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JOHDANTO 
 
Puitteet  
 
Euroopan pienjuustoloiden ja -maidonjalostajien verkosto FACEnetwork on eurooppalainen järjestö, 
jonka tarkoituksena on edustaa ja puolustaa pien- ja tilajuustoloiden sekä juustoa ja maitotuotteita 
käsityönä valmistavien etuja eurooppalaisella tasolla. 
 
FACEnetwork sai tehtäväksi laatia tämän oppaan osana Euroopan komission tukemaa erityishanketta 
12. maaliskuuta 2015 laaditulla sopimuksella, jonka numero on SANCO/2015/G4/SI2.701585. 
Sopimuksen kohteena oli hyviä hygieniakäytäntöjä käsittelevä yhteisön opas, joka on tarkoitettu 
etenkin pienjuustoloille ja käsityöläismeijereille.  
 
Oikeudellisena perustana on elintarvikehygieniasta annetun asetuksen (EY) N:o 852/2004 
9 artikla, jonka mukaan hygieniaa tai HACCP-periaatteiden soveltamista koskevien hyvän käytännön 
oppaiden tarkoituksena on auttaa elintarvikealan toimijoita noudattamaan HACCP-periaatteiden 
mukaisia hyviä hygieniakäytäntöjä ja pysyviä menettelyitä. Ohjeiden laatijoina ovat kyseisen alan 
toimijat, ja EU:n viranomaiset arvioivat ja hyväksyvät ne Euroopan komission valvonnassa. 
 
FACEnetwork on laatinut tämän oppaan näillä perusteilla maaliskuun 2015 ja maaliskuun 2016 
välisenä aikana. Euroopan komission terveyden ja elintarviketurvallisuuden pääosasto koordinoi 
ohjeen arviointia EU:n jäsenvaltioissa, ja jäsenvaltiot hyväksyivät ohjeen virallisesti kasveja, eläimiä, 
elintarvikkeita ja rehuja käsittelevän pysyvän komitean kokouksessa 13. joulukuuta 2016.  
 
 
Työryhmä 
 
Tämän oppaan laatineen työryhmän kokoonpano oli seuraava (henkilön nimi/järjestö/maa):  
 
Asiakirjan laatimisesta vastannut, viidestä alan teknisestä asiantuntijasta muodostuva ryhmä: 
 Marc Albrecht-Seidel / VHM – Verband für handwerkliche Milchverarbeitung im ökologischen 

Landbau e.V. / Saksa 
 Remedios Carrasco / QueRed – Red Española de Queserias de Campo y Artesanas / Espanja 
 Cécile Laithier / Idele – Institut de l’Elevage / Ranska 
 Miroslaw Sienkiewicz / Agrovis & Stowarzyszenia serowarow rodzinnych / Puola 
 Paul Thomas / SCA – Specialist Cheesemakers Association / Yhdistynyt kuningaskunta 

Teknisten asiantuntijoiden apuna toiminut neljän tuottajan ja yhden paikallisen eläinlääkintätarkastajan 
ryhmä: 
 Frédéric Blanchard / FNEC – Fédération Nationale des Eleveurs de Chèvres / Ranska 
 Kerstin Jurss / Sveriges gårdsmejerister / Ruotsi 
 Jane Murphy / CAIS – Irish Farmhouse Cheesemakers Association / Irlanti 
 Angel Nepomuceno / QueRed – Red Española de Queserias de Campo y Artesanas / Espanja 
 Irene Van de Voort / BBZ – Bond van Boerderij-Zuivelbereiders / Alankomaat 

Yhdestätoista muusta teknisestä asiantuntijasta ja tuottajasta koostunut ryhmä, joka oikoluki luvut 
luonnosvaiheessa ja teki koko ohjelman ajan tuotteita ja käytäntöjä koskevia korjaus- ja 
tarkennusehdotuksia: 
 Brigitte Cordier / MRE – Maison Régionale de l’Elevage / Ranska 
 Sophie Espinosa / FNEC – Fédération Nationale des Eleveurs de Chèvres / Ranska 
 Maria Jesus Jimenez / QueRed – Red Española de Queserias de Campo y Artesanas / Espanja 
 George Keen / SCA – Specialist Cheesemakers Association / Yhdistynyt kuningaskunta  
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 Marc Lesty / FNEC – Fédération Nationale des Eleveurs de Chèvres / Ranska 
 Paul Neaves / SCA – Specialist Cheesemakers Association / Yhdistynyt kuningaskunta 
 Bertram Stecher / Sennereiverband Südtirol / Italia 
 Katia Stradiotto / ARAL – Associazione Regionale Allevatori della Lombardia / Italia 
 Guido Tallone / Casare Casari – Associazione delle Casare e dei Casari di Azienda Agricola / Italia 
 Angel Valeriano / QueRed – Red Española de Queserias de Campo y Artesanas / Espanja  
 Erkki Vasara & Risto Siren / Suomen Pienjuustolayhdistys ry / Suomi 

Hankkeen yleisenä koordinoijana toimi Yolande Moulem, FACEnetworkin yhteissihteeri. 
 
