lll — Hyvat tuotantotavat

TUOTTEIDEN VARASTOINTI JA KULJETUS

Miksi varovaisuus on tarpeen?

— muista elintarvikkeista

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Huolehdi, etta pakatut tai pakkaamattomat
maitotuotteet eivat joudu kosketuksiin
muiden pakkaamattomien elintarvikkeiden
kanssa (lihatuotteet, kala, siipikarjanliha,
kananmunat, vihannekset).

Tarkistus-
Ivalvontamenettely
Silmamaarainen
tarkastus

Korjaavat toimenpiteet

Erota vaarin sijoitellut tuotteet
toisistaan.

Jos elintarvikkeita ei ole erotettu
toisistaan, poista tuotteet, jotka
ovat kontaminoituneet esimerkiksi
lihanesteista tai joille on syyta
epaillda kdyneen nain.

— kasittelysta

Huolehdi hyvasta henkildkohtaisesta
hygieniasta. Pese kadet huolellisesti.

Silmamaarainen
tarkastus

asiakkaan tiloissa

syyna kuorman purkamisen aikana
tapahtunut kontaminoituminen

sopivaan lampdtilaan.

Jos samassa kuormassa on useille eri
asiakkaille toimitettavia tuotteita, on hyva
pakata kunkin asiakkaan tuotteet omaan
laatikkoonsa.

Kuljetus M: Vaarana patogeenisten mikro- Maarita korkein hyvaksyttava lampétila ja Lampdtilan saataminen | pyista pilaantuneet ja maaraysten
organismien kasvu herkissa tuotteissa, huolehdi, etti lampétila pysyy alle sen aina vastaiset tuotteet.
syyna lampédtilan nousu kuljetuksen aikana kuljetuksen aikana. L
Huolehdi riittavasta ja riittavan
Kayta asianmukaisesti varusteltuja, tehokkaasta jaahdytyksesta
ajokuntoisia kylmakuljetusautoja. kuljetuksen aikana.
Kuorman M: Vaarana patogeenisten mikro- P Ce Lampdtilan saatédminen . . .
purkaminen organismien kasvu herkissa tuotteissa, ura kuorma nopeasti ja sijoita tuotteet Poista pilaantuneet ja maaraysten

vastaiset tuotteet.
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Osa lll - Hyvat tuotantotavat

SUORAMYYNTI

Suoramyyntia koskeva sivu kasittelee tuotteiden myymista suoraan loppuasiakkaille esimerkiksi suoramyymalassa, torilla, messuilla tai markkinoilla.

Valvottava

prosessin vaihe

Miksi varovaisuus on tarpeen?

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Korjaavat toimenpiteet

Tuotteiden
esillepano

M: Vaarana patogeenisten mikro-
organismien muodostuminen Iampdtilan
nousulle herkissa tuotteissa

Huolehdi, ettd [dmpdtila on sopiva. Jos myynti
tapahtuu ulkona, suojaa tuotteet
auringonpaisteelta, sateelta ja polylta.

Lampétilan sdataminen

Poista tuotteet myynnista tai
etsi niille toinen kayttokohde
(kayttotarkoituksen muutos).

M, K, F: Vaarana pakkaamattomien
tuotteiden mikrobiologinen, kemiallinen tai
fysikaalinen ymparistoperainen
kontaminoituminen (poly, hyonteiset,
kosketteleminen)

Pakkaamattomat tuoretuotteet on pidettava
esilla siten, etteivat ne paase
kontaminoitumaan.

Silmamaarainen
tarkastus

Poista tuotteet myynnista tai
palauta ne kypsytystilaan.
Puhdista likaiset valineet.

M, K: Vaarana tuotteiden
kontaminoituminen myymalan varusteista,
esimerkiksi pdydista, alustoista,
hintalapuista tai koristemateriaaleista

Kayta vain puhtaita varusteita.

Ala kayta samoja ty6valineita ja ottimia
maitotuotteille ja niiden kanssa yhdessa
myytaville muille tuotteille (liha, kananmunat,
vihannekset jne.).

Jos allergeenikontaminaatio on mahdollinen,
eri maitotuotteille voidaan kayttaa eri valineita,
jotta valtetaan allergeenien aiheuttama
ristikontaminaatio.

Silmamaéarainen
tarkastus

Puhdista likaiset ottimet ja
vélineet ja vaihda ne uusiin,
kun ne kuluvat liikaa.

M: Vaarana tiskissa vierekkain sijoitettujen
tuotteiden ristikontaminaatio

Huolehdi, etteivat pakatut ja pakkaamattomat
tuotteet kosketa toisiaan.

Huolehdi, ettei kontaminaatio siirry
pakkaamattomista maitotuotteista muihin
elintarvikkeisiin (esimerkiksi liha, kananmunat,
kala tai siipikarjanliha).

Silmamaéarainen
tarkastus

Poista maaraysten vastaiset
tuotteet. Jarjesta tuotteet
tiskissa uudelleen.
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Valvottava
prosessin vaihe

Tuotteiden myynti

Osa lll - Hyvat tuotantotavat

SUORAMYYNTI

Miksi varovaisuus on tarpeen?

M, F: Jos tuotteita myydaan myymalasta,
vaarana asiakkaiden aiheuttama
kontaminaatio, jos he paasevat
tuotantotilaan

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Asiakkaille voidaan sallia rajoitettu paasy
tuotantotiloihin vain, jos he kayttavat
suojavaatteita ja kengansuojuksia.

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Silmamaarainen
tarkastus

Korjaavat toimenpiteet

Rajoita asiakkaiden tai
vierailijoiden paasya. Maarittele
vierailuille tarkat sdannot.

M, F: Vaarana myyjasta peraisin oleva
mikrobiologinen tai fysikaalinen
kontaminaatio

Noudata hygieniamaarayksia ja pese kadet .

Silmamaarainen
tarkastus

Kouluta tydntekijat uudelleen.

M, F: Vaarana myyntivalineista (veitset,
pihdit, vaa’at, laskimet, kynat jne.) peraisin
oleva kontaminaatio

Varmista, etta kaikki valineet puhdistetaan
(ja/tai tarvittaessa desinfioidaan) kayton
jalkeen. Punnitse tuotteet pakkaamisen
jalkeen tai punnitse ne pakkausmateriaalin
palasen paalla.

Silmamaarainen
tarkastus

Tehosta puhdistusmenettelyita
ja kouluta tydntekijat uudelleen.

M, K, F: Vaarana mikrobiologinen,
kemiallinen tai fysikaalinen kontaminaatio
pakkausmateriaaleista ja/tai
pakkaustarroista, jos ne on valmistettu
materiaalista, joka on tarkoitettu
elintarvikekayttoon

Sailytd pakkausmateriaaleja kuivassa ja
puhtaassa paikassa suojattuna pdlylta,
kosteudelta, tuhoelaimilta ja hyonteisilta.
Kayta vain maitotuotteille hyvaksyttyja
pakkausmateriaaleja.

Silmamaarainen
tarkastus

Poista vaurioituneet tai likaiset
pakkaukset ja/tai
pakkaustarrat.

Torimyynnin
paattyessa
myymattomat
tuotteet palautetaan
tuotantolaitokseen

M, F: Vaarana myymattomien (etenkin
tuoreiden) tuotteiden kontaminoituminen,
kun ne pakataan uudelleen myynnin
jalkeen

M: Vaarana patogeenisten mikro-
organismien kasvu herkissa tuotteissa,
jotka palautetaan myymattémina
tuotantolaitokseen

Pakkaa herkimmat tuotteet ensin.

Kaari juustonpalat esimerkiksi folioon.
Puhdista valineet mahdollisimman pian
myynnin paatyttya. Sijoita tuotteet valittdmasti
kylmaan varastoon tai kypsyttamoon.

Pakkaamattomia maitotuotteita, jotka ovat
olleet myynnissa, ei pida paastaa kosketuksiin
varastossa olevien muiden maitotuotteiden
kanssa.

Aistinvarainen tarkastus
(ulkonakd, haju)

Tarkista tuotteiden varastointia

koskevat menettelyt.

Poista maaraysten vastaiset tai
pilaantuneet tuotteet, palauta
tuotteet myymalaan tai
kypsyttamdon tai etsi niille muu,
turvallinen kayttokohde.

Havita sulaneet tuotteet, joita ei
saa pakastaa uudelleen.

Katso my®ds luku Tydntekijdiden yleinen hygienia, koulutus ja terveydentila
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Tassa osassa kasitelldan raaka-aineena kaytettdvan maidon tuotantoon ja tilalla séilytykseen liittyvid hygienia-asioita. Perustana ovat olleet lehman-, vuohen-

ja lampaanmaidon erityisominaisuudet.

* Eraat vaiheet ovat erityisen tarkeita raakamaidosta valmistettujen maitotuotteiden jalostukseen tarkoitetulle maidolle, ja ne on merkitty tahdella.

Miksi varovaisuus on
tarpeen?

Valvottava
prosessin vaihe

M: Riskina maidon
kontaminoituminen
ihmisille patogeenisilla
bakteereilla*

Elaintenhoito

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Tilan on oltava virallisesti luomistaudista
vapaa (kolmen tarkeimman lypsyeldinlajin
osalta).

Lypsylehmatilan on oltava virallisesti
tuberkuloosivapaa. Tuberkuloosiherkkien
lajien muodostamat karjat on testattava
saanndollisin véliajoin toimivaltaisen
viranomaisen hyvidksyman
valvontasuunnitelman mukaisesti.

Jos tilalla on my6s nautoja, vuohet on
testattava tuberkuloosin varalta.
Varmista, ettd uudet eldimet seka tilan
eldinten kanssa kosketuksiin joutuvat toiset
karjat ovat terveita.

Tarkistaminen

Tilan elainrekisteri on
ajan tasalla

Pakollisen
estoladkityksen tulokset;
estoladkitysta annetaan,
kun karjaan tuodaan
uusia eldaimia, jos se on
maaratty pakolliseksi

Al3 kayti sairaiden tai

LE: Seuraavan taulukon asiat ovat lakisdateisia edellytyksia.

Korjaavat toimenpiteet

positiivisen testituloksen
antaneiden eldinten maitoa
tuotannossa ja
ihmisravinnoksi.

M: Vaarana eldinten
heikompi vastustuskyky
sairauksille elainsuojien
heikon tason, sopimattoman
tai rittdmattdman rehun tai
huonon hoidon/ympariston
vuoksi

Huolehdi riittavasta ilmanvaihdosta.
Tarkista, ettd kaytetty kuivike on oikeanlaista
elainrodun, navettarakennuksen,
karjanhoitomenetelmien jne. kannalta.
Varastoi kuivikkeet kuivassa.

Ruoki eldimet tasapainoisesti niiden tarpeiden
mukaan.

Kuivikkeiden ja
rakennuksen ilman
aistinvarainen tarkastus
(ulkonakd, haju)

Elainten fyysisen kunnon
silmamaarainen tarkastus

Korjaavat toimenpiteet
jatkossa: sdada
ilmanvaihtoa.

Tarkista ruokinta-annokset ja
kysy tarvittaessa neuvoa
ammattilaiselta.
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Valvottava
prosessin vaihe

Miksi varovaisuus on
tarpeen?

M: Vaarana maidon
kontaminoituminen
ymparistdon joutuvien
huomattavien
bakteerimaarien tai suoraan
maitoon kulkeutuvien
bakteerien vuoksi

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Erista sairaat elaimet.

Hoida elaimet, joilla on sairauden oireita, ja
kiinnita erityistd huomiota

— sukupuolielinten alueeseen

— ruoansulatusjarjestelmaan (suolitulehdus,
johon liittyy kuumetta ja ripulia)

— utareeseen ja maitoon (vetimen tulehtuminen
loukkaantumisen tai utaretulehduksen takia,
maidon epatavallinen ulkonako)

Hoida elaimet, joiden vetimien ihossa on
halkeamia, laikkia, haavoja tai muita
ihovaurioita.

Tarkistaminen

Elainten silmamaarainen
tarkastus ja/tai elainten
ruumiinlammaon
mittaaminen ja/tai
palpaatio ja/tai
elainlaakarin lausunto
jaltai analyysi

Korjaavat toimenpiteet

Valiton korjaava toimenpide:
ala kayta sairaiden eldinten
maitoa.

M: Vaarana vetimien ihon
kontaminoituminen elainten
ollessa karjasuojassa*

Huolehdi, etta eldinsuojat ja etenkin
makuualueet ovat puhtaita ja kuivia seka
rakennuksen tyyppiin ja eldinten kokoon ja
maaraan nahden riittavia.

Siivoa jaloittelutilat ja kuivikkeella peitetyt
alueet saannodllisesti etenkin silloin, kun
kuivikkeena kaytetaan olkea.

— Kayta riittavasti olkea

— Vaihda kuivike saanndllisesti

— Puhdista parret lastalla saanndéllisin valiajoin
— Estéd makuualueilla olevien juomapaikkojen
ympariston liiallinen kostuminen

— Huolehdi, ettei elainsuojiin ja lypsyalueille
paése siipikarjaa, lintuja tai tuhoelaimia

— Al laita sailérehun rippeita kuivikkeen
sekaan

Kuivikkeiden ja utareiden
puhtauden
silmamaarainen tarkastus

Valitdn korjaava toimenpide:
kiinnita erityistd huomiota
hygieniaan lypsdmisen
yhteydessa.

Korjaavat toimenpiteet
jatkossa: vaihda eldinsuojien
kuivikkeet ja/tai kayta
enemman olkea.

Varmista tuholaistorjunnan
toimivuus.
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Miksi varovaisuus on Tarkistaminen

tarpeen?

Valvottava
prosessin vaihe

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet Korjaavat toimenpiteet

Huolehdi tilan rakennuksiin johtavien
kulkureittien kunnosta etenkin silloin, kun
elaimet laiduntavat.

Kulkureittien puhtauden
silmamaarainen tarkastus

Korjaavat toimenpiteet
jatkossa: huolehdi
tarvittaessa kulkureittien
kunnosta ja/tai kiinnita
erityistd huomiota
hygieniaan lypsamisen
yhteydessa.

K: Eldimet voivat niella
vahingossa haitallisia
aineita (desinfiointiaineita,
hydnteismyrkkya tai
rotanmyrkkya), kun ne
nuolevat rakennusten
pintoja tai aineilla kasiteltyja
valineitd tai syétteja

Kayta vain sallittuja aineita kaytto- ja
annosteluohjeita noudattaen. Noudata
suositeltua varoaikaa desinfiointiaineen kayton
ja elainten rakennukseen ja/tai
kuljetusajoneuvoihin paastamisen valilla.

Silmamaarainen tarkastus

Valitdén korjaava toimenpide:
tutki, mitka eldimet ovat
nielleet aineita, ja kdanny
eldinldakarin puoleen.
Korjaava toimenpide
jatkossa: muuta syéttien
sijoittelua.

Ruokinta

M, K: Vaarana ulkopuolelta
ostetun rehun
kontaminoituminen
patogeenisilla bakteereilla
tai mykotoksiineilla

Tarkista rehun laatu luovutuksen yhteydessa.
Kuljetukseen kaytetyt laitteet on puhdistettava.

Silmamaéaaréainen tarkastus

Valitdn korjaava toimenpide:
ala ota rehua vastaan.

M: Vaarana rehun
kontaminoituminen
patogeenisilla bakteereilla
ennen korjaamista*

Noudata riittavaa varoaikaa (vahintaan kolme
viikkoa, jos mahdollista) lietteen levittamisen ja
rehun korjaamisen valilla.

Jos nautakarjassa on aiemmin esiintynyt
salmonelloosia, valta lietteen levittdmista tai
levita liete pelloille, jotka kynnetdan
valittémasti. Ennen lietteen levittamista
suositellaan kaytettavaksi
dekontaminaatiomenettelyd, jossa liete
esimerkiksi varastoidaan kahdeksi kuukaudeksi
ilman lisdaineiden lisaamista.

Valta suoraan pelloille tai niityille levittdmista,
kun kyse on siipikarjasta, sioista,

Elainlaakarin valvonta

Valitdn korjaava toimenpide:
ala kayta mahdollisesti
kontaminoituneita peltoja
rehun korjaamiseen tai
laitumina dekontaminaation
vaatimana aikana.
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Valvottava
prosessin vaihe

Miksi varovaisuus on
tarpeen?

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

jatevedenkasittelylaitoksesta tai

tuotantolaitoksesta peraisin olevasta lietteesta.

Tarkistaminen

Korjaavat toimenpiteet

M: Vaarana elainten
kontaminoituminen
kontaminoituneen rehun
kaytén vuoksi*

Lakaise rehukaukalot, kaytavat ja rehupdydat
puhtaiksi paivittain.
Kayta rehun jakelussa puhtaita valineita.

Silmamaarainen tarkastus

Valiton korjaava toimenpide:
ala anna elaimille homeista,
heikkolaatuista tai
epailyttavalta vaikuttavaa
rehua.

Ruokinta
Kuivarehu (heina
ja tiivisteet)

M: Vaarana heinan
kontaminoituminen korjuun
aikana tai patogeenien tai
mykotoksiinien kehittyminen
korjuuolosuhteiden vuoksi
varastoinnin aikana*

Valtd mullan joutumista korjattavan rehun
joukkoon: huolehdi riittavasta
leikkuukorkeudesta ja tuhoa myyrien tai
kontiaisten tekemat keot.

Korjaa heina kuivana.

Silmamaarainen tarkastus

Valitdn korjaava toimenpide:
ala anna elaimille rehua,
jossa on epailyttavalta
vaikuttavia muutoksia.
Korjaava toimenpide
jatkossa: sdada
leikkuukorkeutta ja tarkista
korjuuolosuhteet.

M: Vaarana rehun
kontaminoituminen
varastoinnin aikana*

Sailyta heina ja tiivisteet niin, etta ne ovat
suojassa saaolosuhteilta (sade, valuminen,
imeytyminen).

Huolehdi, etta elainrehun sailytyspaikat ovat
etaalld maatilan jatevesien virtauspaikoista.
Huolehdi, ettad rehu on suojattu tuhoelaimista,
linnuista tai siipikarjasta peraisin olevalta
kontaminaatiolta.

Silmamaarainen tarkastus,
[Ammonsateilylahteiden
poistaminen

Valitdn korjaava toimenpide:
ala anna elaimille
kontaminoitunutta rehua.
Korjaava toimenpide
jatkossa:

tarkista sailytysolosuhteet ja
jatevesien varastointi.
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Valvottava
prosessin vaihe

Ruokinta
Sdilorehu ja
paalattu
sdilorehu

Miksi varovaisuus on
tarpeen?

M, K: Vaarana sailorehun
tai paalatun sailérehun
kontaminoituminen
korjuun aikana tai
korjuuolosuhteet, joiden
vuoksi patogeeneja tai
mykotoksiineja saattaa
kehittya varastoinnin
aikana*

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Vilta mullan joutumista korjattavan rehun
joukkoon: huolehdi riittavasta
leikkuukorkeudesta ja tuhoa myyrien tai
kontiaisten tekemit keot.

Valta mullan joutumista rehun joukkoon
aumaa tiivistettdessa. Tee sdilorehuauma
valmiiksi viimeistaan kahdessa
vuorokaudessa.

Tiivista aumat riittavasti ja sulje ne
ilmatiiviisti.

Korjaa sailorehu, kun kuiva-ainepitoisuus
on sailorehutyyppia ja sailontamenetelmaa
(sdilorehu vai kaarityt paalit) koskevien
ohjeiden mukaisella tasolla.

Korjaa sailérehu, kun sokeripitoisuus on
riittdva, jotta kdyminen onnistuu: valitse
korjattavat lajit oikein ja tee korjuu sopivana
aikana ja sopivassa vaiheessa.

Tarkistaminen

Silmamaarainen
tarkastus

Korjaavat toimenpiteet

Valiton korjaava
toimenpide: dla kayta
rehua, jossa on
epailyttavalta vaikuttavia
muutoksia.

Korjaava toimenpide
jatkossa: saada
leikkuukorkeutta ja
tarkista korjuuolosuhteet.

M: Vaarana rehun
(sailorehun, paalatun
sdilérehun tms.)
kontaminoituminen
varastoinnin aikana*

Valta mullan joutumista rehun joukkoon
aumaa tiivistettiessi. Ala avaa aumaa heti,
vaan odota vahintaan kolme viikkoa, jos
mahdollista.

Esta sailorehun kdymisen alkaminen
uudelleen huolehtimalla, ettd rehua
kulutetaan riittavan nopeasti ja
sdiléorehuauman pinta pysyy tasaisena.

Séilérehun ulkonako
Lammonsateilyldhteiden
poistaminen

Viliton korjaava
toimenpide: ala kayta
kontaminoitunutta rehua.
Korjaava toimenpide
jatkossa: tarkista
sailorehun
tuotantoprosessi.

Huolehdi, etta sdilorehupaaleissa tai
sdilorehun peitteessa ei ole vaurioita.

Silmamaarainen
tarkastus

Viliton korjaava
toimenpide: vaihda
vaurioituneet peitteet
valittdmasti.
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Valvottava Miksi varovaisuus on Ennaltaehkaisevit toimenpiteet Tarkistaminen Korjaavat toimenpiteet

prosessin vaihe tarpeen?

Ruokinta M: Vaarana vedinten Huolehdi sellaisten alueiden kunnosta, joille Silmamaarainen tarkastus | Valitdon korjaava toimenpide:
Laiduntaminen | kontaminoituminen elaimet kerdantyvat yhteen (esimerkiksi jos mahdollista, siirra eldimet
epasuotuisissa makuualueet ja juomapaikat). toiselle laitumelle, ruoki
olosuhteissa* eldimet sisatiloissa ja/tai
kiinnita erityistd huomiota
hygieniaan lypsamisen
aikana.
M: Vaarana laidunnurmen | Noudata riittdvaa varoaikaa levittamisen ja Valitdn korjaava toimenpide:
kontaminoituminen laiduntamisen valilla (vahintdan kolme viikkoa). siirrd elaimet toiselle
patogeenisilla bakteereilla | Varo, etteivat jatevedet virtaa kohti laitumelle.
lannoitteiden, jatevesien tai |laidunnusalueita.
jatevedenkasittelylaitosten
lietteiden levittdmisen takia
K: Kasvinsuojeluaineiden Noudata ehdottomasti valmistajan ilmoittamaa | Pida kirjaa Valitdn korjaava toimenpide:
jaamia voi esiintya varoaikaa kasvinsuojelukasittelyn tekemisen ja | kasvinsuojelukasittelyistd |vaihda laidunta valiaikaisesti
laidunnurmessa, jos laitumen kayton valilla. tai 813 kayta maitoa.
tuotteen kayttda koskevia
ohjeita ei ole noudatettu
Poikiminen M: Luomistapauksissa Siirra sikitt ja istukat nopeasti elainten Sikiolle tehtava analyysi Valitdén korjaava toimenpide:
vaarana muille elaimille ulottumattomiin ja kdanny elainlaakarin noudata elainlaakarin
aiheutuva kontaminaation puoleen. maarayksia.
riski* Jasenvaltiosta riippuu, onko luomisesta
ilmoitettava viranomaisille.
Erista eldin, jos mahdollista.
M: Vaarana utaretulehdus | Varmista, ettd poikiminen tapahtuu puhtailla Silmamaarainen tarkastus | Korjaava toimenpide
poikimisen yhteydessa* kuivikkeilla. jatkossa: paranna
poikimispaikan hygienian
tasoa.
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Valvottava
prosessin vaihe

Lypsaminen

Miksi varovaisuus on
tarpeen?

M: Vaarana vedinten
huonosta kunnosta johtuva
kontaminaatio*

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Viljelija tai pateva tarkastaja huolehtii
lypsykoneen saanndllisesta tarkastamisesta ja
kunnossapidosta.

Valta lilan kovakouraisia lypsymenetelmia,
jotka lisdavat vetimen luontaisten
suojakeinojen vaurioitumisen riskia.

Esta ilman sisdanpaasy nannikuppien
kiinnittdmisen ja irrottamisen aikana.

— Vapauta tyhjid ennen kuppien irrottamista

— Valta maidon tippumista ja tyhjalypsya

Tarkistaminen

Lypsamisessa kaytettyjen
valineiden tarkastuksen
paivays ja tulokset
Silmamaarainen ja
korvakuulolta tehtava
tarkastus

Vetimien silmamaarainen
tarkastus ennen
lypsamista ja sen jalkeen

Korjaavat toimenpiteet

Valiton korjaava toimenpide:
hoida vetimet.

Korjaava toimenpide
jatkossa: tarkistuta
lypsykone patevalla
henkilolla.

Jérjesta apua lypsamisen
aikana.

M: Vaarana lypsykoneen
huonosta
puhdistamisesta johtuva
kontaminaatio*

Puhdista lypsykone jokaisen lypsykerran
jalkeen. Lehmille tarkoitetut lypsyrobotit
suositellaan puhdistettavaksi kolmesti
paivassa.

Silmamaarainen
tarkastus, puhdistus- ja
(tarvittaessa)
desinfiointimenettelyn
noudattaminen

Korjaava toimenpide
jatkossa: muuta
puhdistusmenettelya.

M: Vaarana epapuhtaista
vetimista peraisin oleva
kontaminaatio*

Lypsaminen on tehtdva hygieenisesti.
Utareet puhdistetaan puhtailla ja
steriloiduilla tai kertakayttoisilla pyyhkeilla
ennen lypsya. Esta vetimien ihon
kontaminoituminen lypsajan kasista
pesemadlla kadet ennen lypsamista.
Huolehdi lypsypaikan riittavasta
valaistuksesta.

Ota jokaisesta vetimesta alkusuihkeet
erilliseen astiaan.

Pese ja pyyhi lehmien vetimet kuiviksi
ennen lypsya.

Huolehdi, etta lypsypaikan odotusalue on
puhdas lypsamisen alussa.

— Huolehdi, etta lypsypaikka pysyy
puhtaana lypsamisen aikana. Jos lehmat
lypsetaan navetassa, huolehdi, ettd lanta on

Vedinten
silmamaarainen
tarkastus

Viliton korjaava
toimenpide: pese vetimet
uudelleen. Tarkista
lypsypaikan seka vetimien
puhdistusmenettelyt.

Robottilypsyssa huolehdi,
ettd elaimet ovat puhtaita.
Tarkista vetimien
puhdistusmenettelyt.
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Valvottava
prosessin vaihe
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Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

siivottu pois ennen lypsamista.

Jos lypsdaminen tehdaan ulkona:

— Huolehdi, etta lypsyeldimilla on riittavan
puhdas ja kuiva makuupaikka ja vetimet
ovat lypsettiessd mahdollisimman puhtaat.
— Pida lypsyalueen viereiset alueet
mahdollisimman puhtaina ja kurattomina.
Rakenna lypsypaikat kivesta tai betonista
tai vaihda lypsykoneen paikkaa
saannollisesti.

Lehmien robottilypsyssa lypsypaikan on
oltava puhdas. Huolehdi, ettd vedinten
puhdistusjarjestelma toimii
asianmukaisesti. Tarkista puhdistuksen
tehokkuus.