 
Sidosryhmien osallistuminen 
 
Tämän asiakirjan laatimisesta on tiedotettu ja sen laadinnassa konsultoitu sidosryhmiksi tunnistettuja 
tahoja, jotka toimivat eri Euroopan maissa tai yleiseurooppalaisella tasolla.  
 
Kaikkiaan noin 400 tunnistettua sidosryhmää edustavat esimerkiksi seuraavia tahoja: 

- tuottajajärjestöt 
- pienmeijerit 
- kuluttajajärjestöt  
- toimivaltaiset viranomaiset 
- tekniset laitokset. 

Hankkeesta on tiedotettu näille 400 sidosryhmälle kaksivaiheisesti: 
- kesäkuussa 2015 lähetetyllä kirjeellä  
- huhtikuussa 2016 lähetetyllä toisella kirjeellä, jonka mukana eräille keskeisiksi katsotuille 

Euroopan tason sidosryhmille lähetettiin koko oppaan luonnosversio.  
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Minkätyyppinen opas on kyseessä? 
 
Tämä opas on tarkoitettu sovellettavaksi erityismenetelmiin, jotka ovat käytössä pienjuustoloissa sekä 
juustoa ja maitotuotteita käsityönä valmistettaessa. 
 
Oppaan soveltaminen on vapaaehtoista, mutta siinä esitellään hyviä hygieniakäytäntöjä 
käytännöllisinä, ennaltaehkäisyä painottavina ohjeina, joita noudattamalla tuottajat voivat varmistaa 
tuotteidensa turvallisuuden. Ohjeen suositukset noudattavat yleisiä hygieniavaatimuksia (asetus (EY) 
N:o 852/2004) sekä maidontuotantoa koskevia erityisvaatimuksia (asetuksen (EY) N:o 853/2004 
liitteessä III oleva IX jakso). Oppaassa kerrotaan myös HACCP-periaatteista ja omavalvonnasta sekä 
esitetään yleisarvio alaa koskevista vaaroista.  
 
Oppaan laatimisessa on hyödynnetty useista EU-maista saatuja kokemuksia, minkä vuoksi siinä on 
myös esimerkkejä poikkeuksista, jotka koskevat pienyrityksiä ja/tai perinteisiä menetelmiä käyttäviä 
toimijoita. 
 
 
Kenelle opas on tarkoitettu? 
 
Tämä vapaaehtoisesti sovellettava opas on tarkoitettu pienjuustoloille ja muille pienille 
maidonjalostajille. Alan toimijoihin kuuluvat yleensä  
 

 tilajuustolat ja -maidonjalostajat, jotka käsittelevät perinteisin menetelmin enimmäkseen 
omasta karjasta peräisin olevaa maitoa 
 

 pienjuustolat ja maitotuotteita käsityönä valmistavat eli ns. artesaanituottajat, jotka 
keräävät maidon paikallisilta tuottajilta ja käsittelevät sen perinteisin menetelmin pienlaitteita 
käyttäen. 

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

1 (useissa tapauksissa) maanviljelijänä/maidontuottajana (joita koskevat asetuksen (EY) 
N:o 853/2004 liite III, jakson IX, luku I ja asetuksen (EY) N:o 852/2004 liite I) – (alkutuotanto) 

2 (aina) jalostajana, joka muuttaa maitoa kuluttajien nautittavaksi tarkoitetuksi lopputuotteeksi 
(joita koskevat asetuksen (EY) N:o 852/2004 liite II ja asetuksen (EY) N:o 853/2004 liite III, jakso IX) – 
(alkutuotannon jälkeinen vaihe) 

3 (useissa tapauksissa) myyjänä, joka myy kaikki jalostamansa tuotteet tai osan niistä 
loppukuluttajalle tai jälleenmyyjälle (joita koskee asetuksen (EY) N:o 852/2004 liite II) – 
(alkutuotannon jälkeinen vaihe). 

Seuraavilla tämän oppaan sivuilla ilmaisu elintarvikealan toimija on korvattu sanalla tuottaja, joka 
kuvastaa paremmin sitä, kuinka toimijoilla on usein samanaikaisesti monia rooleja (viljelijä, jalostaja, 
myyjä). 

Tuotannossa käytettävä maito voi olla peräisin lehmistä, lampaista, vuohista, puhveleista tai 
kotieläiminä pidettävistä kavioeläimistä, ja se voi olla pastöroitua tai pastöroimatonta. Merkittävä alaa 
luonnehtiva piirre on se, että maito jalostetaan yleensä sen tuottaneella tilalla tai lähellä sijaitsevassa 
tuotantolaitoksessa. Tämä saattaa vaikuttaa myönteisesti perinteisten menetelmien vaatimaan 
korkeaan hygieniatasoon sekä siihen, että maidontuottajan ja -jalostajan suhde on hyvin läheinen 
silloinkin, kun kyseessä on kaksi eri toimijaa. 
 