Tarkistaminen

Korjaavat toimenpiteet

M: Vaarana maidon
kontaminoituminen, jos
lypsin tai nannikupit irtoavat
lypsamisen aikana

Huolehdi, ettd ilmapiiri on lypsdmisen aikana
rauhallinen.

Puhdista tarvittaessa vetimet
ennen nannikuppien
kiinnittamista uudelleen.

M: Jos karjassa esiintyy
utaretulehdus, vaarana
ristikontaminaatio elaimesta
toiseen ja maidon
kontaminoituminen*

Jos epailet utaretulehdusta, tarkista
alkusuihkeista saatu maito.

Elainten, utareiden ja
maidon silmamaarainen
tarkastus.

Valitdn korjaava toimenpide:
lypsa utaretulehdusta

sairastavat elaimet erikseen.
Heita niista saatu maito pois.

K: Vaarana maidon
kontaminoituminen
vetimille kaytetysta
desinfiointiaineesta

Noudata desinfiointiaineen kayttoohjeita.

Silmamaarainen
tarkastus

Viliton korjaava
toimenpide: puhdista tai
pyyhi vetimet.

Korjaava toimenpide
jatkossa: muuta
desinfiointimenettelya.
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Valvottava
prosessin vaihe

Miksi varovaisuus on
tarpeen?

K: Vaarana
eldinlaakejaamien
esiintyminen maidossa

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Jos eldimia hoidetaan elainlaakkeilla,
noudata reseptia ja kayttoohjeita ja pida
hoidetusta elaimesta lypsetty maito erillaan

muusta maidosta varoajan loppuun saakka.

Pida kirjaa hoidetuista elaimista, hoitoajan
paattymispaivista seka varoajan kestosta.

Tarkistaminen

Laakityskirjanpito

Korjaavat toimenpiteet

Ummessa M: Vaarana — CMT-solutesti tai Valitdén korjaava toimenpide:
oloaika utaretulehdusten — eladinkohtainen soluluku | hoida eldimet, joiden
aiheuttama maidon tai epailldan sairastuneen
kontaminoituminen, kun — tarkastele kliinisia tulehdukseen ummessa
maidon eritys alkaa oireita, utareen ja vedinten | oloaikana, tai lopeta sairaat
uudelleen* ulkondkoa eldimet. Poista soluttajat
karjasta
K: Vaarana Noudata tarkasti elainladkarin maarayksia. | Hoitopaivan, Valiton korjaava
antibioottijaamien Lypséa hoidetun eldimen maito erilleen. poikimispaivan, toimenpide; noudata
esiintyminen maidossa, maidonerityksen varoaikaa
kun maidon eritys alkaa alkamisen ja maidon
uudelleen kayton jatkamisen
valinen varoaika;
laakityskirjanpito
Vesi M: Vaarana juomaveden Esta juomaveden kontaminoituminen lannasta. | Silmamaarainen tarkastus | Heita likainen vesi pois,

kontaminoituminen

Puhdista juomakupit ja -kaukalot seka veden
kuljettamiseen kaytettavat astiat sdanndllisesti.

puhdista juomakupit ja -
kaukalot seka astiat ja
desinfioi ne tarvittaessa.

M: Vaarana laitteiden
kontaminoituminen
pesuvedesta*

Katso luvussa Veden laatu annetut
suositukset.
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Valvottava
prosessin vaihe

Miksi varovaisuus on
tarpeen?

K: Vaarana juomaveden ja
laitteiden
kontaminoituminen
likaisesta huuhteluvedesta

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Noudata maarayksia ja vedenkasittelyaineiden
kayttdohjeita (sallitut tuotteet, annostelu).

Tarkistaminen

Korjaavat toimenpiteet

Korjaava toimenpide
jatkossa: tarkista
vedenkasittelyjarjestelma.

kontaminoituminen

paikallaan.

Suodatuslaitteet on pidettava puhtaina.
Puhdista kiinteat suodattimet tai irrota
kertakayttdiset suodattimet aina lypsamisen
jalkeen (ennen puhdistusta) ja vaihda tilalle
uusi suodatin ennen seuraavaa lypsykertaa.

Maidon M, F: Vaarana maidon Kayta vain puhtaita, ilmatiiviita ja tiiviisti Silmamaarainen Tarkista
siirtdminen kontaminoituminen suljettuja astioita. Maitotonkkia tarkastus puhdistusmenettely.
kasittelypaikkaan | vélineista (esimerkiksi kaytettdessa ne on peitettiva maidon
maitohuoneen pinnat tai | kontaminoitumisen estamiseksi.
tonkat) Huolehdi, etta kaikki valineet ja etenkin Silmamaarainen ja Vaihda huonokuntoiset
esimerkiksi tiivisteissa kaytettavat kumiosat | korvakuulolta tehtava kumiosat ja putket.
ovat ehjia. tarkastus
Suodatus M, F: Vaarana laiteperainen | Tarkista, ettd suodattimet ovat kunnolla Silmamaarainen tarkastus | Vaihda suodatin.

M: Vaarana maidossa
olevat epapuhtaudet, jotka
kasvattavat bakteerien
maaraa

Maito on suodatettava lypsémisen aikana tai
kasinlypsyssa heti lypsamisen jalkeen.

Silmamaéaarainen tarkastus

Tarkista kaytannot.

Kylmasailytys

M, F, K: Vaarana maidon
kontaminoituminen
sdilytyksen aikana

Maito varastoidaan valittémasti lypsamisen
jalkeen puhtaissa ja peitetyissa astioissa
puhtaaseen tilaan, joka siivotaan saanndllisin
valiajoin.

Suojaa tila hyonteisilta ja haittaelaimilta. Ala
sailytd samassa tilassa maidon kanssa mitaan
sinne kuulumattomia esineita tai materiaaleja.

Silmamaarainen tarkastus

Tarkista siivousmenettely.
Tarkista haittaelainten
torjuntasuunnitelma.
Tarkista tilojen siisteys.

M: Vaarana patogeenisten
bakteerien lisaantyminen
sdilytyksen aikana

Maito varastoidaan yleensa kylmassa (LE;
tarkista poikkeukset lainsdadannosta)
seuraavasti:

— enintdan +8 °C, jos maito kerataan
paivittdin

Lampomittari

Saada sailytysastioiden
lampétilaa.

Tarkista tarvittaessa, etta
jaahdytysyksikko toimii
asianmukaisesti.
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Miksi varovaisuus on
tarpeen?

Valvottava
prosessin vaihe

Osa IV — Riskianalyysi alkutuotannossa

MAIDON TUOTANTO JA VARASTOINTI TILALLA

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

— enintaén +6 °C, jos maidon kerays ei
tapahdu paivittain.

Maito on jadhdytettava maarattyyn
lampéotilaan kahdessa tunnissa.

Jos maito jadhdytetaan tilatankissa, poista
poly lauhduttimesta saédnnoéllisin valiajoin.

Tarkistaminen

Korjaavat toimenpiteet

K, M: Vaarana maidon
kontaminoituminen laitteista

Puhdista ja/tai desinfioi tilatankki tyhjennyksen
jalkeen ja huuhtele riittdvan runsaalla vedella
maidon sailytysastioiden tai maidon
kuljetustarvikkeiden sisapuoli.

Veden kasittelyaineita kaytettdessa noudata
kayttoa koskevia maarayksia ja suosituksia
(sallitut kasittelyaineet, annostelu jne.).

Silmamaarainen tarkastus

Muuta puhdistus- ja/tai
desinfiointimenettelya.

Tarkista
vedenkasittelyjarjestelman
toiminta.

K: Vaarana maidon
kontaminoituminen
desinfiointiaineen ja/tai
puhdistusaineiden
vaaranlaisen kayton
vuoksi

Noudata aineiden kayttoohjeita (sallitut
puhdistusaineet, annostelu, huuhtelu jne.).

Silmamaarainen
tarkastus

Muuta puhdistus- ja/tai
desinfiointimenettelya.

Lisatietoa on luvuissa Puhdistaminen, Desinfiointi, Haittaelaintorjunta ja Veden laatu.
LE: asetuksen (EY) N:o 853/2004 mukaan maito on jaadhdytettava valittdomasti

— enintaan 8 °C:n lampdtilaan, jos kerdys tapahtuu paivittain, ja

— enintaan 6 °C:n lampdtilaan, jos kerays ei tapahdu paivittain.

Poikkeukset: jos maito jalostetaan kahden tunnin kuluessa lypsamisesta, maarayksesta voidaan poiketa teknisten syiden vuoksi. Myods naissa tapauksissa

JOUSTO-

MAHDOLLISUUS

maidon on taytettava lakisaateiset kriteerit somaattisten solujen maaran ja pesakemaaran osalta. Kts. raakamaidon laatuvaatimukset alkutuotanto tasolla, sivu

99.

Huomioi Suomen kansalliset sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetun raakamaidon tuotannon erityisvaatimukset.
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Tassa osassa kasitellddn maidon hankintaa ulkopuoliselta taholta, maidon tilalta noutamista ja ostomaidon sailytysta. Lisaksi kasitellaan niin ostetun kuin
tuotantotilalla jalostettavan maidon l[Ampdkasittelya.

Valvottava

prosessin

Miksi varovaisuus on tarpeen?

Ennaltaehkaisevat toimenpiteet

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

LE = lakisdateinen edellytys

Korjaavat toimenpiteet

Hankinta

(Ostomaidon
hankkiminen
ulkopuolelta)

K, M, F: Jos maito ei ole peraisin
jalostajan omasta karjasta, maidon
hygieenisen laadun valvonta on
maidontuottajan vastuulla. Jalostajalla
on oltava kaytdssa tarkastukset, joilla
valvotaan, etta hankittu maito tayttaa
riittavat hygieniastandardit, eika siina ole
jaamia elainlaakkeista.

Juustonvalmistaja tekee tilalla
saannollisen silmdmaaraisen
tarkastuksen. Huolehditaan, etta
hygieniakaytannét noudattavat luvun
Riskianalyysi alkutuotannossa
suosituksia'.

Annetuista eldinlaakkeista pidetyn
kirjanpidon tarkastaminen, soluluvun
ja pesakemaaran valvonta seka
tuberkuloosi- ja luomistauti tulosten
seuranta osana tavanomaista
valvontaa.

Jos ostomaitoa kdytetdan sellaisten
maitotuotteiden valmistuksessa, joiden
valmistustekniikka katsotaan erittdin
herkaksi (esimerkiksi pinnalta
kypsytetyt, raakamaidosta valmistetut
pehmeit juustot), tilalla noudatettava
hygieniataso on tarkastettava tavallista
useammin. Tama on erityisen tarkeaa,
kun kyseessa on uusi maitotuotteiden
jalostusyritys.

(Lehman)maidon
tavanomainen valvonta
tilalla pesakemaaran ja
somaattisten solujen
maaran osalta asetuksen
(EY) N:o 853/2004
mukaisesti.

Koskee my6s omaa
raakamaitoa.

Tarkista tilan kirjanpito,
jotta antibioottijaamien
esiintyminen maidossa
voidaan sulkea pois; tama
voidaan vahvistaa
sopivalla antibioottitestilla

Tarkista virallisen
tuberkuloosi- tai
luomistautivalvonnan
tulokset

Elintarvikealan toimijan on
iimoitettava asiasta

toimivaltaiselle viranomaiselle ja

ryhdyttava toimenpiteisiin
tilanteen korjaamiseksi, mihin
saattaa kuulua esimerkiksi
seuraavaa:

e Tuottaja parantaa
raakamaidon hygieenista
laatua

e Maidon toimittajaa
vaihdetaan
Maito pastéroidaan

o Maidosta valmistetaan
juustoja, joiden

kypsymisaika on vahintadan
60 vuorokautta (esimerkiksi

silloin, kun kyseessa on

lammas- tai vuohitila, jota ei

enaa katsota
luomistautivapaaksi)

o Eraa ei hyvaksyta, jos se on

kontaminoitunut
elainlaakkeista tai muista

aineista, joille on maaritelty

ja@man enimmaismaara
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Valvottava
prosessin
vaihe
Maidon
kuljettaminen

. OsaV - HACCP-po_r_ljaiset suunnitelmat _
MAIDON KERAYS, MEIJERISSA VARASTOINTI JA KASITTELY

Miksi varovaisuus on tarpeen?

K: Puhdistuskemikaalien tai
desinfiointiaineiden jaamien aiheuttama
kontaminaatio muodostaa kemiallisen
vaaran kuluttajille ja voi estda
hapatteiden toiminnan

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Kaytetaan kuljetusastioita, jotka on varattu
ainoastaan elintarvikkeiden
kuljettamiseen. Huuhdellaan astiat
puhdistuksen tai desinfioinnin jalkeen.
(LE)

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Aistinvarainen tarkastus
ennen jalostuksen
aloittamista

Korjaavat toimenpiteet

Al ota vastaan maitoa, jos
epailet kontaminaatiota.

Maidon M: Jos tankit tai tonkat puhdistetaan Sailidt ja tonkat puhdistetaan huolellisesti | Silmamaarainen tarkastus | Tarkista puhdistus- ja/tai

kuljettaminen | huolimattomasti, niihin saattaa jaada kayton jalkeen. desinfiointimenettely. Jos

Sailytys patogeenisia bakteereita, jotka ongelma toistuu, tarkista, onko
muodostavat desinfioinnille juustonvalmistajan perehdytysta
vastustuskykyisen biofilmin syytd muuttaa.

Maidon M: Vaarana patogeenisten bakteerien Kylméaketju ei saa katketa, eikd maidon | Tarkista maidon lampdtila | Jos maitoa kuljetetaan

kuljettaminen | kasvu lampotila sen saapuessa saapumishetkella tai jaahdyttamisen jalkeen, ala ota

Sailytys kasittelypaikalle saa ylittaa 10 °C:ta, lypsamisesta kulunut aika | vastaan maitoa, jonka lampétila

paitsi jos maito jalostetaan kahden
tunnin kuluessa lypsyn paattymisesta
tai toimivaltainen viranomainen sallii
korkeamman ldmpétilan teknisista
syista. (LE)

on saapumishetkella yli 10 °C,
ellei tahan ole toimivaltaisen
viranomaisen

o LISUUS
etukateissuostumusta.

F: Vaarana maidon fysikaalinen
kontaminoituminen kuljetuksen aikana

Peitd astiat kuljetuksen aikana. Maito
voidaan myds tarvittaessa suodattaa
kuljetuksen jalkeen.

Silmamaarainen tarkastus

Tarkista tankin tai tonkkien
puhdistusmenettely ja tarkista
tarvittaessa myds tyontekijoille
annettava perehdytys.

Patogeeniset bakteerit saattavat
lisdantyd maidossa, jos sen lampdtilaa
ei valvota tai jos maitoa ei kasitella
neljan tunnin kuluessa siita, kun se
saapuu kasittelypaikalle

Maito jadhdytetaan alle 6 °C:een neljan
tunnin kuluessa, paitsi jos toimivaltainen
viranomainen sallii korkeamman
lampétilan teknisista syista. (LE)

Lampatila tai aika, joka on
kulunut maidon
saapumisesta
kasittelypaikalle

Ala kayta maitoa, jota ei ole
séilytetty sdannosten tai
sallittujen poikkeusten
mukaisesti.
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MAIDON KERAYS, MEIJERISSA VARASTOINTI JA KASITTELY

Valvottava

prosessin
vaihe
Pastorointi

Miksi varovaisuus on tarpeen?

Vaarana patogeenisten bakteerien
esiintyminen raakamaidossa tai
seuraavien kaytto:

e |ehman- tai puhvelinmaito, joka on
peraisin karjasta, jota ei ole todettu
virallisesti tuberkuloosista tai
luomistaudista vapaaksi

e lampaan- tai vuohenmaito, joka on
peraisin karjasta, jota ei ole todettu
viralliseti luomistaudista vapaaksi ja
jota kaytetaan sellaisten juustojen
valmistuksessa, joiden kypsymisaika
on alle 60 vuorokautta

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

(LE) Maito pastoroidaan jollakin
seuraavista menetelmista ja
jaahdytetaan sen jalkeen nopeasti
tekniikan edellyttamaan lampoétilaan:
1) pitkdkestoinenpastorointi matalassa
lampétilassa (LTLT-pastorointi)

2) lyhytkestoinenpastorointi (HTST-
pastorointi)

3) muu vastaava kesto-lampétila-
yhdistelma, jonka jalkeen tuotteet
lapaisevat alkalista fosfataasia
mittaavan ALP-testin.

Varmista, etta altaan sisalto sekoittuu
tehokkaasti ja allas on peitetty LTLT-
pastoroinnin aikana, jotta
lampokasittely ulottuu maidon kaikkiin
kohtiin.

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Pastdrointiajan
ja -lampétilan seuranta
kalibroidulla
[ampoémittarilla tai
jatkuvatoimi-sella
lampétilan seurannalla;
jos sita ei ole
kaytettavissa ja lampdotilaa
seurataan kalibroidulla
lampomittarilla, on
lukemista pidettava
asianmukaista kirjaa

Kriittiset rajat:

1) 63 °C (30 minuuttia)

2) 72 °C (15 sekuntia)

3) Muut yhdistelmat
voidaan todeta
kayttokelpoisksi
osoittamalla, etta
pastoroitu maito
lapaisee ALP-testin ja
ALP-pitoisuus laskee
prosessin aikana.

Naita ovat esimerkiksi

63 °C (20 minuuttia)

65 °C (10 minuuttia)

66 °C (5 minuuttia)

Korjaavat toimenpiteet

Maitoa, joka on tarkoitettu
pastoroitavaksi, mutta jonka
kohdalla maaritelty LTLT-
pastoroinninlampdtila-
aikayhdistelma ei tayty tai jonka
pastoroinnin todetaan
epaonnistuneen, ei pida kayttaa
ihmisravinnoksi sellaisenaan.

HTST-pastoroinnissa jatka
[ammittdmista, kunnes tavoite
[dmpdtila-aikayhdistelma on
saavutettu. HTST-pastoroinnissa
aloita lammittaminen uudelleen,
kunnes tavoite lampétila-
aikayhdistelma on saavutettu.
Jos ongelma ei poistu nailla
korjaustoimenpiteilla, maito on
havitettava.
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Valvottava

prosessin
vaihe
Pastorointi

Miksi varovaisuus on tarpeen?

maito, joka on peraisin
oireettomista elaimista tai eri
lajiin kuuluvista saman karjan
elaimista, kun karjassa on
todettu tuberkuloosia tai
bruselloosia, eika maitoa ole
muutoin kasitelty
turvallisuuden
varmistamiseksi.

Huomaa, etta termisoituminen el
lampokasittely, jossa lampdétilat
jaavat alle pastorointilampdétilojen,
saattaa vahentaa etenkin
koliformisten ja pilaantumista
aiheuttavien bakteerien seka
gramnegatiivisten patogeenien
maaraa, mutta silla ei voida
varmasti poistaa grampositiivisia
patogeeneja (esimerkiksi Listeria
monocytogenes).

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

HTST-pastorointilaitteen
turvallinen kayttaminen edellyttaa
esimerkiksi lampétilan
tarkistamista ennen pastorointia,
huolellista puhdistamista seka
kalibrointia. Laitteen
virtausnopeus ja kestoaika on
tarkistettava riittavan usein.

Tarkistus-/valvontamenettely

Erotetulle kermalle saatetaan
joutua kayttamaan korkeampia
lampdtiloja, jotta bakteerit
tuhoutuvat varmasti.

Kriittisten rajojen toimivuus
todennetaan riittdvan usein
toistuvilla ALP-testeillda. Koska
testattavaksi tarkoitettujen
naytteiden toimittamiseen voi
liittya kadytdnnon ongelmia,
testi voidaan tehda
kuukausittain tai tatakin
harvemmin sen sijaan, etta se
tehtaisiin jokaiselle eralle.

Pastéroinnin LTLT-lampétila-
aikayhdistelmaa seka muita
kriittisia hallintapisteita on
seurattava ja mahdollisista
korjaustoimenpiteista seka
todennusmenettelyiden
tuloksista on pidettava kirjaa.

Korjaavat toimenpiteet

Varmista, etta ALP-testattaviksi
toimitettavien naytteiden lampdtilaa
valvotaan niin, ettei
uudelleenaktivoituminen ole
mahdollista. Naytteet jaahdytetaan
nopeasti alle 8 °C:een, ja ne pidetaan
tassa lampdtilassa kuljetuksen ajan.

Vuohenmaidossa ALP-pitoisuus on
alhainen, minka vuoksi eraissa
jasenvaltioissa vuohenmaitoa ei ALP-
testata, mutta toisissa ALP-tason lasku
pastoroinnin jalkeen on todennettava.
Lampaanmaidossa sen sijaan ALP-
pitoisuus on lehmanmaitoa suurempi.
Lehmanmaidon katsotaan lapaisseen
ALP-testin, jos pitoisuus on alle

350 mUI/I.

Jos taso on edelleen hyvaksyttava,
mutta karjan normaalitasoon nahden
koholla, on hyva selvittda syy tahan.
Syina voivat olla esimerkiksi
maidontuotantovaiheen vaihtuminen,
rotu tai somaattisten solujen maara.

Pastorointi

Maito voi kontaminoitua myds
pastoroinnin jalkeen
raakamaidosta tai huolimattomasti
puhdistetuista valineista, kuten
likaisista tyovalineista, likaisesta
pastoorista tai laitteen putkistosta.

Pastoorin likaantuminen voidaan
HTST-pastoérointilaitteessa todeta

Ala kasittele raakamaitoa
pastéroidun maidon lahella. Erota
nama mahdollisuuksien mukaan
toisistaan kasittelemalla niita eri
aikoina tai eri paikoissa seka
puhdista ja desinfioi seka
pastoroimattomien, ettd pastoroitujen
tuotteiden kasittelyssa kaytetyt
tyévalineet.

Jos raakamaidon epaillaan
kontaminoituneen, maitoa ei saa
kayttaa ihmisravinnoksi sellaisenaan.

Tarkista kaytetyt puhdistusmenettelyt
ja -kemikaalit. Kayta maitokiven
poistamiseen tarkoitettua ainetta
valmistajan ohjeiden mukaisesti.
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termostaattisdadon Varmista, ettd puhdistusaineita
toimintahairidista. kaytettdessa noudatetaan
valmistajan ilmoittamia pitoisuuksia,
Iampdtiloja ja vaikutusaikojaz.

1) Katso luku Riskianalyysi alkutuotannossa 2) Katso luvut Puhdistaminen ja Desinfiointi
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Fromages lactiques avec une

Valvottava

prosessin

Fromages lactiques avec une Fromages lactiques présentant du

OsaV _ HACCP-pohjaiset suunnitelmat

MAITOHAPPOKAYMISELLA JUOKSETETUT JUUSTOT

Maitohappokaymiselld juoksetettujen juustojen juustomassan juoksettuminen edellyttdd hapattamista. Hapattamis- eli juoksettumisaika saattaa olla pitka ja
kestaa useita tunteja, mutta alhainen pH estaa patogeenisten bakteerien kasvun juustomassassa. Valuttamisen jalkeen pH-arvo on yleensa huomattavasti
alle 4,60. Tahan luokkaan kuuluu seka tuoreita eli kypsyttamattomia pehmeitd juustoja ettd kypsytettyja juustoja. Kypsytettyjen juustojen pH-arvo saattaa
nousta etenkin kuoressa, mutta juustosta poistuu yleensa kosteutta kypsymisen aikana, jolloin juusto kovettuu. Tallaisen juuston katsotaan olevan teknisesti
vahemman herkka kuin eraat toiset, pinnasta kypsytetyt juustot.

Miksi varovaisuus on tarpeen?

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Korjaavat toimenpiteet

vaihe
Keittokattilan
tayttaminen

M, K: Vaarana maidon mikrobiologinen
ja kemiallinen kontaminoituminen
laitteista ja tydvalineista (altaat,
sekoittimet, sangot, kauhat jne.).
Likaisista valineista saattaa siirtya
maitoon patogeenisia bakteereja. Maito
saattaa kontaminoitua
puhdistusaineiden jdamista.

Huolehdi, etta valineet ovat aina
puhtaita. Ala koskaan laita pienia
tyovalineitd suoraan lattialle’.

Silmamaarainen
tarkastus

Toista puhdistus ja/tai desinfiointi.
Huuhtele riittdvan runsaalla
talousvedella. Muuta
puhdistusmenettelya. Jos
ongelma toistuu, tarkista, onko
juustonvalmistajan perehdytysta
syyta muuttaa’.

Kypsyttaminen
ilman hapatteen
siirrostamista

M: Vaarana patogeenisten bakteerien
kasvu: Maito voi sisaltda haitallisia
bakteereja. Jos maitohappobakteerien
maara on vahainen tai olosuhteet ovat
niiden lisdantymiselle epasuotuisat,
patogeeniset bakteerit voivat lisdantya
tuotteessa.

Valitse kypsytyksen lampdtila ja
kesto oikein, jotta
maitohappobakteerit lisdantyvat
riittavan nopeasti’.

Juustonvalmistajan
kokemus:
aistinvarainen
tarkastus seka
lampétilan, keston ja
happamoitumisen
mittaaminen

Liséa annos hapatetta. Ala kayta
maitoa, joka maistuu, tuoksuu tai
nayttaa epailyttavalta. Saada
tuotantoparametreja (kesto,
[ampétila). Jos ongelma toistuu,
muuta maidontuotantokaytantoja
tai vaihda maidon toimittajaa.

Kypsyttaminen,
jossa hapatetta
siirrostetaan

M, K: Vaarat prosessin parametrit voivat
tehda mahdolliseksi patogeenisten
bakteerien kasvun

Noudata ohjeiden mukaista
lampdtilaa, kestoa ja hapatteen
annostusta. Lisaa hapatteet
mahdollisimman nopeasti®.

Juustonvalmistajan
kokemus:
aistinvarainen
tarkastus seka
lampdtilan, ajan ja
happamoitumisen
mittaaminen

Saada tuotantoparametreja: aika
ja lampétila seka hapatteen
tyyppi ja annostus.
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M: Vaarana maidon kontaminoituminen
siirrostuksen aikana johtuen
hapatebakteerien huonosta laadusta tai
siitd, etta juustonvalmistaja kasittelee
niitd vaarin.

Kayta vain tunnettua alkuperaa
olevia hapatteita (my®6s silloin, kun

hapate on itse tehtya) tai hapatteita,

joilla on elintarvikekayttéén
soveltuvuuden osoittava
vaatimustenmukaisuustodistus.
Késittele hapatteita varoen. Ala
kayta hapatetta, jonka tuoksu, vari
tai ulkonaké vaikuttaa
epailyttavalts®.

Suoraan lisattavien tai
kayttdhapatteiden
silmamaarainen ja
aistinvarainen
tarkastus

Ala kayta hapatteita, jotka ovat
menettaneet toimintakykynsa tai
joiden pakkaus on vahingoittunut
tai vaikuttaa epailyttavalta. Muuta
kayttbhapatteen
valmisteluprosessia.
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Fromages lactiques avec une

Valvottava
prosessin
vaihe
Juoksetteen*
lisddminen ja
hapattaminen

Fromages lactiques avec une

Miksi varovaisuus on tarpeen?

M, K: Juoksete on voinut kontaminoitua
epaasianmukaisen kasittelyn tai
sailytyksen vuoksi. Juoksetteessa olevat
patogeeniset bakteerit tai kemialliset
yhdisteet voivat kontaminoida maidon.

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Kayta vain tunnettua alkuperaa
olevia juoksetteita (my®0s silloin, kun
juoksete on itse tehtya) tai
juoksetteita, joilla on
elintarvikekayttoon soveltuvuuden
osoittava
vaatimustenmukaisuustodistus.
Késittele juoksetteita varoen. Ala
kayta juoksetetta, jonka tuoksu, vari
tai ulkondké vaikuttaa
epailyttavalta®.
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Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Juoksetteiden
silmamaarainen ja
aistinvarainen
tarkastus

Korjaavat toimenpiteet

Ala kayta juoksetteita, joiden
laadusta ei ole varmuutta, joiden
ulkonako tai tuoksu poikkeaa
tavanomaisesta tai joiden
pakkaus on vahingoittunut tai
vaikuttaa epailyttavalta.

Muuta kasittely- ja
sailytysmenettelyita. Vaihda
toimittajaa.

M: Hidas tai riittdmatdén hapattuminen
voi tehda mahdolliseksi patogeenisten
bakteerien lisddntymisen

Huolehdi, ettd aika ja Iampdtila ovat
kaytetyn tekniikan mukaiset.

Silea geeli, jonka
ulkondko on hyva ja
jonka aromi, maku ja
happamuus/pH-arvo
eivat poikkea
normaalista

Suositusarvot:
lopullinen pH 4,5-
4,7, joka
saavutetaan 24
tunnin kuluessa

Ala kayta geeleja, joiden
ulkondko tai aromi vaikuttaa
epailyttavaltd. Sadada
tuotantoparametreja: aika ja
lampdtila seka hapatteen tyyppi
ja annostus.

Juustomassan
kasittely

(leikkaaminen,
sekoittaminen,

kuumentaminen,

heran

M: Vaarana heran kontaminoituminen
juustonvalmistajan kasista ja
kasivarsista

Varmista, ettd elintarvikkeita
kasittelevien henkildiden kadet ja
kasivarret ovat puhtaat. Kayta
tarvittaessa ihovaurioiden
peittdmiseen suojakésineités.

Silmamaarainen
tarkastus

Pese kadet ja kasivarret. Vaihda
repeytyneet kasineet. Jos
ongelma toistuu, tarkista, onko
juustonvalmistajan perehdytysta
syyta muuttaa.
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valuttaminen)

M, K: Vaarana juustomassan
mikrobiologinen ja kemiallinen
kontaminoituminen huonosti
puhdistetuista valineista (harput, veitset,
sekoittimet jne.)

Huolehdi, etta valineet ovat aina
puhtaita. Ala koskaan laita pienia
tyovalineita suoraan lattialle.

Silmamaarainen
tarkastus

Toista puhdistus ja/tai desinfiointi.
Huuhtele riittavan hyvalaatuisella
talousvedella. Muuta
puhdistusmenettelya. Jos
ongelma toistuu, tarkista, onko
juustonvalmistajan perehdytysta
syytd muuttaa.

F: Vaarana juustomassan
kontaminoituminen huonosti huolletuista
tai vaurioituneista valineista

Huolehdi, etta valineet ovat aina
hyvakuntoisia.

Silmamaarainen
tarkastus

Korjaa vaurioituneet valineet tai
vaihda ne uusiin.

Havita tuotantoera, jos
silmamaaraisen tarkastuksen
perusteella epailladn metallista
peraisin olevaa kontaminaatiota.
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Valvottava
prosessin
vaihe

Juustomassan
kasittelyvaiheet:
muotoilu,
suolaus®,
sekoittaminen,
lisdaineiden
lisaaminen®,
valuttaminen
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Miksi varovaisuus on tarpeen?

M, K: Vaarana juustomassan
mikrobiologinen, kemiallinen tai
fysikaalinen kontaminoituminen
juustoharsoista, valutuspusseista tai
muoteista

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Huolehdi, ettd harsot, pussit ja
muotit ovat aina puhtaita. Al
koskaan laita plenla tyoval|ne|ta
suoraan lattialle™

Tarkistus-
Ivalvontamenettely
Silmamaarainen
tarkastus

Korjaavat toimenpiteet

Toista puhdistus ja/tai desinfiointi.
Huuhtele riittdvan hyvalaatuisella
talousvedella. Muuta
puhdistusmenettelya. Jos
ongelma toistuu, tarkista, onko
juustonvalmistajan perehdytysta
syyta muuttaa. Korjaa likaiset tai
kuluneet juustoharsot tai valineet
tai vaihda ne uusiin.

M, K, F: Vaarana juustomassan
kontaminoituminen ty6valineista,
kasittelysta tai kaytetyista ainesosista

Puhdista ja/tai desinfioi tydvalineet
ja laitteet saannollisesti. Kayta
puhtaita tydvaatteita. Kayta vain
elintarvikelaatuisia ainesosia
(esimerkiksi lisdaineet, suola, yrtit,
hedelmat ja aromiaineet), joiden
kayttdaika ei ole umpeutunut.

Silmamaarainen
tarkastus

Vaihda lisdaineiden toimittajaa,
jos lisaaineet eivat ole vaaditun
tason mukaisia.

Kuoren kasittely

M: Kypsymisen aikana tehtavat
kasittelyt, esimerkiksi kuoren
peseminen, saattavat aiheuttaa
kontaminaation tai ristikontaminaation

Huolehdi, etta valineet ovat aina
puhtaita ja hyvakuntoisia'.

Varmista, etta elintarvikkeita
kasittelevien henkildiden kadet ovat
puhtaat. Kayta tarvittaessa
ihovaurioiden peittdmiseen
suojakasineita.

Silmamaarainen
tarkastus

Toista puhdistus ja/tai desinfiointi.
Huuhtele riittavan

hyvalaatuisella juomavedella.
Muuta puhdistusmenettelya. Jos
ongelma toistuu, tarkista, onko
juustonvalmistajan perehdytysta
syyta muuttaa.
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Fromages lactiques avec une

Valvottava
prosessin vaihe

Fromages lactiques avec une Fromages lactiques présentant du
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Miksi varovaisuus on tarpeen?

M: Vaarana kontaminaatio ja
ristikontaminaatio kuoren pesun tai
penslaamisen aikana

Huonosti muodostunut kuori voi tehda
mahdolliseksi patogeenisten
bakteerien kasvun. Jos kuoren pH-arvo
nousee kypsymisen aikana, aiemmin
toimintakyvyttdémat suolaa sietavat
patogeenit, kuten Listeria
monocytogenes, voivat lisdantya
kuoressa.

Ennaltaehkiisevit toimenpiteet

Huolehdi hyvasta hygieniatasosta
maidontuotannon aikana®.

Huolehdi hyvasta hygieniatasosta
juustonvalmistuksen ja
kypsyttamisen aikana. Erityisen
tarkedaa on huolehtia vaikeasti
puhdistettavien kohtien
(esimerkiksi juustoaltaan tai
pdytien pyorat tai hydrauliikka- ja
pneumatiikkasylinterit) seka
penslausvalineiden ja
kypsytystelineiden riittavasta
hygieniasta.

Paranna kypsymisen
aikaansaavien hapatteiden
kasvuolosuhteita.

Bakteerien siirtdminen
penslaamalla "vanhasta nuoreen”
eli kypsista juustoista uusiin
juustoihin saattaa edistda oikean
mikrobiflooran nopeaa kehittymista
kuorella, mutta se voi olla myds
ristikontaminaation |ahde.

Tarkistus-
/valvontamenettely
Juuston pinnan
silmamaarainen
tarkastus

Korjaavat toimenpiteet

Jos ongelma toistuu, tarkista
menettelyt ja harkitse, onko
lypsajan ja/tai juustonvalmistajan
perehdytysta syyta muuttaa.

Jos penslauksessa kaytetyn
liuoksen hapatteet ovat
menettaneet tehonsa, pintaan voi
lisata pienen maaran kypsymista
nopeuttavaa bakteeri- tai
hiivaviljelmaa.

Kun bakteereja siirretédan
penslaamalla "vanhasta
nuoreen”, menettelyn
turvallisuuden voi todentaa
tarkistamalla Listeria
monocytogenes -bakteerien
esiintymisen siirtoliuoksesta itse
tuotteiden sijaan. Jos ongelma
toistuu, lopeta menetelman
kayttd ja kayta juuston kuoren
pesuun jotain toista menetelmaa.

Kypsyttdminen**

M: Vaarana juuston pinnan
kontaminoituminen patogeenisilla
bakteereilla.

Varmista, ettd elintarvikkeita
kasittelevien henkildiden kadet
ovat puhtaat. Kayta tarvittaessa
ihovaurioiden peittamiseen
suojakasineitd. Huolehdi, etta
valineet ovat aina puhtaita ja
hyvakuntoisia.

Silmamaéaarainen
tarkastus

Toista puhdistus ja/tai
desinfiointi. Muuta
puhdistusmenettelya. Jos
ongelma toistuu, tarkista, onko
tyontekijoiden perehdytysta syyta
muuttaa.
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Fromages lactiques avec une

Valvottava
prosessin vaihe
Valinnainen

Fromages lactiques avec une Fromages lactiques présentant du
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Miksi varovaisuus on tarpeen?

M: Vaarana tuoreiden tai

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Pida kylmid puhtaana. Puhdista

Tarkistus-

/valvontamenettely

Jaahdytyslampdtila

‘ Korjaavat toimenpiteet

Kunnosta jaahdytyslaitteisto tai

vaihe, joka kypsyttamattomien juustojen ilmastointi- tai jaahdytyslaitteisto Suositeltava lampétila | vaihda se uuteen. Desinfioi ja/tai
koskee kontaminoituminen kylmiéssa saannollisesti. Suojaa tuotteet alle +8 °C maalaa tila tarvittaessa.
padasiassa haitallisista mikro-organismeista tippuvalta tiivistymisvedelta. Havita

tuoreita tai kylmion ja jaahdytyslaitteiston heikon haittaelaimet.

kypsyttamattomia | kunnon vuoksi.

juustoja

Jaahdytys***

Paloittelu, M, K, F: Juuston kontaminoituminen Kayta vain pakkausmateriaaleja Silmamaarainen Ala kayta kontaminoituneita,

pakkaaminen ja
I&hettdminen

likaisista pakkausmateriaaleista,
paloittelu- ja pakkausvalineista tai
punnituslaitteista tai tyontekumden
huonon hygienian vuoksi"

(mukaan lukien perinteiset
materiaalit), jotka ovat
elintarvikekayttdoon soveltuvia ja
sailytetaan puhtaassa ja kuivassa
tilassa. Huolehdi, etta valineet ovat
puhtaat ennen kayttdéa. Puhdista
ne erilaisten tuotteiden paloittelun
valilla. Tuoretuotteet viedaan
takaisin kylmavarastoon heti
pakkaamisen jalkeen.

tarkastus

vaurioituneita tai epailyttavalta
vaikuttavia pakkauksia. Vaihda
tarvittaessa pakkausmateriaalien
toimittajaa tai paranna
sailytysolosuhteita.

Puhdista ja/tai desinfioi
uudelleen paloitteluvalineet ja
punnituslaitteet.

Jos ongelma toistuu, tarkista,
onko tydntekijdiden perehdytysta
syytd muuttaa.

Vaihtoehtoiset menettelyt: *Osa tuottajista kayttaa pienen maaran juoksetetta, mutta tama ei ole valttamatonta. **Vain osa tuotteista kypsytetaan.
***Tuotteen mukaan jadhdytys voidaan tehda ennen paloittelua ja pakkaamista tai vasta niiden jalkeen.

Ks myos luvut Puhdlstamlnen Desmflomtl Rlsklanalyy3| alkutuotannossa Hapatteet *Juoksetteet Tyontek|10|den yleinen hygienia, koulutus ja terveydentila
®Tilat | ja laitteet "Veden laatu ®Suolaus *Maidon ja juustomassan lisaaineet
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Paaasiassa entsymaattisesti juoksetetut juustot ovat ryhma, johon kuuluu kovia ja pehmeitd seka tuoreita ja kypsytettyja juustoja. Varsin monimuotoiseen
ryhmaan voi kuulua tuotteita, joihin ei siirrosteta hapatetta tai joita hapatetaan vain hyvin vahan. Juoksetusaika on lyhyt, yleensa alle yksi tunti.
Yhdistelmdmenetelmilla juoksetettuihin juustoihin kuuluu pintakypsytettyja juustoja (esimerkiksi homekypsytettyja juustoja), juustoja, joiden kuorta pestaan tai
joiden kuorta kasitelldan useilla eri menetelmillad seka juustoja, jotka on homekypsytetty sisaltapain (sinihomejuustoja). Juoksetusaika on yleensa 1-2 tuntia.

Monien pehmeiden yhdistelmdmenetelmilld juoksetettujen juustojen seka kypsyttamattdmien ja hapattamattomien pdaasiassa entsymaattisesti juoksetettujen
juustojen hapattaminen tapahtuu hitaasti tai sita ei tehda lainkaan. Nain haitallisten bakteerien kasvua ei saada valttamatta estettya, ja tdhan ryhmaan
kuuluukin useita riskialttiita tuotteita, jotka edellyttavat tavanomaista korkeampaa meijerihygienian tasoa seka maidon hygieenisen laadun tarkkaa valvontaa.

Valvottava

prosessin vaihe

Miksi varovaisuus on tarpeen?

Ennaltaehkaisevat
toimenpiteet

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Korjaavat toimenpiteet

Keittokattilan
tayttaminen

M, K: Vaarana maidon kontaminoituminen
laitteista ja tyovalineista (altaat,
sekoittimet, sangot, kauhat jne.). Likaisista
valineista saattaa siirtyd maitoon
patogeenisia bakteereja. Maitoon saattaa
joutua puhdistusaineiden jadmia.

Huolehdi, etta valineet ovat
aina puhtaita. Ala koskaan
laita pienia tydvalineita
suoraan lattialle’.

Silmamaarainen
tarkastus

Toista puhdistus ja/tai
desinfiointi. Huuhtele riittdvan
runsaalla talousvedelld. Muuta
puhdistusmenettelya. Jos
ongelma toistuu, tarkista, onko
juustonvalmistajan perehdytysta
syytd muuttaa.

Kypsyttaminen
ilman hapatteen
siirrostamista

M: Vaarana patogeenisten bakteerien
kasvu: Maito voi sisaltaa haitallisia
bakteereja. Jos maitohappobakteerien
maara on vahainen tai olosuhteet ovat
niiden lisdantymiselle epasuotuisat,
patogeeniset bakteerit voivat saada vallata
tuotteen.

Edista maitohappobakteerien
lisdantymista hyvalla
elaintenhoidolla, jos
mahdollista (ks. maidon
tuotantoa kasitteleva sivu).
Valitse kypsytyslampatila

ja -aika oikein, jotta
maitohappobakteerit
lisdantyvat riittdvan
nopeasti’.

Juustonvalmistajan
kokemus: aistinvarainen
tarkastus seka
[ampdtilan, ajan ja
happamoitumisen
mittaaminen

Liséa annos hapatetta. Ala kayta
maitoa, joka maistuu, tuoksuu tai
nayttaa epailyttavalta. Saada
tuotantoparametreja (aika,
lampdtila). Jos ongelma toistuu,
muuta maidontuotantokaytantéja
tai vaihda maidon toimittajaa.
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Valvottava prosessin vaihe

Kypsyttaminen, jossa
hapatetta siirrostetaan

Miksi varovaisuus on

tarpeen?

M, K: Vaarat prosessin

parametrit voivat tehda

mahdolliseksi
patogeenisten
bakteerien kasvun

Ennaltaehkaisevat toimenpiteet

Noudata ohjeiden mukaista
lampétilaa, aikaa ja hapatteen
annostusta. Lisaa hapatteet
mahdollisimman nopeasti3.

Tarkistus-/valvontamenettely

Juustonvalmistajan kokemus:
aistinvarainen tarkastus seka
lampdtilan, keston ja

happamoitumisen mittaaminen

Korjaavat toimenpiteet

Saada tuotantoparametreja:
kesto ja [ampétila seka
hapatteen tyyppi ja annostus.

M: Vaarana maidon
kontaminoituminen
siirrostuksen aikana
johtuen
hapatebakteerien
huonosta laadusta tai
siita, etta
juustonvalmistaja
kasittelee niita vaarin

Kayta vain tunnettua alkuperaa
olevia hapatteita (my®os silloin, kun
hapate on itse tehtya) tai hapatteita,
joilla on elintarvikekayttoon
soveltuvuuden osoittava
vaatimustenmukaisuustodistus.
Kasittele hapatteita varoen. Al
kayta hapatetta, jonka tuoksu, vari
tai ulkondko vaikuttaa
epailyttavalta®.

Suoraan lisattavien tai
kayttéhapatteiden
silmamaarainen ja
aistinvarainen tarkastus

Ala kayta hapatteita, jotka
ovat menettaneet
toimintakykynsa tai joiden
pakkaus on vahingoittunut tai
vaikuttaa epailyttavalta.
Muuta kayttdhapatteen
valmisteluprosessia.

Juoksetteen lisdys

M, K: Juoksete on
voinut kontaminoitua
epaasianmukaisen
kasittelyn tai
sailytyksen vuoksi.
Juoksetteessa olevat
patogeeniset bakteerit
tai kemialliset
yhdisteet voivat
kontaminoida maidon.

Kayta vain tunnettua alkuperaa
olevia juoksetteita (my®0s silloin, kun
juoksete on itse tehtya) tai
juoksetteita, joilla on
elintarvikekayttéon soveltuvuuden
osoittava
vaatimustenmukaisuustodistus.
Kasittele juoksetteita varoen. Al4
kayta juoksetetta, jonka tuoksu, vari
tai ulkondko vaikuttaa
epailyttavalta®.

Juoksetteiden silmamaarainen
ja aistinvarainen tarkastus

Ala kayta juoksetteita, joiden
laadusta ei ole varmuutta,
joiden ulkonakd tai tuoksu
poikkeaa tavanomaisesta tai
joiden pakkaus on
vahingoittunut tai vaikuttaa
epailyttavalta.

Muuta kasittely- ja
sailytysmenettelyita. Vaihda
toimittajaa.
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Valvottava prosessin vaihe Miksi varovaisuus on

tarpeen?

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Tarkistus-/valvontamenettely

Korjaavat toimenpiteet

Juustomassan kasittely
(leikkaaminen, muottiin

muotitus, puristus).

siirtdminen, sekoittaminen,
peseminen, valuttaminen,

M: Vaarana heran
kontaminoituminen
juustonvalmistajan
kasista ja kasivarsista

Varmista, etta elintarvikkeita
kasittelevien henkildiden kadet ja
kasivarret ovat puhtaat. Kayta
tarvittaessa ihovaurioiden
peittdmiseen suojakésineitéS.

Silmamaarainen tarkastus

Pese kadet ja kasivarret.
Vaihda repeytyneet kasineet.
Jos ongelma toistuu, tarkista,
onko juustonvalmistajan
perehdytysta syytd muuttaa.

M, K: Vaarana
juustomassan
kontaminoituminen
heikosti puhdistetuista

Huolehdi,__etté'l valineet ovat aina
puhtaita. Ald koskaan laita pienia
tyovalineita suoraan lattialle”.

Silmamaarainen tarkastus

Toista puhdistus ja/tai
desinfiointi. Huuhtele riittavan
hyvalaatuisella talousvedella.
Muuta puhdistusmenettelya.

valineista tai Jos ongelma toistuu, tarkista,

juustoharsoista onko juustonvalmistajan
perehdytysta syyta muuttaa.
Korjaa likaiset tai kuluneet
juustoharsot tai valineet tai
vaihda ne uusiin.

F: Vaarana Huolehdi, etta valineet ovat aina Silmamaarainen tarkastus Korjaa vaurioituneet valineet

juustomassan hyvékuntoisiaﬁ. tai vaihda ne uusiin.

kontaminoituminen
huonosti huolletuista
tai vaurioituneista
valineista

Havita tuotantoera, jos
silmamaaraisen tarkastuksen
perusteella epaillaan
metallista peraisin olevaa
kontaminaatiota.

M, K, F: Vaarana
muulla kuin
juomavedella pestyn
juustomassan
kontaminoituminen

Kayta aina juomavettd, jonka
tuoksu, maku ja vari eivat poikkea
tavanomaisesta’.

Silmamaarainen tarkastus
Kayta yleisesta
vesijohtoverkosta otettua vetta
Muusta lahteesta peraisin
olevalle vedelle edellytetdan
todistusta juoma-
kelpoisuudesta

Ala kayta tarkoitukseen
soveltumatonta vetta ja havita
kontaminoitunut tuotantoera.

Hanki kayttdvesi muusta
|&hteesta.
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Miksi varovaisuus on tarpeen?

M: Vaarana patogeenisten
bakteerien kasvu hapattamisen ja
valuttamisen aikana. Monissa
entsymaattiseti ja sekamenetelmilla
juoksetetuissa juustoissa
hapattaminen tapahtuu hitaasti ja
hapatetta kaytetaan vahan.

Ennaltaehkaisevat toimenpiteet

Huolehdi hyviasta hygieniatasosta

maidontuotannossa®.

Riittava hapattaminen juustolajin
mukaisesti.

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Juustonvalmistajan
kokemus:
aistinvarainen
tarkastus seka
[&mpédtilan, keston ja
happamoitumisen
mittaaminen

Korjaavat toimenpiteet

Jatka juuston valmistamista ja
erista tuotantoera siihen saakka,
etta juustonvalmistaja paattaa
jatkotoimista. Epailyttavilta
vaikuttavat tuotantoerat voidaan
valita testattaviksi osana
tavanomaista omavalvontaa.
Harkitse maidon pastorointia tai
toimittajan vaihtamista, jos
omavalvonta osoittaa, etta
mikrobiologinen laatu on heikko
tai vaihtelee.

Saada tuotantoparametreja
seuraavien tuotantoerien
kohdalla: kesto ja lampdtila seka
hapatteen tyyppi ja annostus.

Jauhaminen

M, K, F: Vaarana jauhetun
juustomassan kontaminoituminen
likaisista jauhamisvalineista tai
tyontekijdiden huonon hygienian,
puhdistuskemikaalien jaamien tai
laitteiden heikon kunnossapidon
vuoksi esimerkiksi metallinsiruilla,
muttereilla, muovinkappaleilla tai
voiteluaineilla.

Puhdista laitteet ja valineet kayton
jalkeen ja huuhtele huolellisesti.
Tarkista, ettei jauhamisvalineissa ole
merkkeja vaurioista.

Silmamaéaarainen
tarkastus ennen
jauhamista ja sen
jalkeen.

Toista pesu ja huuhtelu ennen
tuotantokayttoa.

Jos havaitset nakyvia vaurioita
tai huomaat osien puuttuvan,
tutki tuotteet huolellisesti. Havita
tuotteet, jos niihin on joutunut
metallia tai kovaa muovia.
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Miksi varovaisuus on tarpeen?

Ennaltaehkaisevat toimenpiteet

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Korjaavat toimenpiteet

Lisdaineet K: Vaarana sellaisten lisdaineiden, | Tarkista, etta lisdaineet, valmistuksen Silmamaarainen Palauta tuotteet uudelleen
entsyymien ja valmistuksen apuaineet ja entsyymit sopivat tarkastus jalostettaviksi. Jos vaaraa ei voi
apuaineiden kayttd, jotka eivat elintarvikekayttéon ja ovat sallittuja Lisdaineen maaran poistaa jalostamalla, havita
sovellu elintarvikkeiden valmistettavalle juustolle. huolellinen tuotteet ihmisravinnoksi
jalostukseen, tai ndiden Noudata annostelua koskevia ohjeita mittaaminen kelpaamattomina.
kayttdminen ohjeista poikkeavalla etenkin silloin, kun elintarvikkeiden
tavalla osalta on laissa maaritelty

enimmaissaantirajat.
Noudata kayttda koskevia ohjeita’.

Suolaus M, K, F: Vaarana juustomassan Kayta vain tunnettua alkuperaa olevaa Silmamaarainen Ala kayta suolaa, jonka laadusta
kontaminoituminen heikkolaatuisen | suolaa tai suolaa, jolla on tarkastus ei ole varmuutta.
suolan vuoksi® elintarvikekayttéon soveltuvuuden

osoittava

vaatimustenmukaisuustodistus. Peita ja

sailytd puhtaassa ja kuivassa paikassa.
M: Vaarana juuston Kayta juomavetta ja riittdvan Silmamaarainen Lisaa suolaa ja vdhenna
kontaminoituminen juuston hyvalaatuista suolaa. Tarkista tarkastus Mittaa Iampdtilaa, jos kyseisen juuston
suolauksessa tai varastoinnissa tarvittaessa lampdtila, suolapitoisuus tai | lAmpatila, valmistustekniikka sen sallii.
kaytetyn suolaveden sisaltdmien happamuus. Poista pienet juustomassan | suolapitoisuus ja Muussa tapauksessa vaihda
patogeenisten bakteerien vuoksi® palaset suolavedest siivildimalla. Pida happamuus ja sdada suolavesi sekad paranna

suolavesisailididen ymparistd puhtaana | niita tarvittaessa. sailytysolosuhteita ja yleista

tai peita suolavesi kontaminaation hygieniatasoa.

estamiseksi. Ala kayta suolavetts, jonka

laadusta ei ole varmuutta.
Rei’itys M, K, F: Vaarana juustojen Jos rei’ittdmiseen kaytetaan konetta, Silmamaarainen Toista pesu ja huuhtelu ennen

kontaminoituminen patogeenisilla
mikro-organismeilla likaisten tai
huonosti hoidettujen valineiden tai
vaaranlaisen kasittelyn vuoksi

puhdista se kayton jalkeen ja tarkista,
nakyyko siina vaurioita. Huolehdi
valineiden kunnossapidosta ja korjaa ne

tai vaihda kuluneet osat uusiin.

tarkastus

tuotantokayttoa.

Vaihda vaurioituneet osat
valittomasti uusiin.

66




4 3:,‘

%
-
S

ﬂ."“'\{\

Osa V — HACCP-pohjaiset suunnitelmat

ENTSYMAATTISESTI JA YHDISTELMAMENETELMILLA JUOKSETETUT JUUSTOT

Valvottava
prosessin
vaihe
Kuoren kasittely

(esimerkiksi
savustaminen,
Oljyaminen,
vahaaminen,
rasvaaminen,
kankaaseen
kaariminen,
muovilla
paallystdminen,
kuoren
peseminen tai
penslaaminen)

Miksi varovaisuus on tarpeen?

M, F: Kuorta kasiteltdessa saattaa
tapahtua mikrobiologinen
kontaminaatio tai ristikontaminaatio.
Vaurioituneet valineet tai hyllyt
saattavat aiheuttaa fysikaalisen
kontaminaation.