Tuotteidensa myynnissä pientuottajat ja maitoa käsityönä jalostavat suosivat yleensä suoramyyntiä tai 
lyhyitä toimitusketjuja, mutta kasvaneen kuluttajakysynnän seurauksena myös pidempiä ja epäsuoria 
reittejä on käytössä (erilliset kypsyttäjät, tukkukauppiaat tai supermarketit). 
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Nämä alan erityispiirteet huomioon ottaen tämä opas kattaa tuottajan toimintaa koskevat 
hygieniasuositukset aina siihen pisteeseen saakka, kun tuotteet lähtevät juustolasta eteenpäin. 
Oppaassa käsitellään maidon tuotanto, jalostus sekä myynti tapauksissa, joissa myyjänä on 
tuottaja itse.  
 
Oppaan pääasiallisena kohderyhmänä ovat tuottajat, mutta siitä on hyötyä myös esimerkiksi 
seuraaville sidosryhmille:  
 
– alan tekniset asiantuntijat, jotka ovat säännöllisesti tekemisissä tuottajien kanssa ja voivat 
tehokkaasti levittää oppaan ohjeita sekä huolehtia, että ne otetaan huomioon tuottajien koulutuksessa 
 
– toimivaltaiset viranomaiset: asetuksen (EY) N:o 882/2004 10 artiklan mukaisesti tätä opasta 
voidaan hyödyntää virallisen valvonnan yhteydessä, kun se on hyväksytty EU:n jäsenvaltioissa. 
Oppaassa mainitaan esimerkkejä myös erityisesti tätä alaa koskevista poikkeuksista ja mukautuksista. 
 
 
Mitä opas sisältää? 
 
Oppaassa kuvataan kokonaisvaltainen elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmä, joka koostuu 
kolmesta osasta: 
 
1. Hyvät hygieniakäytännöt (osa II) ja hyvät tuotantotavat (osa III). Tilajuustojen ja käsityönä 
valmistettavien maitotuotteiden valmistuksessa näiden hyvien käytäntöjen hallitseminen on olennaisen 
tärkeää mahdollisten uhkien muodostamien riskien hallitsemiseksi. Tämä muodostaa perustan 
HACCP-periaatteisiin pohjautuvien suunnitelmien täytäntöönpanolle. Omia menettelyjään 
kehittäessään tuottajat voivat hyödyntää suoraan tämän oppaan hyviä hygieniakäytäntöjä ja hyviä 
tuotantotapoja koskevia ohjeita. 
 
2. HACCP-pohjaiset menettelyt, joihin kuuluvat  
 
– vaara-analyysi, joka on esitetty liitteessä, jotta oppaan toiminnallinen osuus ei muodostuisi liian 
raskaaksi. Tässä osassa esitellään maitotaloustuotteisiin liittyviä tärkeimpiä kemiallisia, fysikaalisia ja 
mikrobiologisia vaaroja ja luetellaan keskeisimmät vaaratekijät, joista kerrotaan oppaan muissa osissa. 
Jokaisesta vaaratekijästä kuvataan tyyppi ja erityispiirteet sekä neuvotaan lyhyesti, miten vaara 
voidaan estää tai saada hallintaan.  
 
– HACCP-pohjaiset suunnitelmat (osa V) on laadittu erikseen jokaiselle maidon ja maitotuotteiden 
jalostusprosessin vaiheelle. Suunnitelma sisältää taulukkomuotoisen analyysin (ks. jäljempänä), josta 
käyvät ilmi 
– keskeisimmät kyseiseen vaiheeseen liittyvät vaarat  
– ennaltaehkäisevät toimenpiteet kyseisen vaaran torjumiseksi. Osaa ennaltaehkäisevistä 
toimenpiteistä voidaan pitää toiminnallisina edellytyksinä silloin, kun niillä tiedetään olevan ratkaiseva 
merkitys vaarojen hallinnalle kyseisessä vaiheessa. Kyseiset toiminnalliset edellytykset esitetään 
oppaassa mainittujen keskeisten vaiheiden yhteydessä (ks. jäljempänä); 
– tarkistusmenettelyt, joilla osoitetaan, että ennaltaehkäisevästä toimenpiteestä on huolehdittu 
– kuvattuja uhkia ja toimenpiteitä vastaavat korjaavat toimenpiteet. 
 