Ennaltaehkaisevat toimenpiteet

Huolehdi, etta valineet ovat aina puhtaita
ja hyvakuntoisia’.

Varmista, etta elintarvikkeita kasittelevien
henkildiden kadet ovat puhtaat. Kayta
tarvittaessa ihovaurioiden peittdmiseen
suojakasineita.

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Silmamaarainen
tarkastus

Korjaavat toimenpiteet

Toista puhdistus ja/tai
desinfiointi. Huuhtele riittavan
hyvalaatuisella juomavedella.
Muuta puhdistusmenettelya. Jos
ongelma toistuu, tarkista, onko
juustonvalmistajan perehdytysta
syytd muuttaa.

M: Vaarana kontaminaatio ja
ristikontaminaatio kuoren pesun
tai penslaamisen aikana.

Huonosti muodostunut kuori voi
tehda mahdolliseksi patogeenisten
bakteerien kasvun. Jos kuoren pH-
arvo nousee kypsymisen aikana,
aiemmin toimintakyvyttdmat suolaa
sietavat patogeenit, kuten Listeria
monocytogenes, voivat lisdantya
kuoressa.

Huolehdi hyvasta hygieniatasosta
maidontuotannon aikanaZ.

Huolehdi hyvasta hygieniatasosta
juustonvalmistuksen ja kypsyttdmisen
aikana. Erityisen tarkeaa on huolehtia
vaikeasti puhdistettavien kohtien
(esimerkiksi juustoaltaan tai poytien
pyorat tai hydrauliikka- ja
pneumatiikkasylinterit) seka
penslausvalineiden ja kypsytystelineiden
rittdvasta hygieniasta.

Paranna kypsymisen aikaansaavien
hapatteiden kasvuolosuhteita.

Bakteerien siirtdminen penslaamalla
"vanhasta nuoreen” eli kypsista juustoista
uusiin juustoihin saattaa edistaa oikean
mikrobiflooran nopeaa kehittymista
kuorella, mutta se voi olla myds
ristikontaminaation lahde.

Juuston pinnan
silmamaarainen
tarkastus

Jos ongelma toistuu, tarkista
menettelyt ja harkitse, onko
lypsajan ja/tai juustonvalmistajan
perehdytysta syyta muuttaa.

Jos penslauksessa kaytetyn
liuoksen hapatteet ovat
menettaneet tehonsa, pintaan
voi lisata pienen maaran
kypsymista nopeuttavaa
bakteeri- tai hiivaviljelmaa.

Kun bakteereja siirretdan
penslaamalla "vanhasta
nuoreen”, menettelyn
turvallisuuden voi todentaa
tarkistamalla Listeria
monocytogenes -bakteerien
esiintymisen siirtoliuoksesta itse
tuotteiden sijaan.
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Valvottava
prosessin
vaihe
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Miksi varovaisuus on tarpeen?

K: Kaikki kuoreen lisattavat aineet
eivat sovellu ihmisravinnoksi

Ennaltaehkiisevit toimenpiteet

Tarkista, etta kasittely tehdaan aineella,
joka soveltuu ihmisravinnoksi. Jos nain
ei ole, ilmoita kuluttajille, etta kuorta ei
saa sy0da. Noudata lisdaineiden
kayttdohjeita ja varmista, etta ne
soveltuvat tdmantyyppiselle juustolle.

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Silmamaarainen tarkastus

Korjaavat toimenpiteet

limoita kuluttajille, etta
kuorta ei saa sy6da.
Poista tuotteet markkinoilta.

K: Vaarana kemiallinen
kontaminoituminen savustuksen
aikana, jos poltettava materiaali
sisaltaa esimerkiksi lakkaa, muovia
tai tuholaismyrkkyija

Kayta puuta tai muuta palavaa ainetta,
jota myydaan elintarvikkeiden
savustukseen soveltuvana tai joka on
hankittu tunnetusta lahteesta. Al kayta
havupuuta.

Silmamaarainen tarkastus
Toimittajan selvitys, jos
poltettava materiaali on
peraisin tuntemattomasta
I3hteestd

Vaihda poltettavaa
materiaalia tai toimittajaa.

F: Vaarana fysikaalinen
kontaminoituminen kuoren kasittelyn
yhteydessa

Huolehdi, etta valineet ovat aina
hyvakuntoisia.

Silmamaarainen tarkastus

Kypsyttaminen

M, F: Vaarana juuston pinnan
kontaminoituminen patogeenisilla
bakteereilla

Varmista, etta elintarvikkeita
kasittelevien henkildiden kadet ovat
puhtaat. Kayta tarvittaessa
ihovaurioiden peittdmiseen
suojakasineita. Huolehdi, etta valineet
ovat aina puhtaita ja hyvakuntoisia.

Silmamaarainen tarkastus

Toista puhdistus ja/tai
desinfiointi. Muuta
puhdistusmenettelya. Jos
ongelma toistuu, tarkista,
onko tyontekijoiden
perehdytysta syyta muuttaa.

M: Vaarana Brucella-bakteerien
sailyminen raakamaidosta
valmistetuissa lampaan- ja
vuohenmaitojuustoissa, joita
kypsytetaan alle 60 vuorokauden
ajan, jos karja ei ole
luomistautivapaata®

Tarkista, etta valmistusera on yli 60
vuorokauden ikdinen ennen kuin se
lahetetaan eteenpain.

Tuotantokirjanpito tai
valmistuseran paivays

Poista markkinoilta
tuotantoerat, joita on
kypsytetty alle 60
vuorokauden ajan, ja
pidenna kypsytysaikaa
vahintaan 60 vuorokauteen.
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Valvottava
prosessin
vaihe
Jaahdytys

Miksi varovaisuus on tarpeen?

M: Vaarana haitallisten bakteerien
kasvu erittain pehmeissa,
pintakypsytetyissa
yhdistelmamenetelmilla
juoksetetuissa juustoissa. Tuoreena
juuston pH-arvo saattaa olla niin
alhainen, etta haitalliset bakteerit
eivat paase kasvamaan, mutta
pintakypsytettyjen juustojen
kypsymisen aikana pH-arvo
nousee.

Ennaltaehkaisevat toimenpiteet

Sadilyta pehmeit juustot alle
+8 °C:ssa, kun kypsyminen on
paattynyt.

M: Vaarana haitallisten bakteerien
kasvu kypsyttamattomissa,
hapattamattomissa
entsymaattisesti juoksetetuissa
juustoissa.

Siirra juustot alle +8 °C:een
valittomasti prosessoinnin paatyttya.

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Jaahdytyslampaotila

Korjaavat toimenpiteet

Alenna lampétilaa tai siirra
varastoidut tuotteet toiseen
varastoon. Jos ongelma ei
ratkea, korjaa jadhdytyslaitteisto
tai vaihda se.

Paloittelu,
pakkaaminen ja
[&hettdminen

M, K, F: Juuston
kontaminoituminen likaisista
pakkausmateriaaleista, paloittelu- ja
pakkausvalineista tai
punnituslaitteista tai tydntekijdiden
huonon hygienian vuoksi'®

Kayta vain pakkausmateriaaleja
(mukaan lukien perinteiset materiaalit),
jotka ovat elintarvikekayttéon soveltuvia
ja sailytetdan puhtaassa ja kuivassa
tilassa. Huolehdi, etta valineet ovat
puhtaat ennen kayttdéa. Puhdista ne
erilaisten tuotteiden paloittelun valilla.
Tuoretuotteet viedaan takaisin
kylmavarastoon heti pakkaamisen
jalkeen.

Silmamaarainen
tarkastus

Al3 kayta kontaminoituneita,
vaurioituneita tai epailyttavalta
vaikuttavia pakkauksia. Vaihda
tarvittaessa pakkausmateriaalien
toimittajaa tai paranna
sailytysolosuhteita.

Puhdista ja/tai desinfioi
uudelleen paloitteluvalineet ja
punnituslaitteet.

Jos ongelma toistuu, tarkista,
onko tyontekijéiden perehdytysta
syytd muuttaa.
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Ks. my6s luvut 'Puhdistaminen, Desinfiointi 2Riskianalyysi alkutuotannossa 3Hapa’tteet * Juoksetteet 5Tyc'jntekijt')iden yleinen hygienia, koulutus ja
terveydentila ®Tilat ja laitteet "Veden laatu ®Suolaus *Maidon ja juustomassan lisdaineet
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MAITOTUOTTEITA KOSKEVA SUUNNITELMA

Tassa osassa kasitelldan juustoja, jotka valmistetaan herasta, maidosta tai kermasta joko saostamalla heraproteiinia kuumentamalla sita (toisinaan seokseen
lisdtaan maitohappoa, sitruunahappoa tai jotain muuta happoa sekd suolaa) tai haihduttamalla heran kosteuspitoisuuden niin, ettd jaljelle jaavat
karamellisoituneet maidon kiintoaineet. Erdiden herajuustojen kosteuspitoisuus on erittdin korkea, ja niiden turvallisuus edellyttda kylmasailytysta tai hyvin
lyhyttéd sailytysaikaa. Herajuustoista voidaan poistaa kosteutta myds puristamalla, kuivaamalla, savustamalla tai kypsyttdmalla. Monien tdhan ryhmaan
kuuluvien juustojen valmistuksessa kaytetdan lampokasittelyd, joka on omiaan tekemaan useat mikrobiologiset vaarat tehottomiksi. Naiden tuotteiden
turvallisuus on helppo varmistaa hyvasta hygieniatasosta huolehtimalla.

Valvottava prosessin

vaihe

Miksi varovaisuus on tarpeen?

Ennaltaehkaisevat
toimenpiteet

Tarkistus-

Ivalvontamenettely

Korjaavat toimenpiteet

Keittokattilan tayttdminen

M: Vaarana herassa esiintyvien
koagulaasipositiivisten
stafylokokkien tuottaman
stafylokokkienterotoksiinien
esiintyminen tai muodostuminen

Kasittele hera mahdollisimman
pian erottamisen jalkeen tai
sailyta se jaahdytettyna
koagulaasipositiivisten
stafylokokkien kasvun
estamiseksi.

Kasittelyn kesto
Tarvittaessa
[&mpdtilan
mittaaminen.

Saada sailytysastioiden lampdtilaa.
Tarkista tarvittaessa, etta
jaahdytysyksikkd toimii
asianmukaisesti.

Jos tuotteessa, josta hera on
erotettu, havaitaan
koagulaasipositiivisia
stafylokokkeja niin paljon, etta
niilla voi olla toksigeeninen
vaikutus, herajuustoa ei saa
myyda, ellei siité ole testattu
stafylokokkienterotoksiinen
esiintymista.

Jos herajuuston
laadusta ei ole taytta
varmuutta, testaa,
esiintyyko siina
koagulaasipositiivisia
stafylokokkeja

Havita valmistusera, jos siita 1oytyy
testattaessa
stafylokokkienterotoksiineja.

M, K: Vaarana laitteiden ja
tyovalineiden (altaat, sekoittimet,
sangot, kauhat jne.)
kontaminoituminen.
Maitotuotteiden jalostuksessa
kaytettaviin ainesosiin voi joutua
puhdistusaineiden jaamia.

Huolehdi, etta valineet ovat
aina puhtaita. Al4 koskaan laita
pienia t1y6vélineité suoraan
lattialle™ 2

Silmamaarainen
tarkastus

Toista puhdistus ja/tai desinfiointi.
Huuhtele huolellisesti
talousvedelld. Muuta
puhdistusmenettelya. Jos ongelma
toistuu, tarkista, onko
juustonvalmistajan perehdytysta
syyta muuttaa.
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Valvottava prosessin
vaihe

Ainesosien (happo, maito,
kerma, suola) lisddminen
ennen
saostamista/haihduttamista
tai niiden jalkeen.

MAITOTUOTTEITA KOSKEVA SUUNNITELMA

Miksi varovaisuus on tarpeen?

M, K, F: Vaarana kontaminaatio,
jonka aiheuttaa
elintarvikekayttéon
sopimattomien ainesosien kaytto.

Ennaltaehkaisevat
toimenpiteet
Tarkista, ettd maito”, suola”’ ja
muut ainesosat soveltuvat
elintarvikekayttdon ja
kayttémaara on oikea.

Tarkistus-
Ivalvontamenettely
Silmamaarainen
tarkastus

Valmistajan tuote-
erittely.

Korjaavat toimenpiteet

Ala kayta ainesosia, joiden
laadusta ei ole varmuutta.

Saostaminen, [ammitys,
kosteuden haihduttaminen,
heran muotitus ja
valuttaminen

M: Vaarana patogeenisten
bakteerien lisdantyminen
Idmmittdmisen aikana

Huolehdi, ettd ainesosat
kuumennetaan nopeasti ja
tasaisesti.

Lampdtilan ja keston
mittaaminen

Saada tuotantoparametreja (kesto
ja lampdtila) seuraavien
tuotantoerien kohdalla.

M: Vaarana heran
kontaminoituminen
juustonvalmistajan kasista ja
kasivarsista

Varmista, ettd elintarvikkeita
kasittelevien henkildiden kadet
ja kasivarret ovat puhtaat.
Kayta tarvittaessa ihovaurioiden
peittdmiseen suojakésineit'és.

Silmamaéaarainen
tarkastus

Pese kadet ja kasivarret. Vaihda
repeytyneet kasineet. Jos ongelma
toistuu, tarkista, onko
juustonvalmistajan perehdytysta
syyta muuttaa.

M, K: Vaarana juustomassan
kontaminoituminen heikosti
puhdistetuista valineista

Huolehdi, etta valineet ovat
aina puhtaita. Ala koskaan laita
pienia t;/évélineité suoraan
lattialle™ °.

Silmamaarainen
tarkastus

Toista puhdistus ja/tai desinfiointi.
Huuhtele riittavan hyvalaatuisella
talousvedella. Muuta
puhdistusmenettelya. Jos ongelma
toistuu, tarkista, onko
juustonvalmistajan perehdytysta
syytd muuttaa.

F: Vaarana juustomassan
kontaminoituminen huonosti
huolletuista tai vaurioituneista
laitteista tai juustonvalmistajien
kayttamista tai kantamista
pienesineista (esimerkiksi korut)

Huolehdi, etta valineet ovat
aina hyvékuntoisia7.

Juustonvalmistajien on
noudatettava pienia esineita
koskevia ohjeita, joista on
kerrottu tyontekijoita
kasittelevassa luvussa®.

Silmamaéaarainen
tarkastus

Korjaa laitteet tai vaihda ne uusiin.

Havita tuotantoera, jos
silmamaaraisen tarkastuksen
perusteella epaillaan metallista
peraisin olevaa kontaminaatiota.
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MAITOTUOTTEITA KOSKEVA SUUNNITELMA

Valvottava prosessin Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkaisevat Tarkistus- Korjaavat toimenpiteet

vaihe toimenpiteet Ivalvontamenettely

Kypsyttaminen M: Vaarana juuston pinnan Varmista, etta elintarvikkeita Silmamaarainen Muuta kypsytyksen parametreja.
kontaminoituminen patogeenisilla | kasittelevien henkildiden kadet | tarkastus Pese kadet. Vaihda repeytyneet
bakteereilla ovat puhtaat. Kayta tarvittaessa kasineet. Jos ongelma toistuu,

ihovaurioiden peittdmiseen tarkista, onko tydntekijdiden
suojakasineita perehdytysta syytd muuttaa.
Huolehdi, etta pinta kuivuu Aistinvarainen Lisda suolaa ja vahenna
rittdvan nopeasti ja on tarkastus iimankosteutta, jos juuston
tarpeeksi suolainen. Tarvittaessa valmistustekniikka sallii.

suolapitoisuuden ja

ilmankosteuden

mittaaminen ja

saataminen

Jaahdytys M: Vaarana haitallisten Sailyta erittain kosteat juustot Jaahdytyslampaotila Alenna lampédtilaa tai siirra
bakteerien kasvu erittain alle +8 °C:ssa. varastoidut tuotteet toiseen
kosteissa juustoissa varastoon. Jos ongelma ei ratkea,

korjaa jadhdytyslaitteisto tai vaihda
se.
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Valvottava Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkaisevat Tarkistus- Korjaavat toimenpiteet
prosessin vaihe toimenpiteet Ivalvontamenettely
Pakkaaminen ja M, K, F: Juuston kontaminoituminen Kayta vain Silmamaarainen Ala kéyta kontaminoituneita,
[&hettaminen likaisista pakkausmateriaaleista tai elintarvikekayttoon tarkastus vaurioituneita tai epailyttavalta
tyontekijdiden huonon hygienian vuoksi soveltuvia vaikuttavia pakkauksia. Vaihda
pakkausmateriaaleja tarvittaessa pakkausmateriaalien
(mukaan lukien perinteiset toimittajaa tai paranna
materiaalit). Peitd ja sailyta sailytysolosuhteita.
puhtaassa ja kuivassa
paikassa. Huolehdi, ettd Jos ongelma toistuu, tarkista, onko
punnitusvalineet ja tyontekijoiden perehdytysta syyta
pakkaustarvikkeet ovat aina muuttaa.
puhtaita ja hyvakuntoisia.
Tuoretuotteet viedaan
takaisin kylmavarastoon
heti pakkaamisen jalkeen.

Ks. myds luvut 'Siivous, “Desinfiointi, °Riskianalyysi alkutuotannossa, “Hapatteet, *Juoksetteet, *Tyéntekijdiden yleinen hygienia, koulutus ja
terveydentila, ‘Tilat ja laitteet, ®Veden laatu, *Suolaus, "°Maidon ja juustomassan lisdaineet.
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JUOTAVAKSI TARKOITETTU PASTOROITU MAITO

Valvottava prosessin vaihe

Miksi varovaisuus on tarpeen?

Ennaltaehkaisevat

Tarkistus-/valvontamenettely

LE = lakisaateinen edellytys

Korjaavat toimenpiteet

Raakamaidon sailytys'

M: Bakteerit pilaavat maidon, jos
sailytyslampdtila on liian korkea

toimenpiteet

Pida maito riittavan
kylmana.

Sailytyslampdtila
(LE: < +8 °C tai < +6 °C*®

Ala hyvaksy tuotetta, jota

ei ole sailytetty EU:n
sailytyslampdtilaa
koskevien sdannodsten
edellyttdmalla tavalla.

Lampokasittely®

M: Maitoon voi ja&da haitallisia
bakteereita, jos pastdroinnissa ei
saavuteta riittavaa lampdatila-
aika-yhdistelmaa

Huolehdi pastoroinnin
lampétilan ja ajan
saavuttamisesta’.
Laitteen virtausnopeus ja
aika kesto-osastossa on
tarkistettava riittavan
usein.

Pastdroinnin kesto ja lampédtila

LE: 63 °C:ssa 30 minuutin ajan
(LTLT-pastorointi) tai

72 °C:ssa 15 sekunnin ajan
(HTST-pastorointi)®

LTLT-pastéroinnissa jatka
[ammittamista, kunnes
tavoitelampdtila ja -aika on
saavutettu.

HTST-pastéroinnissa aloita
lammittdminen uudelleen,
kunnes haluttu
tavoitelampdtila ja -aika on
saavutettu.

M: Bakteerit saattavat pilata
huonosti jaahdytetyn maidon

Varmista, etta
jaahdyttaminen tehdaan
heti ja se tapahtuu nopeasti
ja tehokkaasti. Pida maito
kylmana.

Jaahdyttaminen riittédvan
kylmaksi:
jaahdytysmenetelmalle
ominainen jadhdytyksen
kesto ja nopeus

Sailytyslampaétila alle +8 °C,
sdilytys pastoroidun maidon
tankissa

Ala kayta tuotetta, jota ei
ole jaahdytetty riittavan
kylmaksi riittdvan nopeasti.
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JUOTAVAKSI TARKOITETTU PASTOROITU MAITO

Miksi varovaisuus on tarpeen?

Ennaltaehkaisevat

Pullotus tai pakkausten
tayttaminen (lasipullot,
muovipullot, télkit, purkit,
pussit, hanapakkaukset)

F: Vierasesineet (esimerkiksi
lasinsirut, hamahakit, karpaset,
pienesineet tai
pakkausmateriaalit) voivat
kontaminoida maidon ja maitoa
juotaessa aiheuttaa
tukehtumisen tai vamman

toimenpiteet
Séilyta pakkauksia aina
turvallisesti ja kdyta vain
ehjia, vaurioitumattomia
pakkauksia’.

Tarkistus-/valvontamenettely  Korjaavat toimenpiteet

Pakkausten silmamaarainen
tarkastus

Pakkausten on oltava
puhtaita, ehjia ja
vaurioitumattomia

Ala kayta
kontaminoituneita,
vaurioituneita tai
epailyttavalta vaikuttavia
pakkauksia. Vaihda
tarvittaessa
pakkausmateriaalien
toimittajaa tai paranna
sailytysolosuhteita.

M: Epapuhtaat pakkaukset ja
korkit seka huono tayttétekniikka
tai heikkolaatuiset
myyntiautomaatit saattavat
aiheuttaa maidon
kontaminoitumisen
patogeenisilla bakteereilla

Kayta puhtaita pakkauksia
ja korkkeja. Varmista, etta
tayttotekniikka on
hygieeninen. Puhdista
myyntiautomaatit
saannollisesti.

Pakkausten ja tayttdtekniikan
silmamaarainen tarkastus

Ala kayta epapuhtaita
pakkauksia.

M: Maito saattaa kontaminoitua
patogeenisista bakteereista, jos
korkkeja tai pakkauksia ei ole
suljettu tiiviisti

Kayta ehjia pulloja ja
korkkeja ja
vaurioitumattomia
pakkauksia. Sulje korkit
huolellisesti, jotta pakkaus
on tiivis.

Pakkausten silmamaarainen
tarkastus (Huomaa, etta
pakkaukset eivat saa vuotaa)

Havita vuotavat
pakkaukset.

Varastointi ennen
lahettamista

M: Maito saattaa pilaantua, jos
sailytyslampotila on vaara tai
varastoimisaika on liian pitka

Pida maito kylméana ja
varmista, etta
varastoimisaika on
tuotteelle sopiva®.

Sailytyslampdtila alle +8 °C

Havita tuotteet, joita

ei ole sailytetty lampdtilaa
koskevien
jasenvaltiokohtaisten
maaraysten mukaisesti.

Myynti

M: Aistinvaraisesti havaittavat
poikkeamat tuotteissa voivat olla
merkki mahdollisesta
kontaminaatiosta

Varmista, etta tuotteiden
aistinvaraisessa tasossa ei
ole moitittavaa.

Valmiiden tuotteiden makutesti
(tuotteet maistuvat siltéa milta
niiden pitaakin)

Havitd ominaisuuksiltaan
poikkeavat tuotteet.

'Ks. myds luku Riskianalyysi alkutuotannossa.
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JUOTAVAKSI TARKOITETTU PASTOROITU MAITO

2\/4littdmasti lypsamisen jalkeen maito on jaahdytettava enintaan +8 °C:een, jos maito kerataan paivittain, tai enintdan +6 °C:een, jos maidon kerays ei
tapahdu paivittain.

®Jos maito tuotetaan tilan ulkopuolella, elintarvikealan toimijan on varmistettava, ettd maito jadhdytetdan nopeasti enintdan +6 °C:een jalostukseen saakka.
*Ks. my6s luku Maidon kerdys, meijerissa varastointi ja kasittely.

°EU-lainsd&dannén mukaisesti.

6Salli’(tuja ovat my6s muut LTLT-lAmpdtila-yhdistelmat, jotka tuhoavat bakteereja vahintaan yhta tehokkaasti.

’Jos lasi sarkyy, ks. luku Vaara-analyysi — fysikaaliset vaarat.

®Maista valmiita tuotteita niiden varastoimisajan lopussa. Lyhenna varastoimisaikaa, jos tuotteen aistinvarainen taso ei ole riittava.
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JUOTAVAKSI TARKOITETTU RAAKAMAITO

Tassa osassa kasitellaan sellaisenaan kaytettavaksi tarkoitetun raakamaidon myyntia. Huomioi Suomen kansallinen sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetun
raakamaidon erityislainsaadanto.

LE: Seuraavan taulukon asiat ovat lakisdateisia edellytyksia.

Valvottava prosessin vaihe

Maidon sailytys

Miksi varovaisuus on tarpeen?

M: Bakteerit aiheuttavat huonosti
jaéhdytetyn maidon
pilaantumisen

Ennaltaehkaisevit toimenpiteet

Varmista, etta jaahdytys tapahtuu
nopeasti ja vilittémasti’.

Tarkistus-

/valvontamenettely

Jadhdytyksen
lampétila ja
nopeus.

Enintaan +4 °C:een
2 tunnin sisalla

Korjaavat toimenpiteet

Ala kayta tuotetta, jota ei
ole jaadhdytetty riittavan
kylmaksi riittdvan nopeasti,
tai pastoroi maito.

M: Bakteerit pilaavat maidon, jos
sailytyslampdtila on liian korkea

Pida maito riittdvan kylmana®.

Siéilytyslampotila

enintiaan +4 °C

Ala kayta tuotetta, jota ei
ole sailytetty [Ampdtilaa
koskevien EU:n
maaraysten mukaisesti.

Huomioi kaikki Suomen

kansalliset sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetun raakamaidon tuotannon eri

tyisvaatimukset.

Pullotus tai pakkausten
tayttaminen (lasipullot,
muovipullot, télkit, purkit,
pussit, hanapakkaukset)

F: Vierasesineet (esimerkiksi
lasinsirut, hamahakit, karpaset,
pienesineet tai
pakkausmateriaalit) voivat
kontaminoida maidon ja maitoa
juotaessa aiheuttaa
tukehtumisen tai vamman.

Sailyta pakkauksia aina turvallisesti ja
kayta vain ehjia, vaurioitumattomia
pakkauksia®.

Pakkausten
silmamaarainen
tarkastus
Pakkausten on

oltava puhtaita, ehjia
ja vaurioitumattomia

Ala kayta
kontaminoituneita,
vaurioituneita tai
epailyttavalta vaikuttavia
pakkauksia. Vaihda
tarvittaessa
pakkausmateriaalien
toimittajaa tai paranna
séilytysolosuhteita.

M: Epapuhtaat pakkaukset ja
korkit seka huono tayttétekniikka
tai heikkolaatuiset

Kayta vain puhtaita pakkauksia ja
korkkeja ja huolehdi
tayttotekniikan hygieenisyydesta.

Pakkausten ja
tayttotekniikan
silmamaarainen

Ala kayta epapuhtaita
pakkauksia.

myyntiautomaatit saattavat Puhdista myyntiautomaatit tarkastus

aiheuttaa maidon sdannollisesti.

kontaminoitumisen

patogeenisilla bakteereilla.

M: Maito saattaa kontaminoitua Kayta ehjia pulloja ja korkkeja ja Pakkausten Havita vuotavat

patogeenisilla bakteereilla, jos
korkkeja tai pakkauksia ei ole
suljettu tiiviisti.

vaurioitumattomia pakkauksia. Sulje
korkit huolellisesti, jotta pakkaus on
tiivis.

silmamaarainen
tarkastus (Huomaa,
ettd pakkaukset
eivat saa vuotaa)

pakkaukset.
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JUOTAVAKSI TARKOITETTU RAAKAMAITO

Valvottava prosessin vaihe Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkaisevit Tarkistus-/valvontamenettely = Korjaavat toimenpiteet
toimenpiteet
Sailytys M: Maito saattaa pilaantua, jos Pida maito kylmana“ ja varmista, ettd | Sailytyslampdtila Ala kayta tuotetta, jota ei
sailytyslampdtila on vaara tai varastoimisaika® on tuotteelle sopiva®. | alle +4 °C ole sailytetty lampdtilaa
varastoimisaika on liian pitka. koskevien
jasenvaltiokohtaisten
maaraysten mukaisesti.

Myynti M: Aistinvaraisesti havaittavat Varmista, etta tuotteiden Valmiiden tuotteiden | H&avitd ominaisuuksiltaan
poikkeamat tuotteissa voivat olla | aistinvaraisessa tasossa ei ole makutesti (tuotteet poikkeavat tuotteet.
merkki mahdollisesta moitittavaa. maistuvat siltd milta
kontaminaatiosta. niiden pitaakin).

'Ks. myds luku Riskianalyysi alkutuotannossa.

Kansallisen lainsaadannon mukaisesti.

*Jos lasi sarkyy, ks. luku Vaara-analyysi — fysikaaliset vaarat.

*Maista valmiita tuotteita niiden varastoimisajan lopussa. Lyhennd varastoimisaikaa, jos tuotteen aistinvarainen taso ei ole riittava.
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VOI JA KERMA

Voin valmistuksessa kaytettdva kerma voidaan pastoroida, ja eraissa jasenvaltioissa pastorointia edellytetaan, mutta taman oppaan tarkoituksena ei ole
selvittda kaikkea asiaa koskevaa kansallista lainsaadantoa.

Valvottava prosessin

Miksi varovaisuus on

Ennaltaehkaisevat

Tarkistus-

Korjaavat toimenpiteet

vaihe
Kerman erottaminen

tarpeen?
M: Vaarana patogeenisten
bakteerien lisdantyminen
lypsyn ja kerman
erottamisen valilla

toimenpiteet
Jos kerma erotetaan
mekaanisesti, erota kerma
mahdollisimman nopeasti aina
lypsémisen jalkeen.
Jos kerma erotetaan
kuorimalla, huolehdi, etta
lampotila on sopiva:
— Jos kerma erotetaan ennen
kypsyttamista, pida lampdétila
tasolla, joka ei esta
maitohappobakteerien kasvua
ja hapattamistoimintaa.
— Muussa tapauksessa
huolehdi, ettd maidon lampétila
on alle +8 °C (LE).

Ivalvontamenettely
Lampdmittari
Lampatilan ja —ajan
seuraaminen

Tarkista kerman
erottamismenetelma.

M, K: Kerman
kontaminoituminen
patogeenisilla bakteereilla
separaattorin,
keraysastioiden valityksella
tai puhdistusaineiden
jaamilla.

Kayton jalkeen pura
maidonsyottéputkisto ja
separaattori osiin ja puhdista
osat seka keraysastiat.
Huuhtele osat huolellisesti.

Silmamaarainen tarkastus

Toista puhdistusmenettely.
Tarkista menettelyt seka
tyéntekijdiden perehdytys
tarvittaessa, jos ongelma
toistuu.

M: Jos separaattorin
kapasiteetti ei ole riittava,
kerman joukkoon voi joutua
laitteen sisalta peraisin
olevia nesteita.

Ala kayta separaattoria liian
taytena.

Silmamaarainen tarkastus

Kayta tarvittaessa
puskurisailiota tai
separaattoria, jonka
virtausnopeutta voi saataa
kasiteltdvan maidon
tilavuuden mukaan.

Siirrostaminen*

M: Vaarana maidon
kontaminoituminen
siirrostuksen aikana johtuen
hapatebakteerien huonosta
laadusta tai siita, etta
valmistaja kasittelee niita

Kayta vain tunnettua alkuperaa
olevia hapatteita tai hapatteita,
joilla on elintarvikekayttéon
soveltuvuuden osoittava

vaatimustenmukaisuustodistus.

Kasittele hapatteita

Suoraan lisattavien tai
kayttéhapatteiden
silmamaarainen ja
aistinvarainen tarkastus

Ala kayta hapatteita, jotka
ovat menettaneet
toimintakykynsa tai joiden
pakkaus on vahingoittunut
tai tavanomaisesta
poikkeava. Muuta
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vaihe
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VOI JA KERMA

Miksi varovaisuus on
tarpeen?
vaarin

Ennaltaehkaisevat
toimenpiteet
hygieenisesti. Ala kayta
hapatteita (mukaan lukien
kotitekoiset hapatteet), joiden
tuoksu, vari tai ulkonako
poikkeaa tavanomaisesta.

Tarkistus-
/valvontamenettely

Korjaavat toimenpiteet

kayttéhapatteen
valmisteluprosessia.

Kerman hapattaminen
(tarked vaihe kadymisteitse
tapahtuvassa
kypsyttamisessa)

Kaymisteitse tapahtuva
kypsyttdminen:

M: Riittdmaton tai liian hidas
happaneminen voi johtaa
patogeenisten bakteerien
lisdantymiseen

Peita astiat. Sdada kerman
[&mpédtilaa niin, etta
maitohappobakteerit paasevat
lisdédntymaan, kunnes haluttu
happamuus on saavutettu.

Lampomittari

Lampétilan ja —ajan
seuraaminen

Kerman aistinvarainen
tarkastus tai pH-
arvon/titrattavan
happamuuden mittaaminen

Saada lampdtilaa tai
kypsyttamisaikaa.

M: Vaarana haitallisten
bakteerien lisdantyminen
kerman hapattamisen aikana

Jaahdyta kerma
mahdollisimman nopeasti.
Peitd astiat.

LampOomittari

Saada sailytyslampdtilaa.

Kerman pakkaaminen**

M, F, K: Vaarana kerman
kontaminoituminen
valineista, pakkauksista tai
kasittelijasta

Puhdista ja desinfioi
mahdolliset uudelleen
kaytettavat pakkaukset. Kayta
puhtaita ja hyvakuntoisia
valineita. Sailyta pakkaukset
erillddn mahdollisista
epapuhtauksista. Huolehdi
henkildkohtaisesta hygieniasta
ja vaatteiden puhtaudesta.

Silmamaarainen ja
aistinvarainen tarkastus

Toista puhdistusmenettely.
Tarkista menettelyt seka
tyéntekijdiden perehdytys
tarvittaessa, jos ongelma
toistuu.

Kerman sailyttaminen**

M: Vaarana bakteerien
lisdadntyminen sailytyksen
aikana

Jaahdyta kerma
mahdollisimman nopeasti.
Peitd astiat.

LampOomittari

Saada sailytyslampdtilaa.

M, K: Vaarana kerman
kontaminoituminen
patogeenisilla bakteereilla tai
puhdistusainejaamilla
sailytysastioiden valityksella

Puhdista ja desinfioi
sdilytysastiat aina kayton
jalkeen. Huuhtele valineet
huolellisesti. .

Silmamaarainen ja
aistinvarainen tarkastus

Toista puhdistusmenettely.
Tarkista menettelyt
tarvittaessa.

Kirnuaminen***

M, K, F: Vaarana kerman
kontaminoituminen
vierasesineilla,
puhdistusainejaamilla tai

Kayta puhtaita ja hyvakuntoisia
valineita. Puhdista kirnu ja
huuhtele se huolellisesti aina
kayton jalkeen.

Silmamaarainen ja
aistinvarainen tarkastus

Toista puhdistusmenettely.
Tarkista puhdistusmenettelyt
tarvittaessa. Pyri pitdmaan
elintarvikkeiden
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Miksi varovaisuus on

Ennaltaehkaisevat

Tarkistus-

vaihe

tarpeen?
patogeenisilla bakteereilla
kirnun valityksella

toimenpiteet

/valvontamenettely

Korjaavat toimenpiteet

kasittelytiloissa olevien
fysikaalisen kontaminaation
|&hteiden maara
mahdollisimman vahaisena.

M: Vaarana patogeenisten
bakteerien esiintyminen ja
lisdantyminen voissa

Pida lampdtila sopivana
kirnuamisen aikana._Lopeta
kirnuaminen, kun massa
muuttuu rakeiseksi, ja erota
mahdollisimman paljon
Kirnupiimaa

Silmamaarainen tarkastus
Lampomittari

Saada lampdtilaa ja
kirnuamisaikaa.

*k%k

Voin huuhtominen

M: Vaarana patogeenisten
bakteerien lisdantyminen,
jos kirnupiimaa ei saada
rittavasti poistettua
huuhtomalla

Kayta huuhtomiseen riittavasti
vettd ja toista huuhtominen
riittdvan monta kertaa.

Silmamaéaarainen tarkastus

Saada huuhtomisveden
maaraa.

M, K: Vaarana voin
kontaminoituminen
huuhtomisessa kaytetysta
vedesta

Kayta juomavetta.

Kaytetty vesi on peraisin
yleisesta vesijohtoverkosta
Muusta lahteesta peraisin
olevalla vedella on todistus
talousvesikelpoisuudesta

Toista veden kasittely
tarvittaessa.

M: Vaarana patogeenisten
bakteerien lisdantyminen,
jos vesi on liian ldmminta

Mukauta huuhtomisveden
l[Ampdtilaa voin Iampétilan
perusteella.

Lampomittari

Jaahdyta voin huuhtomiseen
kaytettava vesi.

*kk

Vaivaaminen

M: Vaarana patogeenisten
bakteerien lisdantyminen,
jos kosteuspisarat ovat
jakaantuneet epatasaisesti
tai pisarakoko on liian suuri

Pyri poistamaan huuhtomisvesi
mahdollisimman tarkoin.
Vaivaa riittdvasti, jotta kosteus
jakaantuu tasaisesti ja pisarat
ovat riittavan pienia.

Silmamaarainen tarkastus
jaltai veden testausliuska

Saada vaivausajan pituutta
uudelleen.

Suolaus***/*

M, K: Vaarana voin
kontaminoituminen suolasta

Kayta elintarvikelaatuista
suolaa, jonka kayttdaika ei ole
umpeutunut.

Silmamaéaarainen tarkastus

Vaihda toimittajaa.

Muotitus/
Pakkaaminen

M, F, K: Vaarana voin
kontaminoituminen
muotitusvalineista,

pakkauksista tai kasittelijasta

Kayta puhtaita ja hyvakuntoisia
valineita. Sailyta pakkaukset
erilldan mahdollisista
kontaminaatiolahteista. Seuraa
henkil6kohtaista hygieniaa.

Silmamaarainen tarkastus

Toista puhdistusmenettely.
Tarkista menettelyt seka
tyéntekijdiden perehdytys
tarvittaessa, jos ongelma
toistuu.
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Valvottava prosessin Miksi varovaisuus on Ennaltaehkaisevait Tarkistus- : . .
. ; . Korjaavat toimenpiteet
vaihe tarpeen? toimenpiteet Ivalvontamenettely

Varastoi voi nopeasti kylmaan.

**Vain kerman valmistusta koskevat vaiheet/ ***Vain voin valmistusta koskevat vaiheet/ *Valinnaiset vaiheet
Ks. myds luvut 'Puhdistaminen, “Desinfiointi, *Hapatteet, “Tyontekijdiden yleinen hygienia, koulutus ja terveydentila, °Haittaelaintorjunta, ®Veden laatu,

"Maidon ja juustomassan lisaaineet.
LE: asetuksen (EY) N:o0 853/2004 mukaan maito on jadhdytettava valittomasti

— enintdan +8 °C:een, jos se siirretdan tai keratdan samana paivana
— enintdan +6 °C:een, jos siirtdminen tai kerddminen ei tapahdu samana paivana.
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HAPANMAITOTUOTTEET

Hapatettuja maitotuotteita ovat esimerkiksi viili, piima, jogurtti, kefiiri, ymer, filmjélk ja rjazenka. Naille tuotteille on yhteista se, ettd ne hapatetaan
maitohappobakteereilla. Hapatettuja maitotuotteita voidaan valmistaa kahdella eri tavalla:
1. Pakkauksessa hapattaminen. Maito sekoitetaan ainesosiin (sokeri, hedelmat, aromiaineet, variaineet jne.), minka jalkeen hapate siirrostetaan seokseen,
joka kaadetaan lopulliseen pakkaukseensa ennen hapattamista ja lopulta jddhdytetaan.

2. Séiliossa sekoittaminen. Maitoon siirrostetaan hapatetta ja sitéd hapatetaan hapatusastiassa. Kun haluttu pH-arvo on saavutettu, massa jaahdytetdan ja
siihen sekoitetaan muut ainesosat ennen kuin se siirretdan pakkauksiin.

Tuottaja paattda omalle tuotteelle sopivien vaiheiden tarkan jarjestyksen valmistustekniikan perusteella.

Valvottava
prosessin vaihe

Miksi varovaisuus on tarpeen?

Ennaltaehkaisevat
toimenpiteet

Tarkistus-
Ivalvontamenettely

Korjaavat toimenpiteet

Tankin tayttdminen

K, M: Vaarana maidon kontaminoituminen
laitteista ja tyovalineista (altaat, sekoittimet,
sangot, kauhat jne.). Likaiset valineet
saattavat aiheuttaa maidon kontaminoitumisen
patogeenisilla bakteereilla. Maito saattaa
kontaminoitua puhdistusaineiden jaamista.

Huolehdi, etta valineet ovat aina
puhtaita. Ala koskaan laita
tyovalineita suoraan lattialle™ 2.

Aistinvarainen tarkastus

Toista puhdistus ja/tai desinfiointi.

Huuhtele huolellisesti talousvedella.

Mukauta puhdistusmenettelya. Jos
ongelma toistuu, tarkista, onko
tyéntekijoiden perehdytysta syyta
muuttaa.

Pastorointi***

M: Riittdmatén pastorointi ei tuhoa kaikkia
haitallisia bakteereja.

Huolehdi, etta pastorointitilat

ja -valineet ovat
vaatimustenmukaiset.

Lampatilan ja ajan seka
keston mittaaminen

Pastéroi maito uudelleen, jos
Iampédtila jaa alle vaaditun rajan.

Vaihda pastorointilaitteet tai korjaa ne

Jaahdytys
hapatuslampétilaan

M: Uudelleenkontaminoitumisen vaara, jos
jaahdytysaika on liian pitka tai
jaahdytyslaitteet eivat ole asianmukaisia

Kayta tehokkaita
jaahdytyslaitteita, jotka
jaahdyttavat tuotteet nopeasti.

Lampadtilan ja ajan seka
keston mittaaminen

Vaihda jaahdytyslaitteet tai korjaa ne.

Hapatteen lisays*

M: Vaarana maidon kontaminoituminen
siirrostuksen aikana johtuen hapatebakteerien
huonosta laadusta tai siitd, etta tydntekijat
kasittelevat niita vaarin

Kayta vain tunnettua alkuperaa
olevia, aktiivisia hapatteita tai
hapatteita, joilla on
elintarvikekayttoon
soveltuvuuden osoittava
vaatimustenmukaisuustodistus.
Sailyta ja kasittele hapatteita

hygieenisesti.

Silmamaarainen tarkastus:

tarkista ulkonakd ja
viimeinen kayttopaiva

Ala kéyta heikkolaatuisia pakkauksia,
tai pakkauksia, joiden ulkonaké tai
tuoksu poikkeaa tavanomaisesta.

Muuta kasittely- ja

varastointimenettelyja tai vaihda
toimittajaa.

84



https://en.wikipedia.org/wiki/Filmj%C3%B6lk

Valvottava
prosessin vaihe

Hedelmien,
variaineiden,
aromiaineiden jne.
lisaaminen*°
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Miksi varovaisuus on tarpeen?

M, K, F: Kontaminaation vaara
ainesosien lisdamisen yhteydessa

Ennaltaehkaisevat toimenpiteet

Kayta vain valineita, jotka on puhdistettu
ja/tai desinfioitu aina annostelun jalkeen.
Kayta vain hyvamaineisilta toimittajilta tai
tunnetuista lahteista peraisin olevia
ainesosia, jotka tarkastetaan toimituksen
yhteydessa ja ennen kayttoa.
Lampokasittele yrttisekoitukset tai
hedelmat, joiden alkupera ja
korjuuolosuhteet eivat ole tiedossa.

Tarkistus-
Ivalvontamenettely
Silmamaarainen ja
aistinvarainen tarkastus

Korjaavat toimenpiteet

Ala kayta ainesosia tai pakkauksia,
jotka vaikuttavat epailyttavilta tai
joiden ulkondkd tai tuoksu poikkeavat
tavanomaisesta.

Muuta kasittely- ja
varastointimenettelyja tai vaihda
toimittajaa.

Hapattaminen®

M: Jos hapattuminen tapahtuu
reseptissa ilmoitettua hitaammin,
vaarana on haitallisten mikro-
organismien lisdantyminen

Huolehdi, etta jalostuslaitteet
(hapatusastiat tai -kammiot) ovat
teknisesti moitteettomassa kunnossa.
Noudata kadytetyn tekniikan mukaista
kestoa ja lampdétilaa.

Silmamaarainen ja
aistinvarainen tarkastus.
Hapantumisen valvonta
tai pH-arvon mittaus.
Yleinen suositusarvo:
lopullinen pH enintaan 4,5

Ala kayta tuotteita, joiden tuoksu
ja/tai maku poikkeaa tavanomaisesta.

Muuta hapatuksen parametreja.

Tuotteen
jaéhdyttdminen

M: Jos jadhtyminen on hidasta ja
kestaa kauan, vaarana on haitallisten
mikro-organismien lisddntyminen

Varmista, etta tuotteet jadhdytetaan
nopeasti.

Lampatilan ja keston
mittaaminen

Huolla jaahdytyslaitteet ja/tai vaihda
ne uusiin.

Pakkaaminen

M, K, F: Kontaminoitumisen vaara,
joka johtuu pakkauslaitteista

ja -materiaaleista, tydntekijoista tai
pakkausymparistdsta, jossa voi olla
esimerkiksi ilmaperaisia sienia

Puhdista ja/tai desinfioi taytto- ja
pakkauslinjat aina kayton jalkeen.
Sailyta pakkausmateriaalit kuivassa ja
puhtaassa paikassa tuhoelaimilta
suojattuina. Puhdista uudelleen
kaytettavat pakkaukset huolellisesti.
Vahenna ilman kiertamista: sulje ovet ja
ikkunat ja sammuta puhaltimet, jos
niiden kaytto ei ole valttamatonta.

Silmamaarainen tarkastus

Ala kayta pakkauksia, jotka ovat
heikkolaatuisia tai vaurioituneita.

Huolehdi pakkauslaitteiden kunnosta.

Jos ongelma toistuu, tarkista, onko
tyéntekijdiden perehdytysta syyta
muuttaa.

* Nama vaiheet voidaan tehda myos muussa jarjestyksessa kaytetyn tekniikan mukaan.
** Vaihe on erittdin suositeltava, mutta ei pakollinen.
Ks. myos luvut 'Puhdistaminen, “Desinfiointi, *Maidon kerays, meijerissa varastointi ja kasittely, *Hapatteet, "Maidon ja juustomassan lisdaineet.
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Osa V — HACCP-pohjaiset suunnitelmat

HAPATTAMATTOMAT MAITOTUOTTEET

Tahan luokkaan kuuluu hyvin monenlaisia tuotteita. Osa valmistetaan raakamaidosta, toisille (esimerkiksi maitokiisselille tai keittdmallad valmistetulle kermalle)
taas tehdaan jalostuksen yhteydessa lampdkasittely, jossa kaytetdan pastdrointia vastaavia tai jopa korkeampia lampétiloja. Eraille raakamaitotuotteille
kaytettava lampokasittely tekee tarpeettomaksi maidon pastéroinnin ennen jalostusta, jos lampdtila-aika-yhdistelma on vahintaan pastorointia vastaava.

Jos tietyntyyppisten tuotteiden lampodkasittelystda maarataan kansallisessa lainsaadannéssa, naitd maarayksia on noudatettava.

Jos kilpailevaa mikrobiflooraa ei ole eikd esimerkiksi alhainen pH-arvo vahenna tai esta patogeenien kasvua, hapattamattomien maitotuotteiden turvallisuus
voidaan varmistaa kayttdmalla mikrobiologisesti korkealaatuisia raaka-aineita, noudattamalla hyvaa hygieniaa tuotannossa ja huolehtimalla, etta tuotteet
varastoidaan kylméassa tai niiden vesiaktiivisuus on muuten vahainen. Jos tuotteelle merkitty sdilyvyysaika on enintdan viisi vuorokautta, on katsottu, ettei se
toimi Listeria monocytogenes -bakteerin kasvualustana (asetus (EY) N:o 2073/2005). Pakastaminen (esimerkiksi jaatel6a valmistettaessa) saattaa pysayttaa
bakteerien kasvun, mutta sen ei taata vahentavan bakteerien maaraa.

Valvottava prosessin Ennaltaehkaisevat Tarkistus-

Miksi varovaisuus on tarpeen? ; .
toimenpiteet Ivalvontamenettely

Korjaavat toimenpiteet

Ainesosien tai K, M, F: Vaarana maidon tai tuotteiden Kayta vain ainesosia, Ainesosien Ala kayta ainesosaa tai siita
elintarvikeparanteiden kontaminoituminen kontaminoituneiden jotka on hankittu silmamaarainen ja valmistettua maitotuotetta, jos
hankinta ainesosien tai ilmoittamattomien luotettavalta toimittajalta aistinvarainen tarkastus | epailet kontaminaatiota.
allergeenien kaytdn vuoksi tai tunnetusta lahteesta’.
Tuotteet, joiden sisaltamia
Allergisoivista ainesosista allergeeneja ei ole ilmoitettu, on
on ilmoitettava kuluttajille poistettava myynnista ja tehtava
asetuksen (EU) niihin uudet pakkausmerkinnat.
N:0 1169/2011 mukaisesti
(LE).
Muiden kuin M: Jos maitotuotteiden valmistuksessa Harkitse, onko Lampokasittelyn Tuotteita, jotka on tarkoitettu
maitopohjaisten kaytetdan muita kuin sellaisenaan mahdollista valita lampdtila (ja lampdokasiteltaviksi, mutta joiden
ainesosien syotavia ainesosia (esimerkiksi munia, lampokasitelty tarvittaessa kesto) kohdalla maaritelty kesto-
keittaminen/lampokasittely | jotka voivat sisaltaa Salmonella- vaihtoehto muista kuin lampédtila-yhdistelma ei tayty, ei
bakteeria), ne saattavat muodostaa sellaisenaan syotavista pida kayttéa inmisravinnoksi
mikrobiologisen kontaminaatioldhteen ainesosista. sellaisenaan.
tuotanto- tai prosessointitiloissa.
Kasittelyssa kaytetyn Tarkista tarvittaessa perehdytys
lampdotila-aika- ja menettelyt.
yhdistelman on oltava
riittdva tuhoamaan
haitalliset mikrobit.
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Osa V — HACCP-pohjaiset suunnitelmat

HAPATTAMATTOMAT MAITOTUOTTEET

Valvottava " . Ennaltaehkaisevat Tarkistus-
Miksi varovaisuus on tarpeen?

Korjaavat toimenpiteet

prosessin vaihe toimenpiteet Ivalvontamenettely

Jaahdyttaminen | M: Vaarana kasvukykyisten ja iti6ita Jos tekniikka ei edellyta Tuotteiden lampdtila

Ala kayta maitoa, jos sen lampétila

(myds muodostavien patogeenisten bakteerien hidasta jaahdyttamista jaahdytyksen aikana ja ylittdd ohjeiden mukaisen
jaatelépohjan kasvu ja toksiinien tuotanto lampokasiteltyjen | eika alhainen kylmavaraston lampétila | varastointilampdétilan tai jos
kypsytys tuotteiden pitkittyneen jaahdytyksen aikana vesiaktiivisuus riita varastoinnin aikana kylmaketju on katkennut.
jadhdytettyna) tai liian korkeassa lampotilassa tapahtuvassa | hillitsemaan patogeenien
tai pakastaminen | kylmasailytyksessa muodostumista, jadhdyta Saada jaahdytyslaitteita tai huollata
tuotteet alle +8 °C:een ja ne.
huolehdi kylmaketjun
katkeamattomuudesta. Suuret maarat jaahtyvat hitaammin:
Jaahdyta nopeasti tarkista pakkauskoot ja pakkausten
sdilytyslampaotilaan asettelu riittavan jaahdytyksen
(yleensa enintian +8 °C varmistamiseksi.

neljan tunnin kuluessa).
Tarkista tarvittaessa perehdytys ja
Patogeenien kasvua menettelyt.

voidaan hillita lyhentamalla
tuotteen varastoimisaikaa.

Pakastetut maitotuotteet
jaadhdytetaan ja
pakastetaan nopeasti
suosituslampdtilaan -18 °C,
eika niitd saa pakastaa
uudelleen, jos ne ovat
paasseet sulamaan
(esimerkiksi
torimyynnissa)*°.

'Maidon ja juustomassan lisaaineet, *Tuotteiden varastointi ja kuljetus, 3Suoramyynti.
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Osa VIl -

JALJITETTAVYYS

Asetuksen (EY) N:o 178/2002 18 artiklan mukaan jéljitettdvyys tarkoittaa "mahdollisuutta jaljittaa
elintarvike, rehu, elintarviketuotantoon kaytettava eldin tai valmistusaine, joka on tarkoitettu
lisattavaksi tai jota oletetaan lisattavan elintarvikkeeseen tai rehuun, kaikissa tuotanto-, jalostus- ja
jakeluvaiheissa ja seurata kutakin naista kyseisissa vaiheissa”.

Tuottajan on pystyttava milloin tahansa yksiléimaan ja jaljittdmaan
e yhden askeleen taaksepain: kaikkien jalostuksessa kaytettyjen ainesosien (esimerkiksi maito,
juoksete, maitohappobakteerit tai suola) alkuperan
e vyhden askeleen eteenpain: myytyjen tuotteiden vastaanottajan (paitsi silloin, kun tuotteet
myydaan lopullisille kuluttajille). Tuotteisiin sisaltyvat tdssa ainesosat, jotka on tarkoitettu
ihmisravinnoksi tarkoitettujen elintarvikkeiden jatkokasittelyyn, kuten hera ja muut sivutuotteet,
joita voi kayttaa rehuna.

Taman vaatimuksen tayttymista varten tuottajalla on oltava kdytdssa jarjestelmat ja menettelyt, joiden
avulla tiedot voidaan antaa toimivaltaisten viranomaisten saataville naiden pyynndésta.

Sailytettavat ja annettavat tiedot

Eldinperaisten raaka-aineiden (esimerkiksi maidon) ja maitotuotteiden (lukuun ottamatta sellaisten,
jotka sisaltavat sekd kasviperaisia tuotteita ettd eldinperaisia jalostettuja tuotteita), jotka
vastaanotetaan tai toimitetaan muille elintarvikealan yrityksille (lopullisten kuluttajien sijasta), mukana
on oltava seuraavat jaljitettavyytta koskevat tiedot:

e kuvaus tuotteista (raakamaito, juusto jne.)
tuotteiden maara
sen meijerin tai yrityksen nimi ja osoite, joka lahetti tuotteet
sen elintarvikealan toimijan nimi ja osoite, jolle tuotteet on lahetetty
eran tai lahetyksen yksildiva viite
lahetyspaiva.

Vastaanottaessaan muita kuin eldinperaisia raaka-aineita (esimerkiksi pakkaustarvikkeita, kuten
vahattua juustopaperia tai pinnoitusaineita) tai lahettdessdan meijerituotteita, jotka sisaltavat seka
kasviperaisia tuotteita etta elainperaisia jalostettuja tuotteita, tuottajan on voitava yksil6ida toimittaja
jaltai elintarvikealan toimija, jolle tuote lahetetaan.

Tietojen antaminen

Asetuksen (EY) N:o 2073/2005) mukaan eralla tarkoitetaan "tunnistettavaa tuoteryhméé tai -joukkoa,
Jjoka saadaan tietystd prosessista kdyténnéllisesti katsoen samanlaisissa oloissa ja tuotetaan tietyssé
paikassa mdaérétyn tuotantoajan kuluessa”.

Taman maaritelman perusteella tuottaja voi itse maaritella, mitd eralla tarkoitetaan, kunhan
kayténnbllisesti katsoen samanlaisia oloja, tiettyd paikkaa ja maaréttya tuotantoaikaa koskevat ehdot
tayttyvat.

Meijeri voi maaritelld eran esimerkiksi valmistuspaivan, pidemman yhteisen valmistusajanjakson,
viimeisen kayttépaivan tai muun seikan perusteella. Tuottaja vastaa kayttdmansad menetelman
valitsemisesta. Jos erdkoko on yhtd tuotantopdivdd suurempi, tuottaja ymmartada, ettd tuotteita
saatetaan menettdd suurempi maara, jos koko erd on havitettdvd vaatimusten noudattamatta
jattdmisen tai jonkin tapaturman vuoksi.

Meijerin on pidettdvd omaa Kkirjaa vastaanotetuista ja |8hetetyistda raaka-aineista ja tuotteista.
Toimivimpia ovat yleensa helposti toteutettavat jarjestelmat, esimerkiksi
o laskukopioiden tai lahetyslistojen sailyttaminen
o lahetysloki, johon kirjataan k&sin eran numero, tuotteiden maara, asiakas ja
lahetyspaiva. Nain varmistetaan riittavan jaljitettdvyyden toteutuminen vaivattomasti.
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) Osa VI__—
JALJITETTAVYYS

Sisainen jiljitettdvyys

Hyvalla sisaisella jaljitettdvyydelld voidaan vahentda markkinoilta poistettavien tai takaisinvedettavien
tuotteiden maaraa.
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Tuottajan vastuulla on varmistaa, ettei heidan tuotteistaan aiheudu vaaraa kuluttajien terveydelle. Tata
varten tuottajan on laadittava oma elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelménsa (omavalvonta),
jolla elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvat uhat saadaan poistettua tai estettya tai niiden maara
vahennettya hyvaksyttavalle tasolle.

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmdssa maaritelldén riittdvdt omavalvontatoimet
tuotantoprosessin jokaiseen vaiheeseen (ks. taulukko 1):

Hyvat hygieniakdytannot muodostavat perustan toiminalle, joten niillda on huomattava
vaikutus tuoteturvallisuuteen. Hyvat hygieniakdytannot koskevat yleensa tehokkaita, mutta
helposti toteutettavia rutiinitoimenpiteita, kuten laitteiston saanndllistd kunnossapitoa.

Hyvéat tuotantotavat koskevat valmistuksen kaikkia osa-alueita, kuten raaka-aineita,
kuljetusta, jalostamista, varastointia, toimittamista ja valmiiden tuotteiden myyntia. Hyvilla
tuotantotavoilla taataan, ettd tuotteet ovat yhdenmukaisesti valmistettuja ja valvottuja niiden
aiottua kayttéa koskevien laatustandardien mukaisesti sekd tuotteita koskevien eritelmien
edellyttamalla tavalla.

HACCP-pohjaisissa suunnitelmissa tarkastellaan tuote- tai  toimintakohtaisia
ennaltaehkaisevia toimenpiteita kussakin tuotantovaiheessa.

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmaa taydentaa viisi muuta osa-aluetta (merkitty kaavioon
oranssilla ja harmaalla):

Tyontekijoiden koulutuksella on olennainen merkitys elintarvikkeiden turvallisuudelle.
Mahdollisten poikkeamien syyna voivat olla viestinnan puutteet (etenkin toimintaa
muutettaessa), opastuksen puute tai ymmarryksen puute.

Tuotantoprosessin aikana tehtavista analyyseista tuottajat saavat hyodyllista tietoa, jonka
perusteella merkityksellisiin asioihin voidaan kiinnittdd huomiota jo ennen kuin tuotteet
paatyvat markkinoille.

Tuotteiden analysoinnilla voidaan todentaa  HACCP-periaatteisin  ja  hyviin
hygieniakaytantoihin perustuvan elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelméan asianmukainen
toiminta.

Poikkeamien selvittamista koskeviin suunnitelmiin kirjataan menettelyt, joilla havaittuja
poikkeamia kasitellaan.

Jéljitettadvyyden ansiosta poikkeavat tuotteet voidaan 16ytaa ja eristda nopeasti.
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Osa VIl -

OMAVALVONTA

Taulukko 1: Omavalvonta

Esimerkki

Henkilokunnan
koulutus, =
aihepiirit:
Vaarojen

tunnistaminen

Hyvat hygienia-
kaytannot
HACCP-
pohjaiset

suunnitelmat
tai
tekniset asiat
(ei tassad
oppaassa)

Testaa- T

jalostuk- appamo e

Tuotteiden testaaminen/ akelun keske

Analysoinnin tarkoitus

Tuottajat voivat varmistaa elintarvikkeidensa turvallisuuden toimivalla omavalvonnalla. Pelkka
lopputuotteiden testaaminen ei yksin riita, eikd se ole kovin tehokasta. Testaamisesta tuottajat saavat
kyllda arvokasta tietoa, mutta on tarked erottaa selkeasti toisistaan naytteenotto validointia varten ja
naytteenotto tuotantoprosessin valvontaa varten.

1. Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmén todentaminen ja validointi

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma edellyttaa aina todentamista ja validointia, joilla osoitetaan
jarjestelman tehokkuus ja toimivuus. Tuottajan on siis testattava tuotteensa riittavalla tavalla
asetuksen (EY) N:o 2073/2005 liitteessa | maaritettyjen vaatimusten mukaisesti.

Asetuksessa ei maaritellda kaikissa tapauksissa, kuinka usein tuottajan on otettava naytteita.
Naytteenottotiheyttd voidaan muuttaa elintarvikealan yrityksen luonteen (esimerkiksi tuotteiden laatu ja
tuotannon maara) ja koon mukaisesti silla edellytyksella, ettd elintarvikkeiden turvallisuus ei vaarannu.

Liitteessa | esitetyn naytteenottosuunnitelman mukaisesti otettavien naytteiden lukumaaraa voidaan
myds vahentada, jos elintarvikealan toimija voi osoittaa pitkén aikavalin kattavin asiakirjoin, etta hanella
on kaytossaan tehokkaat HACCP-periaatteisiin perustuvat menettelyt.
Naytteenotossa on syyta

o kayttda aseptista menetelmaa, jolla estetdan ristikontaminaatio (tuottajan maarittelemasta)

erasta toiseen etenkin silloin, kun naytteiden avulla todennetaan elintarvikkeiden turvallisuutta
koskevien vaatimusten toteutuminen;
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e tunnistaa, milloin on sopivin naytteenottoaika

Jos testauksen tarkoituksena on elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmén  toimivuuden
todentaminen, ndytteet on otettava asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 ilmoitetussa vaiheessa (ks. sivut
96-98). Jos testauksen tarkoituksena on arvioida nimenomaan tietyn elintarvike-eran tai prosessin
hyvaksyttavyytta, liitteessa | esitettyjd naytteiden lukumaaria on pidettava vahimmaisvaatimuksena.

2. Tuotantoprosessin valvonta prosessin aikana tehtavalla analysoinnilla

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman validoinnin ohella saatetaan tarvita myds muunlaista
analysointia. Analyysin kohteena saattavat olla mikrobiologiset, fysikaaliset tai kemialliset
ominaisuudet, esimerkiksi tuotantotilojen ja -laitteiden valvonta, vesiaktiivisuuden tai happamuuden
tarkistaminen tai sellaisenaan sy6tavien elintarvikkeiden sailyvyysajan maarittdminen.

Maidon testaamisessa on noudatettava asetusta (EY) N:o 853/2004 (ks. osa VIII). Tuottajien, jotka
valmistavat sellaisenaan syo6tavia elintarvikkeita, jotka saattavat aiheuttaa kansanterveyteen

vaikuttavan Listeria monocytogenes -bakteerin vaaran, on naytteenotto-ohjelmansa yhteydessa

otettava naytteitd tuotantotiloista ja -laitteista Listeria monocytogenes -bakteerin havaitsemiseksi.
Lisatietoa on Euroopan komission julkaisemassa oppaassa Guidelines on sampling the food
processing area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes1.

Sailyvyysaikaa (varastointikestavyyttd) koskevalla tutkimuksella voidaan todeta, voivatko patogeeniset
bakteerit lisdantya sellaisenaan sy6tavassa elintarvikkeessa. Lisatietoa on sdilyvyysaikaa koskevissa
ohjeasiakirjoissa® >,

Testausmenettelyiden on perustuttava tuottajan arvioon. Lukuun ottamatta eraitd vaatimuksia, joiden
osalta testien vahimmaistaajuus on maaritelty asetuksessa (esimerkiksi raaka-aineena kaytettava
maito), tuottaja vastaa naytteenottotaajuuden maarittamisesta.

Testeja voidaan tehda koko tuotantoprosessin kuluessa. Menetelman valinta riippuu seikasta, jonka
tuottaja haluaa tarkistaa. Esimerkkeja:

o Desinfiointimenettelyd muutettaessa bakteerien kokonaismaaran tarkistaminen auttaa
todentamaan, oliko muutos toimiva.

e Juuston kuoren pesun yhteydessa pesuveden analysointi tai vanupuikkonaytteiden ottaminen
juustonkypsytyshyllyistd Listeria monocytogenes -bakteerin havaitsemiseksi voi paljastaa
juustomassan satunnaisen, vahdisen kontaminaation tehokkaammin kuin lopputuotteiden
testaaminen.

e Elintarvikkeen tai ainesosan soveltuvuuden osoittaminen aiottuun kayttétarkoitukseen tai
maaritellyn varastointiajan vahvistaminen.

e Pastoroinnin tehokkuus voidaan tarkistaa analysoimalla maidosta alkalinen fosfataasi tai
enterobakteerit (lisatietoa on sivuilla 53 ja 96-98).

Elintarvikealan toimijat voivat kayttdd muita naytteenotto- ja testausmenetelmia (kuten osanaytteiden
yhdistdmistd), jos ne voivat osoittaa toimivaltaiselle viranomaiselle, ettd nailld saadaan vahintaan
vastaavat takeet. Naissd menetelmissd voidaan kayttda vaihtoehtoisia naytteenottokohtia ja
analysoida kehityssuuntauksia.

Muista kiinnittda huomiota seuraaviin asioihin:

e Nayta uusille tyontekijoille, kuinka naytteenotto tapahtuu, jos se kuuluu heidan ty6tehtaviinsa.

e Varmista, ettd laboratorio on akkreditoitu ja ettd silld on kokemusta maitotuotteiden
testaamisesta. Elintarviketesteja tekevat laboratoriot erikoistuvat eri asioihin, ja tydén laadussa
tai neuvonnan tasossa voi olla vaihtelua. Tuottajan on voitava luottaa valitsemansa
laboratorion toimintaan.

e Varmista, etta laboratorioon toimittavat naytteet ovat vaurioitumattomia ja niissa on selkeat
merkinnat. Laboratorioon kuljettamisen aikana vallitseva 1ampdtila ei todennakdisesti vaikuta
naytteiden laatuun, jos kyse on kemiallisesta analyysista (esimerkiksi enterotoksiinien
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tutkiminen) tai kiinteiden, puolikovien tai kovien kypsytettyjen juustojen tai hapatettujen, pH-
arvoltaan alhaisten maitotuotteiden mikrobiologinen analyysi. Kylmaketjun
katkeamattomuudesta on kuitenkin huolehdittava silloin, kun kyseessa ovat tuotteet, joiden
turvallisuus edellyttda kylmasailytysta (esimerkiksi maidosta tai eraistd hapattamattomista
maitotuotteista otetut naytteet). Laboratorion on raportoitava naytteiden kunto ja lampétila
saapumishetkelld seka tulkittava tuloksia asetuksen (EY) N:o 2073/2005 ja tuottajan ohjeiden
mukaisesti.

Ota riittavan suuri nayte, jotta laboratorio pystyy testaamaan sen. Naytteiden on oltava
satunnaisia, mutta koko eraa edustavia.

Jos analyysi on tehtava tietylla hetkella, tasta on ilmoitettava laboratoriolle, jotta mahdolliset
viivastykset eivat vaikeuta tulosten tulkitsemista. (Esimerkiksi koagulaasipositiiviset
stafylokokit testataan silloin, kun niitd on todenndkdisesti eniten, ja myds raakamaidosta
otettujen naytteiden pesakeluku testataan tiettynd ajankohtana.)

Naytteenotossa muista seuraavat asiat:

Kaytad menetelmaa, jolla havaitaan menettelyn tai tuotteen kannalta olennaiset organismit.
Esimerkiksi desinfiointimenettelyn toimivuus todennetaan bakteerien kokonaismaaran
perusteella.

Kayta aseptista tekniikkaa, jolla estetaan ristikontaminaatio naytteesta toiseen.

Muista puhdistus- ja desinfiointiainejaamien aiheuttama inhibitiovaikutus. Tama on erityisen
tarkeda pinnoista otettavissa vanupuikkonaytteissa.

Vakioi pinnan kohta, josta vanupuikkonaytteet otetaan bakteerien maaran laskemista varten,
jotta tulokset voidaan tulkita tasmallisesti.

Noudata kaupallisten naytteenottovélineiden mukana tulleita ohjeita.

1Guidelines on sampling the food processing area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes;

Version 3 — 20/08/2012
https.//ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety _fh_mc_guidelines_on_sampling.pdf

2GUIDANCE DOCUMENT on Listeria monocytogenes shelf-life studies for ready-to-eat foods, under Regulation
(EC) No 2073/2005 of 15 November 2005 on microbiological criteria for foodstuffs
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety fh mc quidance document lysteria.pdf

3http.'//ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hygiene/microbiological criteria/index_en.htm
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Yhteenveto asetuksen (EY) 2073/2005 kohdista, joita sovelletaan tdssa oppaassa kasiteltyihin meijerituotteisiin

Taulukko 1: Elintarvikkeiden turvallisuutta koskevat vaatimukset

Elintarvikealan toimija voi vdhentaa otettavien naytteiden maaraa (n), jos han voi osoittaa pitkan aikavalin kattavin asiakirjoin, etta hanella on
kaytossaan tehokkaat HACCP-periaatteisiin perustuvat menettelyt. Naytteenotto- ja testaamistiheydesta paattaa elintarvikealan toimija itse. Jos
testauksen tarkoituksena on arvioida nimenomaan tietyn elintarvike-eran tai prosessin hyvaksyttavyytta, tassa taulukossa esitettyja naytteiden lukumaaria on
pidettava vahimmaisvaatimuksena. Elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien vaatimusten kannalta pieni m ja iso M tarkoittavat samaa asiaa.

Organismi Elintarvike R n c m | M Maaritelma

Listeria Sellaisenaan syotavat elintarvikkeet, 1.2 5 0 100 pmy/g Viidesta naytteesta yksikaan ei saa ylittaa arvoa

monocytogenes jotka pystyvat muodostamaan markkinoille saatetun tuotteen myyntiaikana, jos
kasvualustan Listeria elintarvikealan toimija pystyy osoittamaan toimivaltaiselle
monocytogenes -bakteerille viranomaiselle, etta tuote ei yIIta kyselsta rajaa

myyntiaikana.
1.2 5 0 Ei esiinny 25 Viidesta naytteesta yksikaan ei saa ylittda arvoa "Ei
g:ssa esiinny 25 g:ssa” ennen Kuin elintarvike on lahtenyt
tuottajan valittémasta valvonnasta, jos elintarvikealan
toimija ei pysty osoittamaan toimivaltaiselle
viranomaiselle, ettd tuote ei ylitd 100 pmy/g:n rajaa
myyntiaikana
Sellaisenaan syétavat elintarvikkeet, 1.3 5 0 100 pmy/g Viidesta naytteesta yksikaan ei saa ylittda arvoa "Ei
jotka eivat pysty muodostamaan esiinny 25 g:ssa” markkinoille saatetun tuotteen
kasvualustaa Listeria myyntiaikana.
monocytogenes -bakteerille
Tahan luokkaan kuuluvat tuotteet, joiden
e pH<4,40,tai
e aw<0,92, tai
e pH<5,00jaay<= 0,94, tai
e myyntiaika on alle 5 vrk, sekd
e muut tuotteet, joiden kohdalla se
on tieteellisesti perusteltua.

Salmonella Raakamaidosta/pastéroimattomasta 1.1 5 0 Ei esiinny 25 Viidesta naytteesta kaikkien on taytettava ehto "Ei esiinny
maidosta valmistettu juusto, voi tai g:ssa 25 g:ssa” markkinoille saatetun tuotteen myyntiaikana.
kerma
(paitsi siind tapauksessa, etta tuottaja voi
osoittaa toimivaltaiselle viranomaiselle, etta
salmonellariskia ei ole tuotteen
kypsyttamisajan ja ay-arvon vuoksi.)

Jaatelo 1.13 5 0 Ei esiinny 25 Viidesta naytteesta kaikkien on taytettava ehto "Ei esiinny
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(lukuun ottamatta tuotteita, joissa g:ssa 25 g:ssa” markkinoille saatetun tuotteen myyntiaikana.
valmistusprosessi tai tuotteen koostumus
poistaa riskin).
Stafylokokki- Juusto (sellaisena kuin se on méaaritelty 1.21 5 0 Ei todettavissa | Viidesta naytteesta kaikkien on taytettava ehto "Ei
enterotoksiinit koagulaasipositiivisiin stafylokokkeihin 25 g:ssa todettavissa 25 g:ssa” markkinoille saatetun tuotteen
liittyvissa prosessin myyntiaikana. Tata vaatimusta sovelletaan, kun
hygieniavaatimuksissa) koagulaasipositiivisten stafylokokkien maara on yli 10°/g
(2.2.3,2.2.4,2.2.5) kyseisessa prosessin hygieniavaatimuksessa mainitussa
kohdassa.

Yhteenveto asetuksen (EY) 2073/2005 kohdista, joita sovelletaan tdssa oppaassa kasiteltyihin meijerituotteisiin
Taulukko 2: Prosessin hygieniavaatimukset

Elintarvikealan toimija voi vahentaa otettavien ndytteiden maaraa (n), jos han voi osoittaa pitkan aikavalin kattavin asiakirjoin, ettd hanelld on kaytdssaan
tehokkaat HACCP-periaatteisiin perustuvat menettelyt. Naytteenotto- ja testaamistiheydesta paattaa elintarvikealan toimija itse. Jos testauksen tarkoituksena
on arvioida tietyn prosessin hyvaksyttavyytta etenkin niissa tapauksissa, jos prosessi on uusi tai sitd on muutettu, tdssa taulukossa esitettyja naytteiden
lukumaaria on pidettava vahimmaisvaatimuksena.
Alle m-arvon jaavat tulokset ovat tyydyttavia. Epatyydyttavia ovat M-arvon ylittdvat tulokset seka tulokset, joissa yli ¢ ndytteessa on m- ja M-arvojen valiin
osuva arvo.
Jos tulos on hyvaksyttava eli enintdan c naytteen arvo ylittdd m-arvon, mutta yhdenkaan arvo ei ylitd M-arvoa, elintarvikealan toimijan on tarkistettava
tuotantomenettelynsa, jotta valtetdan tulosten tasainen huononeminen kohti epatyydyttavaa tasoa.
Merkinnat on selitetty taulukon alapuolella.

Organismi Elintarvike Vealimi | 'n | ¢ m M Maéaritelma Toiminta
saataessa
epatyydyttav
ia tuloksia
E. coli Lampokasitellysta maidosta tai herasta 222 | 5| 2 | 100 pmy | 1000 pmy/g | Viidesta naytteesta kaksi voi ylittda arvon AjaB
valmistetut juustot /g 100 pmy/g, jos yksikaan ei ylitd arvoa

1 000 pmy/g valmistusprosessin aikana, kun
bakteerien maaran oletetaan olevan
suurimmillaan **.

Raakamaidosta valmistettu voi ja kerma 226 | 5| 2 10 100 pmy/g | Viidesta naytteesta kaksi voi ylittda arvon A BjaC
(tai pastorointia heikommin lampokasitellysta pmy/g 10 pmy/g, jos yksikaan ei ylitd arvoa
maidosta valmistettu voi ja kerma) 100 pmy/g valmistusprosessin lopussa.
Koagulaasi- Raakamaidosta valmistetut juustot 223 | 51 2| 10000 | 100000 pmy | Viidesta naytteesta kaksi voi ylittaa arvon A,BjaC
positiiviset pmy/g /g 10 000 pmy/g, jos yksikaan ei ylitéa arvoa
stafylokokit 100 000 pmy/g valmistusprosessin aikana,
kun bakteerien maaran oletetaan olevan
Jos todetut arvot suurimmillaan **.
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ovat > 10° pmy/g, Pastorointia heikommin lampokasitellysta | 2.24 100 pmy | 1000 pmy/g | Viidesta naytteesta kaksi voi ylittaa arvon A,BjaC
juustoera on maidosta valmistetut juustot* /g 100 pmy/g, jos yksikaan ei ylitd arvoa
testattava Pastoroidusta tai voimakkaammin 1 000 pmy/g valmistusprosessin aikana, kun | A, Bja C
stafylokokki- lampodkasitellystd maidosta tai herasta bakteerien mééran oletetaan olevan
enterotoksiinien valmistetut kypsennetyt juustot* suurimmillaan **.
varalta, kohdan Pastoéroidusta tai voimakkaammin 225 10 100 pmy/g | Viidesta naytteesta kaksi voi ylittaa arvon AjaC
1.21 lampodkasitellysta maidosta tai herasta pmy/g 10 pmy/g, jos yksikaan ei ylita arvoa
elintarvikkeiden valmistetut kypsyttiméttémit pehmeit 100 pmy/g valmistusprosessin lopussa.
turvallisuutta juustot (tuorejuustot)*
koskevan
vaatimuksen
todentamiseksi.
Enterobakteerit Pastoroitu maito ja muut pastéroidut 221 10 Viidesta naytteesta yksikaan ei saa ylittaa D
nestemaiset maitotuotteet pmy/ml arvoa 10 pmy/ml valmistusprosessin
lopussa.
Jaateld ja jaadytetyt maitopohjaiset 2238 10 100 pmy/g | Viidesta naytteesta kaksi voi ylittda arvon A
jalkiruoat pmy/g 10 pmy/g, jos yksikaan ei ylité arvoa
100 pmy/g valmistusprosessin lopussa.

*Ellei elintarvikealan toimija voi osoittaa toimivaltaisten viranomaisten hyvaksymalla tavalla, etta tuote ei aiheuta stafylokokkienterotoksiinien vaaraa.
**Koagulaasipositiiviset stafylokokit pystyvat kilpailemaan huonosti muiden bakteerien kanssa, minka vuoksi useissa kypsytetyissa juustoissa taso on
korkeimmillaan 24—72 tunnin kuluttua ja alkaa sitten laskea. Tulos riippuu kullekin juustolle ominaisista teknisista seikoista, kuten pH-arvosta, kosteudesta ja
kuoren pesumenetelmistd. Monissa kypsytetyissa juustolaaduissa (kuten kovat ja maitohappobakteereilla hapatetut juustot) E. coli -bakteerin maara on
yleensa korkeimmillaan juoksutuksen aikaan ja laskee kypsytyksen aikana.

Ulosteperadisen kontaminaation merkit raakamaitotuotteissa

Monet ihmisilld esiintyvid sairauksia aiheuttavat patogeenit liittyvat maidon ulosteperaiseen kontaminaatioon. Jos raakamaitotuotteiden kasittelyprosessin
hygieenisyytta selvitetdan esimerkiksi E. coli -bakteerien esiintymisesta ja omavalvontaan kuuluvissa tarkastuksissa havaitaan tavanomaisesta poikkeavia
tuloksia tai nousevaa kehitysta, elintarvikealan toimijan on tutkittava maidontuotannon hygieniataso ja ryhdyttava tarvittaessa toimenpiteisiin.

Toimenpiteet, joihin on ryhdyttava, jos tulokset ovat epatyydyttavia asetuksessa (EY) N:o tarkoitetulla tavalla

A: Tuotannon hygieniatason parantaminen.

B: Raaka-aineiden valinnan parantaminen.

C: Jos todetut arvot ovat yli 10° pmy/g, juustoers on testattava stafylokokkienterotoksiinien varalta.

D: Lampokasittelyn tehokkuuden tarkistaminen, uudelleensaastumisen estaminen ja raaka-aineiden laadun tarkastaminen.
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Tuotteiden valmistamiseen tarkoitettua raakamaitoa koskeva huomautus
Jalostukseen tarkoitettuun raakamaitoon sovellettavat vaatimukset asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessa lll olevan IX jakson | (Il) luvun mukaisesti:
muista lajeista peraisin oleva raakamaito

lehman raakamaito

Tarkoitettu sellaisten tuotteiden
valmistukseen,
joiden valmistusprosessiin kuuluu
lAmpokasittely

Tarkoitettu raakamaitotuotteiden
valmistukseen

Pesakemaara 30 °C:ssa (/ml)

< 100 000*

< 1500 000*

< 500 000*

Somaattisten solujen maara / mi

< 400 000**

* Liukuva geometrinen keskiarvo kahden kuukauden aikana, vahintdan kaksi naytetta kuukaudessa
** Liukuva geometrinen keskiarvo kolmen kuukauden aikana, vahintaan yksi nayte kuukaudessa, ellei toimivaltainen viranomainen maarittele muuta
menetelmaa

Suoraan ihmisravinnoksi tarkoitettua raakamaitoa ja -kermaa koskeva huomautus

Asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessa Ill olevan IX jakson | (I1) luvun edellytysten lisaksi kyseisen asetuksen 10 artiklan 8 kohdassa todetaan, etta
jasenvaltiot voivat kieltdd suoraan ihmisravinnoksi tarkoitetun raakamaidon ja -kerman saattamisen markkinoille tai rajoittaa sitd maaraamalla esimerkiksi
muita tuotteita tiukempia mikrobiologisia vaatimuksia.

Huomioi Suomen kansallinen sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetun raakamaidon erityislainsaadanto.

Poikkeamien selvittaminen: Elintarvikkeiden turvallisuutta koskevat vaatimukset
Seuraavassa vuokaaviossa annetaan esimerkki menettelysta, jota voidaan noudattaa, kun tuotteita testataan elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien
vaatimusten tayttymisen selvittamiseksi asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 maaritellyssa kohdassa ja testitulokset osoittavat, etta tilanne ei ole

hallinnassa. Tuotteet testataan markkinoille saatetun tuotteen myyntiaikana tai Listeria monocytogenes -bakteeria koskevan vaatimuksen 1.2 osalta ennen

kuin elintarvike on ldhtenyt sen tuottaneen elintarvikealan toimijan vélittémasta valvonnasta (yhteenveto vaatimuksista on taulukossa 1).
ALKU ja LOPPU on merkitty vuokaavioon.
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Selvita syyt ja tarkista HACCP-pohjainen suunnitelma kyseisen tuotantolinjan osalta.
Selvittamiseen voi kuulua esimerkiksi (havaitun elintarvikkeiden turvallisuutta uhkaavan
vaaran mukaisesti):

Arvioidaan, kuinka tehokkaita e Raaka-aineiden laadun ja maidontuotannon hygieniatason tarkistaminen;
korjaavat toimenpiteet olivat, tarvittaessa selvitetdan utareen sisaisen tulehduksen mahdollisuus (ks. luku
Ei kun otetaan huomioon Maidontuotanto).
prosessin hygieniaa ja e Maidon Iampokasittely, jos maidontuotannossa havaittua epapuhtautta ei voi
i elintarvikkeiden turvallisuutta [ havittaa muEIIa tavoir?. ) bap

koskevat vaatimukset.
Osoittavatko myéhempien
testien tulokset, etta tilanne

o Lampokasittelyn tehokkuuden tai uudelleenkontaminoitumisen mahdollisuuden
tarkistaminen.

'ALKU L ) on jalleen hallinnassa? e Tasséa oppaassa selvitettyjen hyvien hygieniakaytanttjen arviointi:
Tulaﬁgsr?atlﬁr?r?gtsz\;a(thﬁ(t)tsc;mti?on: & o tarkistetaan tyontekijdiden hygienia, koulutus ja terveydentila,
vahintaan 1 nayte > m) Kyl [ i of tan puhdistusmenettelyt jne.
atkotoimia ei tarvita. Jatka
kuitenkin kehityssuuntien ja
tulosten seurantaa. A
> LOPPU

|

Onko havaittu

stafylokokki-
enterotoksiineja
2
. Onko tuote lImoita toimivaltaiselle viranomaiselle, jos tuote on saatettu markkinoille.
Kylla Ei jo vahittais- Ei Poista tuote markkinoilta asetuksen (EY) 178/2002 19 artiklan mukaisesti, jos tuote on saatettu
> MyYNNissd? | markkinoille. Katso myynti- tai varastokirjanpidosta, kuka on ollut asiakas.
Jos tuote ei ole viela vahittdismyynnissa, tuotteita voidaan jalostaa niin, ettd patogeeni menettaa

toimintakykynsa. Elintarvikealan toimijat eivat saa jatkojalostaa vahittaismyynnissa olevia
tuotteita.

Jatkojalostamista on esimerkiksi kypsyttidmisajan pidentaminen aw-arvon pienentamiseksi,
lampokasittely tai muu kasittely, jolla vaara saadaan torjuttua. Nama korjaavat toimenpiteet
muuttavat tuotteen alkuperaista kayttétarkoitusta.

Tuotteen kayttdtarkoituksen muuttaminen ei saa aiheuttaa vaaraa kansanterveydelle tai eldinten

v v terveydelle, ja se ilmoitetaan HACCP-pohjaisen suunnitelman mukaisena korjaavana

N

Kyl

toimenpiteend, jolle tarvitaan toimivaltaisen viranomaisen lupa.
Toimivaltaisen viranomaisen luvalla voi olla mahdollista toimittaa jatkokasittelya koskeva

limoita toimivaltaiselle viranomaiselle, jos tuote on omavalvonta-asiakirja. Uuden prosessin todentamista varten otetaan taulukossa 1 ilmoitettu
saatettu markkinoille. maara naytteita (n).

Poista tuote markkinoilta tai veda se pois kuluttajilta
asetuksen (EY) 178/2002 19 artiklan mukaisesti. Katso
myynti- tai varastokirjanpidosta, kuka on ollut asiakas.
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Poikkeamien selvittdaminen: Prosessin hygieniavaatimukset
Seuraavassa vuokaaviossa annetaan esimerkki menettelysta, jota voidaan noudattaa, kun tuotteita testataan prosessin hygieniavaatimusten tayttymisen
selvittamiseksi asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 madritellyssa valmistusprosessin kohdassa (asetuksen yhteenveto on taulukossa 2) ja

mikrobiologisten testien tulokset osoittavat, etta tilanne ei ole hallinnassa. Tul Sty dvHEvE
ALKU ja LOPPU on merkitty vuokaavioon. ik @i ElREIe N

- . = Tarkista menettelyt asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 saadettyjen toimien mukaisesti.
—— Arvioi menettelyiden NA&it3 toimi ; A
Ei . . ) o aita toimia ovat esimerkiksi
J, tarkistamisen ja korjaavien
g’;gﬁgggﬁ:ger: tglhrglr\]/qu?esr.] Raaka-aineiden laadun ja maidontuotannon hygieniatason tarkistaminen; tarvittaessa
- yohemp selvitetdan utareen siséisen tulehduksen mahdollisuus (ks. luku Maidontuotanto).
ALKU erien tulokset, etta tilanne on
Llijlgll;sﬁ;Iﬁi?}gf;’:kgﬁ?ﬂ:gg’;nf Kylla il ElirmesEE) Kuljetus- ja sailytyslampétilan tarkistaminen Lampokasittelyn tehokkuuden ja
tulos > m) uudelleenkontaminoitumisen mahdollisuuden tarkistaminen, jos kyseessa ovat
nestemaiset pastoroidut maitotuotteet (ks. luku Maidon kerays, meijerissa varastointi ja
Jatkotoimia ei tarvita. Jatka kasittely).
> kuitenkin kehityssuuntien o o i o o
v seurantaa. Tassa oppaassa selwtet.’.cyjen_h_ywen hyg_len_lakaytantOJe_n arviointi: _
N\ LOPPU o tarkistetaan tyontekijoiden hygienia, koulutus ja terveydentila,
Ylittaako jokin A A
arvo ison M:n? B
TAl onko ¢ = Kylla
0? >
J Onko tulos Jos koagulaasipositiivisia stafylokokkeja todetaan yli
. epatyydyttava? 10°/g, testeilla on selvitettava, onko tuotteessa
Ei (elintarvikealan stafylokokkienterotoksiineja.
\ toimijan laatimien ja Katso elintarvikkeiden turvallisuutta koskevia
4 toimivaltaisen vaatimuksia kasitteleva vuokaavio
Kuinka monta viranomaisen
testitulosta Alle 5 hyvaksymien Kylla
erasti on > vaihtoehtoisten
saatu? vaatimusten
perusteella)
Ei
Vahintaan
5 Tulos on hyvaksyttava.
Jatka kuitenkin kehityssuuntien seurantaa. Toimi niin,
. — etta tulokset pysyvat tyydyttavina.
Ei LOPPU
Pieni m-arvo >
ylittyy yli 2

naytteessa? Kyl 99
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Tuotteiden markkinoilta poistaminen tai takaisinveto
Markkinoilta poistaminen tarkoittaa menettelyd, jossa tuote poistetaan toimitusketjusta, mutta tdma ei
koske tuotteita, jotka ovat jo kuluttajien hallussa.

Takaisinveto tarkoittaa menettelya, jossa tuote poistetaan toimitusketjusta ja kuluttajia neuvotaan
ryhtymaan toimenpiteisiin, esimerkiksi palauttamaan tai tuhoamaan elintarvikkeet.

Jos maitotuote ei ole enaa tuottajan valvonnassa ja sen turvallisuudesta ei ole taytta varmuutta,
jaljitettavyysjarjestelman avulla tuottaja voi jaljittaa tuotteet markkinoilta poistamista tai takaisinvetoa
varten. Tuottajan on
e kerattava elintarvikkeesta seuraavat tiedot:
o elintarvikkeen nimi ja kuvaus
o kohde-erien koodit
o kohteena olevan elintarvikkeen maara
o jakelutiedot
o onko elintarvike mahdollisesti jo paatynyt kuluttajille saakka;
e ilmoitettava toimivaltaisille viranomaisille, jotta ne voivat valvoa tuottajan maarittaman
toimintasuunnitelman toteutumista
e poistettava tuotteet markkinoilta tai (jos tuotteet muodostavat kuluttajille merkittavan vaaran)
vedettdva ne takaisin.

Jos poikkeamia havaitaan, edella mainittujen toimenpiteiden liséksi seuraa osassa Poikkeamien
selvittdminen annettuja ohjeita.

Paatoksentekopuu: Miten tuote vedetdin takaisin tai poistetaan markkinoilta?
Elintarvike ei ole turvallinen, ja Elintarvike ei ole turvallinen, Elintarvike ei ole turvallinen,
se on jo loppukuluttajilla mutta mutta
tiedetdan, etta se ei tiedetdan, etta se ei
ole vielad loppukuluttajilla ole vielad asiakkailla
limoita toimivaltaiselle limoita toimivaltaiselle
viranomaiselle viranomaiselle
Nimeé vastuuhenkild' | | Nime& vastuuhenkild' | | Nimeé vastuuhenkild'
\ 4
Vedi tuote takaisin | | Poista tuote markkinoilta | | Keskeyti jakelu
\ 4
limoita ostajille ja kuluttajille | | lImoita ostajille |
\Z
Poista elintarvike jakeluketjusta ja myds Poista elintarvike jakeluketjusta

kuluttajilta, jos tdma on tarpeen
kansanterveyden suojaamiseksi

v J
Tiedota kuluttajille (tiedote Tiedota
myyntipisteessa, lehdistétiedote, ilmoitus asiakkaille

kotisivuilla jne.)

v v

Selvitd poikkeavat tuotteet ja erota ne vaatimusten mukaisista tuotteista

yi

\
Varmista, ettd poikkeavat tuotteet merkitdan niin, etteivat tydntekijat kayta tai 1aheta niitd vahingossa

Madrittele kasittelya koskevat vaatimukset ja tyontekijoille annettava opastus

\

Kirjaa yl6s poikkeamat ja niiden johdosta suoritetut toimenpiteet

\
Selvitd kontaminaation Iahde ja/tai se, miten tilanne karkasi hallinnasta (esimerkiksi bakteerien kasvu alkoi)

\y

Poikkeavat tuotteet havitetaan asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti
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'"Toimintaa tehostaa, kun yrityksessa nimitetdan yksi vastuuhenkild, joka koordinoi tuotteiden markkinoilta
poistamista tai takaisinvetoa seka toimii yhteyshenkilona kuluttajien ja median suuntaan.
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LITE 1

VAARA-ANALYYSI

KEMIALLISET VAARAT

Lisaaineet, entsyymit ja muut ainesosat’

Maitotaloustuotteet saattavat kontaminoitua, kun niihin lisatdan muita kuin luvallisia lisdaineita tai
entsyymeja, tai kun luvallisia lisdaineita kaytetdan liikaa tai liilan vahan. Tuotteet saattavat
kontaminoitua myos kemiallisesti kontaminoituneista lisaaineista.

Ennaltaehkaisy: Kaytd vain lisdaineita tai entsyymeja, joiden kayttd meijerituotteissa on EU-
lainsdadanndn nojalla sallittua. Hanki lisdaineet, entsyymit ja ainesosat luotettavasta lahteestd ja
sailytd toimitusasiakirjat, jotta vastaanotettujen erien numerot pysyvat muistissa. Noudata toimittajan
kayttdohjeita ja mittaa maarat tarkasti.

Allergeenit’

Tuotteissa olevat allergeenit saattavat muodostaa huomattavan riskin kuluttajien terveydelle.

Ennaltaehkaisy: Yrteistd, pahkindistd ja muista ainesosista on tarkistettava, etteivat ne sisalla
herkistavia aineita, esimerkiksi gluteenia, ayridisia, nilvidisia, kalaa, maa- ja muita pahkinéita,
soijapapuja, sellerid, sinappia, seesamia, lupiinia rikkidioksidia tai munia. Maitotuotteiden sisaltamista
allergeeneista, myds maidosta, on ilmoitettava kuluttajille asetuksen (EU) N:o 1169/2011 mukaisesti.
Allergeenien esiintyminen ainesosassa ei aina ole itsestaan selvaa: esimerkiksi lysotsyymia tuotetaan
usein kananmunanvalkuaisesta.

Antibiootit, muut eldinlddkkeet ja biosidit

Lypsaville elaimille annettujen elainlaakkeiden, kuten antibioottien tai loisten haatéén tarkoitettujen
ladkkeiden, esimerkiksi alkueldimia tuhoavien tai matolaakkeiden, jadmat voivat aiheuttaa riskin
kuluttajien terveydelle, jos ne paasevat kontaminoimaan maidon. Antibiootit saattavat myds estaa
hapatteiden kasvun.

Ennaltaehkaisy: Kaytd vain eldinladkekayttoon hyvaksyttyjd vedinkastoaineita ja -suihkeita. Lypsa
hoidettavat eldimet erikseen ja huolehdi, ettd maito ei paady elintarvikeketjuun. Puhdista tai huuhtele
lypsytarvikkeet naiden elainten lypsamisen jalkeen. Eldinlaakkeita annetaan vain pakkauksen ohjeiden
mukaan, paitsi jos elainldakari on antanut erityisohjeet toisenlaisesta kaytdsta. Noudata riittavaa
varoaikaa lypsettavan elaimen hoitamisen jalkeen. Varoaika saattaa olla pitempi, jos laaketta
kaytetdan muulla kuin pakkauksen ohjeessa mainitulla tavalla. Tilannetta voidaan seurata esimerkiksi
1) tarkistamalla tilan kirjanpito, jossa kerrotaan, mitd |d8kkeitd on annettu ja milloin tai 2)
analysoimalla, onko maidossa antibiootteja.

Sallittujen aineiden jddmien enimmaismaarat ilmoitetaan (ja kielletyt aineet luetellaan) komission
asetuksessa (EU) N:o 37/2010 sellaisena kuin se on muutettuna. Muita kiellettyja aineita luetellaan
neuvoston direktiivissa 96/22/EY sellaisena kuin se on muutettuna.

Torjunta-aineet

Torjunta-ainejadmat, jotka saastuttavat rehut tai laitumet, voivat kontaminoida myds maidon.

Ennaltaehkaisy: Kayta torjunta-aineita valmistajan ohjeen mukaisesti ja noudata ilmoitettua varoaikaa
aineen kayton ja niittdmisen tai laiduntamisen valilla.
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Pesu- ja desinfiointiainejaamat

Lypsykaluston, tilatankin, maitotonkkien, kuljetussailididen tai putkien seka juustonteossa kaytettavien
valineiden puhdistuksessa ja desinfioinnissa kaytettdvia kemikaaleja on pidettava mahdollisena
maidon kontaminoitumisen aiheuttajana. Kemikaalijaamat saattavat aiheuttaa riskin kuluttajien
terveydelle tai pienempina maarind haitata hapatteiden toimintaa, jolloin tuotteiden turvallisuus voi
vaarantua.

Ennaltaehkaisy: Kemikaaleja (esimerkiksi desinfiointiaineita) hankittaessa varmista, ettd ne on sallittu
tarkoitettuun kayttdon. Noudata asianmukaista puhdistusmenettelyd ja annostele kemikaali oikein.
Puhdistuksen ja desinfioinnin jalkeen huuhtele valineet ja tarvikkeet juomavedelld valmistajan ohjeiden
mukaan.

Dioksiinit ja polyklooratut bifenyyliyhdisteet (PCB-yhdisteet)®

Dioksiinit ovat kloorattujen orgaanisten yhdisteiden ryhma, joita saattaa esiintyd ympariston
epapuhtauksina. Niitd saattaa syntyd hallitsemattomassa palamisessa tai teollisissa prosesseissa.
Dioksiinit aiheuttavat monenlaisia terveysongelmia, kuten immunologisia, neurologisia ja
lisdantymisterveyteen liittyvia hairiditd seka sydpaa. Ne sailyvat ymparistdssa kauan ja rasvaliukoisina
ne konsentroituvat juustonvalmistuksessa.

Ennaltaehkaisy: Teollisuuden paastét ovat merkittdvampi dioksiinien 1dhde kuin maatalous, ja
seurantaa tehdaan kansallisella tasolla yksittaisten maatilojen sijaan. Viljelijdiden kannattaa kuitenkin
valttaa jatteiden luvatonta polttamista, silla se voi nostaa dioksiinitasoja lypsykarjan lahella.
Kontaminoitunutta maata ei pida kayttaa laidunmaana tai rehuviljojen kasvattamiseen.

Raskasmetallit®

Lyijy ja muut raskasmetallit voivat kerdantya elimistddn, ja jatkuva myrkytystila voi aiheuttaa erilaisia
neurologisia ja ruoansulatuskanavan hairiéita lypsykarjassa ja ihmisilla. Erityisen suuressa vaarassa
ovat lapset.

Merkittavimmat kontaminaation lahteet ovat saastunut ymparistd ja saastuneet rehut. Joillakin alueilla
maaperassa voi olla suuria maaria lyijya, ja liiallista laiduntamista on valtettava.

Ennaltaehkaisy: Ala paasta lypsykarjaa laitumille, joilla on laittomasti luontoon heitettyja jatteitd, auton
akkuja, palaneita autoja, vanhoja koneita, kaivoslaitteita tai sekalaisten jatteiden poltosta
muodostunutta tuhkaa. Valtad runsaasti lyijya sisaltaviltd maa-alueilta valuvan veden kayttéa. Jos
epailet lypsykarjan saaneen lyijymyrkytyksen, kdanny elainlaakarin puoleen. Elintarvikkeiden kanssa
kosketuksissa olevat pinnat tai vesi voivat myos olla mahdollisia raskasmetallikontaminaation lahteita
(ks. luku Veden laatu).

Aflatoksiini M1:

Eraat homeet, kuten Aspergillus-, Penicillium- ja Fusarium-sukuihin kuuluvat lajit, pystyvat tuottamaan
myrkkyja, joita ovat esimerkiksi aflatoksiini (B1, M1, B2 ja M2), okratoksiini ja sitriniini. Ihmisilla naiden
pitkdaikainen nauttiminen saattaa aiheuttaa karsinogeenisia (sydpda aiheuttavia) ja nefrotoksisia
(munuaisia vahingoittavia) vaikutuksia. Aflatoksiini B1 on aflatoksiineista merkittavin, ja sitd voi
esiintya elainten rehussa. Kun lypsava elain nauttii aflatoksiini B1:ta, se erittyy maitoon aflatoksiini
M1:na. Direktiivissa 2002/32/EY saadetaan aflatoksiini B1:n enimmaismaarasta rehussa.

Aflatoksiinit ovat lammonkestavia. Asetuksessa (EY) N:o 1881/2006 saadetaan, ettd maidossa,
lampokasitellyssa maidossa ja maitotuotteiden jalostukseen tarkoitetussa maidossa aflatoksiini M1:ta
saa olla enintdadn 0,050 ug/kg. Pitoisuutta ja laimentamista koskevia vaatimuksia on noudatettava,
jotta enimmaismaara pysyy maitotuotteille hyvaksyttavalla tasolla.
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Mykotoksiinien jatkuva nauttiminen voi ilmeta lypsykarjassa erilaisina oireina, joita ovat esimerkiksi
lisdantymisterveyden heikkeneminen, ruoansulatushairiot, ihovauriot ja luominen.

Rehu voi kontaminoitua pellolla tai varastoinnin aikana. Vaikka aflatoksiinit saattavat erittya maitoon,
suurin osa erittyy ulosteisiin ja virtsaan.

Maidon rasvan erottamisen yhteydessa kuoritusta maidosta poistuu suurin osa aflatoksiineista, ja
kermassa esiintyvat aflatoksiinit haviavat kirnuamisen yhteydessa kirnupiimastd ja pesuvedesta.
Juustonvalmistuksessa aflatoksiinipitoisuuksiin vaikuttaa kaytetty tekniikka, josta riippuu, paljonko
heraa juustomassasta irtoaa. Jogurtista aflatoksiinit eivat poistu juuri ollenkaan. Juustojen kaltaisissa
vahan hiilihydraatteja sisaltavissa elintarvikkeissa ei yleensd muodostu merkittdvid maaria kaikkein
haitallisimpia mykotoksiineja kypsymisen aikana tavanomaisesti vallitsevissa olosuhteissa.
Saastuneesta rehusta maitoon joutunut aflatoksiini voi konsentroitua juustomassaan juuston
valmistuksen aikana, mutta sen sdilyminen juustomassasta riippuu kaytetysta tekniikasta, ja tarkein
varokeino on rehun saastumisen estédminen.

Ennaltaehkaisy: Kaytannon toimenpiteitd, joilla mykotoksiinien muodostuminen pellolla voitaisiin
valttaa tai sitd voitaisiin vahentda, on vahan. Hyvat kaytannét sadonkorjuussa ja rehujen
varastoinnissa auttavat pitdmaan mykotoksiinien maaran rehussa vahaisena, silld vahainen kosteus,
anaerobisuus ja matala pH muodostavat niille epasuotuisan kasvuympariston. Rehusta voi
tarvittaessa poistaa liiallista kosteutta.

Muut vaarat:

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevista materiaaleista voi siirtyd kemikaaleja. Tama voidaan
estaa kayttamalla ainoastaan elintarvikekayttéon sallittuja materiaaleja.

Savujuuston ja muiden savustettujen tuotteiden kyseessa ollessa myOs savustusvaiheen on
kuuluttava vaara-analyysin piiriin.

"Tats opasta laadittaessa sallittujen entsyymien luettelo ei ollut vielé valmistunut.

2Histamiinin Jja muiden biogeenisten amiinien, joita maitohappobakteerit tuottavat erdiden pitkédén kypsytettyjen
kovien ja sinihomejuustojen kypsymisen aikana, on esitetty voivan aiheuttaa herkissé kuluttajissa allergian
kaltaisia oireita. T&td ei katsota merkittdvaksi vaaraksi pienjuustoloiden tuottamien ja k&sitybné valmistettujen
juustojen osalta. Tuoftaja ei voi varmasti sulkea pois histamiinin esiintymistd millddn ennaltaehkaisevélla
toimenpiteelld, eikd EU:n lainsddddnnésséa ole méaritelty hyvaksyttdvaa histamiinin maéraa juustossa.

3Komission asetuksessa (EY) N:o 1881/2006 s&dadetaédn dioksiinien ja dioksiinin kaltaisten PCB-yhdisteiden
enimmaismadristd raakamaidossa ja maitovalmisteissa, voirasva mukaan luettuna, seké lyijyn ja aflatoksiini M1:n
enimméismééristd raakamaidossa, ldmpobkésitellyssd maidossa ja maitopohjaisten tuotteiden valmistukseen
tarkoitetussa maidossa.
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FYSIKAALISET VAARAT

Tiloista ja laitteista perdisin olevat lasi, puu, muovi ja metalli

Rikkinaisista valineista irronneet puunsaleet muodostavat riskin kuluttajien terveydelle. Sarkyneista
lasiesineista peraisin olevat lasinsirpaleet ja vaurioituneista laitteista peraisin olevat metallinsirut
muodostavat huomattavan riskin kuluttajien terveydelle. Hapatteiden ja muiden ainesosien
pakkausmateriaalit saattavat aiheuttaa tukehtumisvaaran.

Ennaltaehkaisy: Tilat on pidettdvd hyvassd kunnossa. Laitteiden ja valineiden on oltava
vaurioitumattomia, ja niistd on tarkistettava, ettd lasi- ja metalliosat ovat ehjia ennen kayttdéa ja sen
jalkeen. Lasiesineita ei pida tuoda meijeriin, ellei niiden kayttéa voi valttda. Jos lasia sarkyy, tasta
tehddan merkintad kirjanpitoon ja tuotanto keskeytetdan siksi aikaa kun sarkynyt lasi siivotaan pois.
Lasinsirut voivat lentdad sarkymispaikasta jopa kymmenen metrin p&dhan. Mahdollisesti
kontaminoituneet maito-, juustomassa- tai juustoerdt on tuhottava. Suojavaatteet ja -kengat on
vaihdettava sarkyneen lasin siivoamisen jalkeen. Havita hapatteiden ja muiden ainesosien pakkaukset
heti kayton jalkeen.

Muut vierasesineet

Maitoon saattaa joutua vetimista ruohoa ja multaa. Naiden aiheuttama fysikaalinen vaara on vahainen,
mutta ne saattavat muodostaa mikrobiologisen kontaminaation riskin. Tuhoelainten aiheuttamasta
maitotuotteiden fysikaalisesta kontaminaatiosta saattaa muodostua patogeenisten tai pilaantumista
aiheuttavien bakteerien tuottaman mikrobiologisen kontaminaation lahde. Elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvien materiaalien pintavauriot voivat muodostaa fysikaalisen kontaminaation riskin,
ja sopimattomat materiaalit voivat aiheuttaa kemiallisen kontaminaation.

Juuston valmistukseen osallistuvia henkilditd seka vierailijoita on pidettdva merkittdvana mahdollisen
fysikaalisen kontaminaation lahteend. Fysikaaliset epdpuhtaudet voivat aiheuttaa kuluttajille
tukehtumisvaaran tai toimia mikrobiologisen kontaminaation 1ahteend. Esimerkkeja ovat napit, korut,
kolikot, kynat, matkapuhelimet, kasineet, kynsilakka, tekokynnet ja hiukset.

Ennaltaehkaisy: Vetimet valmistellaan huolellisesti lypsamista varten. Suodata maito ennen
varastointia tai kasittelya. Suojaa tuotantotila tai juustoallas tuhoelamilta, myos lentaviltd hydnteisilta.
Tarkasta ainesosat ja pakkaukset, kun vastaanotat niitd. Noudata dokumentoituja tydntekijoiden ja
vierailijoiden hygieniakaytantdja. (Ks. luku Tydntekijéiden yleinen hygienia, koulutus ja terveydentila.)
Varmista, etta juustola antaa tyontekijoille ja vierailijoille puhtaat, tarkoitukseen sopivat suojavaatteet.
Kayta vain materiaaleja, jotka saavat joutua kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa.
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MIKROBIOLOGISET VAARAT

Brucella spp. (paitsi B. ovis, joka ei ole ihmiselle patogeeninen)

Brucella-bakteeri aiheuttaa bruselloosia eli luomistautia, tarttuvaa tautia, joka tarttuu seka elaimiin etta
ihmisiin ja jota tavataan kaikkialla maailmassa. Merkittavimmat Brucella-bakteeria kantavat eldinlajit
ovat nauta (B. abortus), lampaat ja vuohet (B. melitensis) seka kesysika (B. suis).

Bruselloosi on zoonoosi, ja se voi tarttua ihmiseen esimerkiksi
e kontaminoituneita elintarvikkeita (p&dasiassa raakamaitoa ja raakamaidosta valmistettuja
tuotteita) nautittaessa

o kosketuksesta sairastuneisiin eldimiin tai niiden eritteisiin, erityisesti
sukupuolielinten eritteisiin, abortoituneisiin sikidihin ja istukoihin

ihoon (vaikka se nayttaisikin terveeltd)

sidekalvoon tai ruoansulatuskanavan tai nenan ja nielun limakalvoihin
infektoituneisiin elimiin, etenkin maksaan, pernaan utareisiin
saastuneeseen lantaan tai villaan.

O O O O O

Asetuksessa (EY) N:o 853/2004 maarataan elainperaisiin elintarvikkeisiin sovellettavista erityisista
hygieniaohjeista ja ilmoitetaan, miten bruselloosin suhteen on toimittava raakamaitoa kasiteltdessa.
Kansallisissa asetuksissa maaritelldan tekniset ja hallinnolliset toimenpiteet sairauden
ennaltaehkaisyssa ja nautojen, lampaiden ja vuohien terveyden valvonnassa. Ihmisen luomistaudin eli
ihmisen bangintaudin ehkaisy perustuu ehkaisyohjelmiin ja tartunnan havittdmiseen karjasta.
Ehkaisyohjelmien tavoitteena on vahentdd sairauden esiintymistd karjassa terveysvalvonnalla ja/tai
I1dakinnalla (eldinten rokottamisella) sek& mahdollisimman pitkalle havittda sairaus ensin tila kerrallaan
ja sen jalkeen alueittain ja lopulta kansallisella tasolla.

Ennaltaehkaisy: Lehmi-, vuohi- ja lammaskarjoissa Brucella-bakteerin aiheuttaman kontaminaation
valvonta maidontuotannossa edellyttaa, ettd kaytettava maito on peraisin ainoastaan nautakarjoista tai
vuohi- tai lammastiloilta, jotka ovat bruselloosivapaita tai virallisesti luomistaudista vapaita. Riskin
hallinta maatiloilla edellyttda elainten likkumisen valvontaa, luotujen sikididen seurantaa ja kirjaamista
seka pakollisten ennaltaehkaisevien toimenpiteiden noudattamista. Karjoissa tai tiloilla, jotka eivat ole
bruselloosivapaita tai virallisesti luomistaudista vapaita, ei saa koskaan kayttdd maitoa, joka on
peraisin sairaista elaimista tai elaimista, joiden bruselloosikokeen tulos on positiivinen. Muusta
karjasta peraisin oleva maito on kasiteltdva sen turvallisuuden varmistamiseksi asetuksen (EY)
N:o 853/2004 liitteessa lll olevan IXjakson | luvun | kohdan 3 alakohdan mukaisesti toimivaltaisen
viranomaisen luvalla.

Mycobacterium bovis ja M. tuberculosis

Ihmiselle patogeeniksi tiedetaan I1ahinna kaksi lajia: M. tuberculosis aiheuttaa ihmisen tuberkuloosia ja

M. bovis (nautojen tuberkuloosi) sairastuttaa nautakarjaa. Myds Mycobacterium caprae -lajin on
askettain havaittu olleen osallisena ihmisen infektiossa.

M. tuberculosis -bakteerin luontaisia kantajia ovat ihmiset ja kadelliset ja toisinaan myds muut
nisakkaat. Ihmisten valilla tauti tarttuu yleensa pitkaaikaisen sairastuneille altistumisen johdosta. M.

bovis -bakteerin luontaisia kantajia ovat naudat, vuohet, siat ja erittdin harvoin lampaat, ihmiset ja
luonnonvaraiset nisakkaat.

Sairaista tai tautia piilevana sairastavista elaimista sairaus voi tarttua ihmisiin seuraavilla tavoilla:

e (sairaiden eldinten yskimien) kontaminoituneiden aerosolien tai infektoituneen ymparistéssa
olevan polyn hengittaminen

e haavojen infektoituminen kasiteltdessd kontaminoituneita esineitd tai tuberkuloosihaavoja
teurastamossa

e raakamaidon tai riittdmattémasti Iampdokasitellyn maidon nauttiminen.

Asetuksessa (EY) N:o 853/2004 maarataan elainperaisiin elintarvikkeisiin sovellettavista erityisista
hygieniaohjeista ja ilmoitetaan, miten tuberkuloosin suhteen on toimittava raakamaitoa kasiteltdessa.
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Kansallisessa lainsdddannéssd maaritellddn tekniset ja hallinnolliset toimenpiteet sairauden
ennaltaehkaisyssa ja nautojen, lampaiden ja vuohien terveyden valvonnassa.

Ennaltaehkaisy: M. bovis -bakteerin torjunta ihmisilla perustuu paaasiassa ehkaisyohjelmiin ja
tartunnan havittdmiseen karjasta. Riskin hallinta edellyttda eldinten likkkumisen valvontaa, uusien
eldinten terveyden seurantaa sekd pakollisten ennaltaehkaisevien toimenpiteiden noudattamista
(karjan seulonta ja sairastuneiden eldinten poistaminen karjasta). Jos karja ei ole tuberkuloosivapaata,
tuberkuloositestissa positiivisen tuloksen saavien tai ndiden tautien oireita osoittavien eldinten maitoa
ei pidd koskaan kayttdd. Muusta karjasta peraisin oleva maito on kasiteltdvad sen turvallisuuden
varmistamiseksi asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessa lll olevan IXjakson |luvun |kohdan
3 alakohdan mukaisesti toimivaltaisen viranomaisen luvalla.

Shigatoksiinia tuottava Escherichia coli -bakteeri (EHEC)

Escherichia coli (E. coli) on joukko erilaisia bakteereita, joita esiintyy normaalisti ihmisten ja
tasalampoisten eldinten ruoansulatuskanavan mikrofloorassa. Useimmat E. coli -kannat ovat
vaarattomia, mutta joukossa on myOs patogeenisia kantoja, joihin on muodostunut virulenssitekijoita.
Naista tarkein on shigatoksiinia tuottava E. coli (EHEC, joskus myds STEC tai VTEC), jotka kantavat
stx-virulenssigeeni ja pystyvat siis tuottamaan shigatoksiinia. Bakteerien joukossa on muitakin
virulenssigeeneja kantavia serotyyppeja, jotka katsotaan erittdin patogeenisiksi.

EHEC-bakteerin aiheuttamat infektiot muodostavat merkittavan kansanterveydellisen haitan, koska ne
aiheuttavat varsin vakavia kliinisia oireita, etenkin hemorraagista koliittia ja hemolyyttis-ureemista
oireyhtymaa (HUS). Jalkimmaiseen sairastuvat paaasiassa pienet lapset ja iakkaat henkilét. HUS on
merkittavin akuutin munuaisten vajaatoiminnan syy alle kolmivuotiailla lapsilla. Tarttuva annos on
hyvin pieni, ja infektion voi aiheuttaa jo muutama bakteeri. Asetuksen (EY) N:o 178/2002 14 artiklan
1 kohdan mukaisesti markkinoille ei saa saattaa elintarvikkeita, jotka eivat ole turvallisia.
Shigatoksiinia tuottava E. coli on merkitty EU:n jasenvaltioissa valvottavien taudinaiheuttajien
luetteloon (direktiivi 2003/99/EY).

Muiden E. coli -bakteerien tapaan EHEC-bakteeri ei kestd lampoda. Raakamaidon kasittelyssa
suositellaan tarkkaavaisuutta. Tuotteiden kontaminoituminen ei yleensa tapahdu juustolassa, ja
EHEC-bakteerin paaasiallinen lahde on itse maito.

Ihmisetkin voivat kantaa EHEC-bakteeria, mutta sen paaasiallisia kantajia ovat kotielaimina pidettavat
marehtijat, etenkin naudat (lampaat ja vuohet). Ne ovat oireettomia kantajia ja aiheuttavat ympariston
kontaminoitumista levittdmalld ulosteissaan esiintyvdd bakteeria. Luonnonvaraiset eldimet,
tuhoelaimet ja linnut voivat myds kantaa EHEC-bakteeria ja vaikuttaa sen esiintymiseen maatiloilla.
Ne voivat myds kontaminoida elainten rehua (heinaa, nurmirehua) ja juomavetta. EHEC-bakteeri voi
sailya maatilalla viikkoja tai jopa kuukausia juomakaukalon pohjalla tai maassa olevissa ulosteissa tai
lannassa.

Utareen sisadosien kontaminoitumista EHEC-bakteerilla ei my6skaan voi sulkea pois.

Maidon kontaminoituminen tapahtuu lypsaessa epapuhtaiden vedinten tai likaisen lypsypaikan kautta.
Kontaminoituminen voi tapahtua myds epasuorasti kontaminoituneen veden kautta. EHEC-bakteeria
voi esiintyd myds huonosti suunnitellussa, puutteellisesti huolletussa ja/tai puhdistetussa
lypsykoneessa.

Ennaltaehkéisy: Asetuksen (EY) N:o 2073/2005 johdanto-osan 14 kappaleessa mainitaan, etta
kansanterveyttd koskevia eldinlddkintatoimenpiteitd kasittelevan tiedekomitean lausunnon mukaan
“elintarvikeketjun ulosteperédistd kontaminaatiota véahentdméaéan tarkoitettujen mikrobiologisten
suuntaviivojen avulla voidaan kuitenkin véhentdd kansanterveyteen kohdistuvia riskejd, myds
EHECIi4.” Tuotteiden EHEC-bakteerilla kontaminoitumisen riskia voidaan vahentda valvomalla
ulosteperaista kontaminaatiota maidontuotannossa. Noudattamalla maidontuotannossa taman oppaan
osassa |V kuvattuja hyvia hygieniakaytantdja tuottaja voi estda ulosteperaisen kontaminaation ja
vahentaa EHEC-bakteerikontaminaation riskia.
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Listeria monocytogenes

Listeria-sukuun kuuluu useita lajeja, joista Listeria monocyfogenes on ihmisille ja elaimille
patogeeninen, kun taas L. ivanovii on patogeeninen elamille, mutta harvoin ihmisille. L.
monocytogenes aiheuttaa ihmisiin ja elaimiin tarttuvan sairauden (zoonoosin) nimelta listerioosi, joka
voi listeriainfektioille alttiilla henkilGilla jattaa pysyvia vaurioita ja johtaa kuolemaan 15-30 prosentissa
tapauksista. Infektio saadaan useimmiten kontaminoituneita elintarvikkeita nauttimalla.

Asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 saadetaan, ettd L. monocytogenes -bakieeria ei saa esiintya
lainkaan 25 grammassa maitotuotetta, tai sitd voi esiintyd alle 100 grammassa tuotetta, jos
tutkimuksella on osoitettu, ettd tata tasoa ei yliteta tuotteen koko elinkaaren aikana.

Asetuksen (EY) N:o02073/2005 5 artiklassa saadetdan lisdksi L. monocytogenes -bakteeerin
valvomisesta elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvilla pinnoilla ja tuotantoympéaristéssa osana
tuottajan maarittelemaa naytteenotto-ohjelmaa (tuottaja paattdd omiin menettelyihinsd sopivasta
naytteenottotiheydesta HACCP-periaatteiden ja hyvien hygieniakdytantdjen pohjalta — ks. asetuksen
(EY) N:o 2073/2005 4 artklan 2 kohta).

L. monocytogenes -bakteeri tuhoutuu pastéroinnissa ja hyva hapattaminen estda sen kasvun. Listeria

spp. -suvun bakteerit ovat maaperassa elavia, suolaa kestdvia bakteereita, joita on kaikkialla
ulkotiloissa. Ne voivat kasvaa myos kylmassa (yli +4 °C:ssa).

Listeria-lajeja esiintyy rehussa, erityisesti fermentoiduissa rehuissa (sailérehu ja muoviin kaarityt
paalit), ja ne pystyvat kasvamaan rehussa, jonka korjuu-, teko- tai kasittelyvaiheessa on toimittu
huolimattomasti. Listeriabakteerit pysytvat muodostamaan biofilmin, jonka avulla ne selviavat kasittely-
ymparistdssa.

Listeria spp. -suvun bakteerit erittyvat joidenkin eldinten ulosteeseen, jolloin maatilan ymparisto,
mukaan lukien kuivikkeet, vesi ja lypsykoneet, voivat kontaminoitua. Maidon kontaminoituminen
tapahtuu lypsyn aikana likaisen vedinten ihon tai kontaminoituneen lypsylaitteiston kautta. Joskus
maito voi kontaminoitua myds utareen sisaisen piilevan infektion vuoksi.

Listeria spp. -suvun bakteerit tarttuvat maaperasta, joten juustolan tilat voivat kontaminoitua liikkuvista
ihmisista tai laitteiden, maidon tai tuotteiden siirtelyn vuoksi. Juustonvalmistustiloissa kontaminoitunut
alue on useimmiten lattia etenkin kosteissa tiloissa, joissa on seisovaa vettd tai viemariputkia.
Tuotannon aikana maitotuotteiden kontaminoituminen voi tapahtua joko maidosta tai
ristikontaminaationa, joka on peraisin kasittelysta tai valineistd, esimerkiksi huonosti puhdistetuista
muoteista.

Ennaltaehkaisy: Kontaminaation estamiseksi on valvottava elainten rehun laatua (korjuusta jakeluun)
ja veden laatua seka valineiden puhdistusta ja utaretulehduksen hoitamista. Maatiloille on maariteltéava
hyvat hygieniakaytannot etenkin lypsamistapahtumaa ja kasittelytiloja koskien.

Salmonella spp.

Salmonella-bakteerin ei-tyfoidiset serotyypit aiheuttavat salmonelloosia, joka on eras merkittavimmista
bakteeriperaisista vatsataudeista teollisuusmaissa. Muut serotyypit (S. Typhi ja S. Paratyphi A, B ja C)
aiheuttavat lavantautia. Bakteeri tarttuu ihmiseen yleisimmin kontaminoitujen elintarvikkeiden
nauttimisen kautta. Asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 saadetdan Salmonella-bakteeriin liittyvista
elintarvikkeiden turvallisuutta koskevista vaatimuksista, joiden mukaan bakteeria ei saisi esiintya
juustossa, voissa tai kermassa, joka on tehty raakamaidosta tai maidosta, joka on kasitelty
pastorointia alhaisemmassa |ampdtilassa, tai jaateléssa, Ilukuun ottamatta tuotteita, joiden
valmistusprosessi tai koostumus ovat sellaisia, ettei salmonellariskia ole.

Pastorointi tuhoaa salmonellan. Bakteeria esiintyy yleensa nisakkaiden (sikojen, nautojen) seka

lintujen (luonnonvaraiset linnut, siipikarja), jyrsijéiden ja matelijoiden maha-suolikanavassa. Elainten
kantama bakteeri muodostaa merkittdvimman riskin lahteen etenkin raakamaitotuotteissa. Eldinten
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ulosteissa oleva Salmonella-bakteeri voi kontaminoida laidunmaat, maaperan ja veden ja selvita niissa
viikkoja, jolloin ymparistokin muuttuu riskin lahteeksi. S. Typhi -bakteeria kantavat vain ihmiset.

Maito kontaminoituu paaasiassa lypsamisen aikana vedinten iholla tai ymparistossa olevasta liasta.
Joissakin harvoissa tapauksissa maito voi kontaminoitua myo6s utareiden tartunnasta. Maitotuotteet
kontaminoituvat maidosta, oireettomien kantajien kasittelysta tai kontaminoituneen veden kautta.

Ennaltaehkaisy: Salmonella spp. -bakteerien aiheuttaman maidon ja maitotuotteiden
kontaminoitumisen estamiseksi suositellaan, ettd kliinisesti sairaat eldimet eristetdan kokonaan ja
elainten ulosteiden kasittelya muutetaan niin, ettd valtetdan bakteerin levittaminen, estetdan veden ja
rehun ulosteperdinen kontaminoituminen ja torjutaan tuhoeldimet ja linnut, jotka voivat levittaa
salmonellaa. Hyvat hygieniakdytdnnnét ovat valttdmattdmia sekd maidon tuotannossa etta
kasittelyssa.

Koagulaasipositiivisten stafylokokkien (ml. Staphylococcus aureus tuottamat enterotoksiinit)

Koagulaasipositiivisten stafylokokkien aiheuttamat ruokamyrkytykset johtuvat
stafylokokkienterotoksiinien nauttimisesta. Niitd muodostuu elintarvikkeissa, joissa patogeenia on
ehtinyt runsastua ennen elintarvikkeen nauttimista. Staiylokokkienterotoksiineja muodostuu, kun
enterotoksigeenisia stafylokokkeja on vahintaan 10°-10° pmy/g. Stafylokokkienterotoksiinit ovat
lammonkestavia proteiineja, jotka sailyvat tarttuvina myos sen jalkeen, kun isantaelié on kuollut, eika
niiden toimintakykya voi tuhota tavanomaisilla elintarvikkeiden kasittelymenetelmilla.

Asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 saadetdan useiden koagulaasipositiivisten stafylokokkien osalta
prosessin hygieniaa koskevista vaatimuksista, joita on noudatettava kohdassa, jossa patogeeni on
todennédkoisesti runsaimmillaan. Asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 maaritellddn myos elintarvikkeiden
turvallisuutta koskevat vaatimukset samaa prosessin kohtaa varten stafylokokkisten enterotoksiinien
torjumiseksi.

Enterotoksiinien esiintyminen on tarkistettava elintarvikkeesta, kun koagulaasipositiivisten
stafylokokkien maara ylittaa 10° pmy/g.

Stafylokokit ovat erittdin yleisid suolaa sietdvia bakteereita, jotka elavat tasalampoisten elainten
(nisakkaiden ja lintujen) ja etenkin ihmisten iholla, limakalvoilla, nendssa ja nielussa. Koagulaasia
tuottavat stafylokokit ovat yksi niista bakteerityypeista, jotka aiheuttavat marehtijdiden Kkliinista ja
piilevaa utaretulehdusta. Maidon kontaminoitumisen lahteena ovat yleensa seuraavat:

o Kliinisen tai piilevan utaretulehdustartunnan saaneet eldimet

halkeilevat, haavaiset tai infektoituneet vetimet

lypséajan kadet ja toisinaan

lypsylaitteisto.

Eldimet voivat saada tartunnan lypsamisen aikana jollakin naistd tavoista. Juuston valmistajan kadet
(etenkin haavat tai tulehtunut tai halkeillut iho) seka nena- ja kurkkuinfektiot voivat aiheuttaa
stafylokokkien kulkeutumisen valmiisiin tuotteisiin. Mahdollisesti kontaminoituneet kasittelyssa
kaytettavat laitteet voivat myos levittdd bakteereita. Happamoitumisen tai hapattumisen seka
valuttamisen tarkka valvonta voi rajoittaa koagulaasipositiivisten stafylokokkien muodostumista
juustossa kaytetysta tekniikasta riippuen.

Ennaltaehkaisy: Ennaltaehkaiseviin toimiin on kuuluttava:
e elainten hygienian (etenkin utaretulehduksen) valvonta ja seuranta

e maidontuotannossa ja juustonvalmistuksessa kaytettavien laitteiden ja tilojen huolelliset kasittely-
ja puhdistustavat
o tarkka huolenpito henkilGkohtaisesta hygieniasta.

Virukset

Virukset pystyvat jakautumaan vain isdntasolun sisalla, minka vuoksi maitotuotteiden ja etenkin
juuston kaltaisten hapatettujen maitotuotteiden muodostama riski virustautien tarttumisesta ihmisiin
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katsotaan vahaiseksi. Oppaan sivuilla 11-13 mainitut henkilékohtaiset hygieniatoimenpiteet katsotaan
tehokkaiksi keinoiksi estda noroviruksen ja muiden virusperaisten vatsatautien tarttumista.

Kampylobakteeri

Kampylobakteeri voi aiheuttaa elintarvikkeiden valitykselld tarttuvia ripulitauteja, ja se katsotaan
eraissa jasenvaltioissa juotavaksi tarkoitettua raakamaitoa koskevaksi mahdolliseksi vaaraksi.
Kampylobakteeri ei yleensa kykene lisdantymaan elintarvikkeissa  tavanomaisissa
séilytysolosuhteissa, ja vaaraa torjutaan estdmalla ulosteperdinen kontaminaatio maidontuotannon
aikana. Kampylobakteeria ei katsota vaaraksi juustoissa, silla se ei saily niissa elavana pitkaa aikaa.

PAATELMAT

Kemiallisten, fysikaalisten ja mikrobiologisten vaarojen aiheuttamia riskeja koskeva
huomautus

Tassa oppaassa ei ole mahdollista tehda semikvantatiivista vaara-analyysia, silla yksittaisten
vaarojen esiintymistaajuus riippuu kansallisen ja alueellisen tason seka yksittaisten yritysten tason
tekijoista. Tassa luetellaan merkittdvimmat vaarat, jotka on arvioitu merkittaviksi joko yleisyytensa
tai vaikutustensa vakavuuden perusteella.

Merkittavimmiksi kemiallisiksi vaaroiksi katsotaan eldinladkkeiden ja biosidivalmisteiden
jaamien esiintyminen seka allergeenisten ainesosien esiintyminen siksi, ettd naiden valmisteiden
ja ainesosien kayttd on varsin yleista.

Merkittavimmiksi fysikaalisiksi vaaroiksi katsotaan lasin ja metallin aiheuttama
kontaminoituminen siksi, etta niiden aiheuttamat vammat ovat varsin vakavia.

Merkittavimmiksi mikrobiologisiksi vaaroiksi asetuksessa (EY) N:o 2073/ 2005 maariteltyjen
vaatimusten perusteella katsotaan Listeria monocytogenes, koagulaasipositiivisten stafylokokkien
tuottamat enterotoksiinit seka Salmonella (raakamaitotuotteissa).

Uusia mikrobiologisia vaaroja, joita ei ole otettu huomioon asetuksessa (EY) N:o 2073/2005, mutta
jotka katsotaan merkittaviksi joissakin jasenvaltioissa, on valvottava elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmalla, vaikka asetuksessa ei maaratdkaan naita vaaroja (esimerkiksi EHEC-
bakteeria) koskevasta saannollisesta testaamisesta.

Maidon jalostuksen kannalta merkittdvien mikrobiologisten vaarojen lisdksi merkittavimmiksi
maidontuotantoon vaikuttaviksi vaaroiksi katsotaan tuberkuloosi ja bruselloosi.
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ASIAKIRJASSA KAYTETTYJEN LYHENTEIDEN SELITYKSET

Lyhenteet, joita kdytetdan hyvid tuotantotapoja ja HACCP-pohjaisia suunnitelmia kasittelevissa osissa
I, IvVjaV:

LE: Lakisaateinen edellytys (velvoitteet on ilmoitettu asetuksissa)

M: Mikrobiologinen vaara

K: Kemiallinen vaara

F: Fysikaalinen vaara

ALP: Alkaalinen Fosfataasi entsyymi

Lyhenteet, joita kdytetddn omavalvontaa ja poikkeamien selvittdmista kasittelevissa osissa VIl ja VIII:
m: mikrobiologisia vaatimuksia koskevassa asetuksessa maaritelty alaraja

M: ylaraja

n: testattavasta tuotteesta otettavien osanaytteiden maara (mikrobiologissa testeissa)

c¢: niiden osanaytteiden maara, joiden arvot ovat valilla m—M

pmy: pesdkkeitd muodostavia yksikoita: yksikkd, jolla iimaistaan bakteerien maara naytteessa.

ASIAKIRJASSA KAYTETYT TERMIT

Tuottajat

Tassa asiakirjassa sanalla tuottajat tarkoitetaan tilajuustojen ja kasitydéna valmistettavien juustojen
alalla toimivia yrityksida ja henkil6itd. Nama toimijat voivat harjoittaa monenlaista toimintaa
maidontuotannosta sellaisenaan sy6tavien elintarvikkeiden myyntiin (viljelija, jalostaja ja myyja).
Tuottaja tarkoittaa samaa kuin asetuksessa kaytetty elintarvikealan toimija.

Joustavuus

Joustavuus voidaan maaritelld mahdollisuudeksi mukauttaa eraitd hygieniaoppaan kohtia. Nama
kohdat liittyvat etenkin rakennuksiin, esineiden sijoitteluun tiloissa, laitteisiin ja toimintatapoihin
tietyissa olosuhteissa (ks. tarkemmin oppaan osa ).

Tassa oppaassa mainitut joustomahdollisuudet on korostettu seuraavasti: JOUSTO-
MAHDOLLISUUS

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmd muodostuu hyvistd hygieniakaytanndista, hyvista
tuotantotavoista, HACCP-pohjaisista suunnitelmista, jaljitettadvyydesta, tuotteiden myynnista
poistamista tai takaisinvetoa koskevista suunnitelmista ja muista kaytanndista, joiden tarkoituksena on
hallita elintarvikkeiden turvallisuutta ja hygieniaa elintarvikealalla*.

HACCP-pohjaiset suunnitelmat

HACCP-pohjaiset suunnitelmat ovat osa elintarviketurvallisuuden hallintajérjestelmaa. Ne ovat
menettelyitd, joilla tunnistetaan, arvioidaan ja hallitaan merkittavid elintarvikkeiden turvallisuuteen
vaikuttavia riskeja HACCP-periaatteiden (HACCP = Hazard Analysis and Critical Control Points,
vaara-analyysin ja kriittisten hallintapisteiden jarjestelma).

Hyvat hygieniakdytiannét ja hyvit tuotantotavat
Hyvat hygieniakaytannoét ja hyvat tuotantotavat ovat ennaltaehkaisevia kaytantdja ja toimintatapoja,
jotka ovat elintarvikkeiden turvallisuuden kannalta valttamattémia.

Validointi

Validointi tarkoittaa, ettd ennen prosessin aloittamista (tai muuttamista) pystytdan todistamaan, etta
suunnitellut valvontatoimenpiteet ovat toimivia, jos niitd noudatetaan oikein. Validointiin voi kuulua
esimerkiksi dokumentoituja todisteita mikrobiologisen analyysin tai lampdkasittelyssa kaytettyjen
kesto-lampdtila-yhdistelmien tehokkuudesta. Todisteet voivat olla ennakoivia tai perustua kokeellisesti
saavutettuihin tuloksiin.

Todentaminen
Todentaminen tarkoittaa toteutettujen HACCP-pohjaisten menettelyiden (esimerkiksi tuotteiden
mikrobiologisen analyysin) toimivuuden saanndllista arviointia.

*Viite: Guidance document on the implementation of food safety management systems covering prerequisites
programs (PRPs) and procedures based on the HACCP principles, including the facilitation/flexibility of the
implementation in certain businesses” — Euroopan komission terveyden ja elintarviketurvallisuuden p&&osasto,
2016
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