3. Muut riskinhallintakäytännöt, joihin kuuluvat riskianalyysi maidontuotannossa (osa IV), 
jäljitettävyys (osa VI), omavalvontasuunnitelmat (osa VII) ja poikkeamien selvittäminen (osa 
VIII). 
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HACCP-pohjaiset suunnitelmat 
 

 Miten niitä käytetään? 
HACCP-pohjaiset suunnitelmat esitetään aina omina sivuinaan, jolloin käyttäjät voivat valita käyttöön 
vain omien tuotteidensa ja käytäntöjensä kannalta tarpeelliset sivut. Suunnitelmat esitetään 
helppolukuisina taulukkoina. Taulukkoja käytetään seuraavasti:  
 

 Valvottavat 
prosessin 

vaiheet 

Miksi 
varovaisuus 
on tarpeen? 

Ennalta-
ehkäisevät 

toimenpiteet 

Tarkistaminen 
/valvonta  

Korjaavat toimenpiteet 

Sa
ra

kk
ee

n 
si

sä
ltö

 

Tämän 
sarakkeen rivit 
vastaavat aina 
yhtä prosessin 
vaihetta tai 
toimenpidettä. 
 
Osa 
toimenpiteistä 
voi olla 
vapaaehtoisia, 
eivätkä kaikki 
vaiheet 
välttämättä 
koske kaikkia 
tuotteita. 

Tässä 
sarakkeessa 
on tietoa 
kyseisessä 
vaiheessa 
huomioon 
otettavan 
vaaran tyypistä 
ja aiheuttajista 
(M: mikro-
biologinen 
kontaminaatio 
tai mikrobien 
kasvu, K: 
kemiallinen, F: 
fysikaalinen).  

Tässä 
sarakkeessa 
esitetään 
toimenpiteitä, 
joilla 
kyseiseen 
vaiheeseen 
liittyvä riski 
voidaan estää 
tai saada 
hallintaan. 
Toimen-
piteiden 
perusteena 
ovat hyvät 
hygienia-
käytännöt tai 
muut tekniset 
ohjeet. 

Tässä sarakkeessa 
kuvataan keinot, joilla 
voidaan tarkistaa 
ennaltaehkäisevien 
toimenpiteiden 
toimivuus. Useimmissa 
tapauksissa esitetään 
useita vaihtoehtoja.  
 
Tarkistus voi olla 
mittaus tai tuottajan 
kokemukseen 
perustuva 
subjektiivinen arvio, 
esimerkiksi 
silmämääräinen 
tarkastus tai 
aistinvarainen 
tarkastus. 

Tässä sarakkeessa 
kuvataan, millä tavoin 
tilanne voidaan korjata, 
jos ennaltaehkäisevät 
toimenpiteet 
epäonnistuivat. 
 
Korjaavat toimenpiteet 
voivat olla 
– välittömästi 
suoritettavia, jolloin 
tuotantoa ei keskeytetä, 
ja/tai 
– pitkän aikavälin 
toimenpiteitä, jotka 
tehdään ennen 
seuraavan tuotantoerän 
aloittamista. 

N
äi

n 
sa

ra
kk

ee
n 

tie
to

ja
 h

yö
dy

nn
et

ää
n 

 Tuottaja käy 
läpi kaikki 
vaiheet ja 
noudattaa 
omaan 
toimintaansa 
sovellettavia 
vaiheita ja 
jättää pois 
muut vaiheet.   

 Tuottajan on 
noudatettava 
ennalta-
ehkäiseviä 
toimenpiteitä. 
 

Jos esitettyjä 
vaihtoehtoja on useita, 
tuottajan on valittava 
niistä vähintään yksi. 
 
Lakisääteisiä 
edellytyksiä (LE) on 
noudatettava aina. 

Tuottajan on 
noudatettava esitettyjä 
korjaavia toimenpiteitä. 
 

 
Taulukoita hyödyntäessään tuottajan vastuulla on siis omien tuotteidensa ja käytäntöjensä 
kannalta tarpeellisten vaiheiden noudattaminen sekä niihin liittyvien tarkistusten tekeminen.   
 
Oppaasta on pyritty tekemään mahdollisimman kattava, mutta jalostuskäytännöissä voi esiintyä 
alueellista tai kansallista vaihtelua, eikä kaikkia tuotteita tai käytäntöjä välttämättä erikseen mainita 
tässä oppaassa. Jos tuottaja käyttää oman toimintansa perusteella mukautettuja ratkaisuja, niiden on 
oltava kuvattavissa ja perusteltavissa.  
 
HACCP-pohjaisissa suunnitelmissa vaaran hallinnan kannalta erityisen keskeiset vaiheet on 
esitetty harmaalla pohjalla. Näiden keskeisten vaiheiden tärkeimmät kohdat on korostettu 
lihavoinnilla. Keskeisiin vaiheisiin liittyvät ohjeet perustuvat alan asiantuntijoiden kokemuksiin 
ja ne on syytä ottaa huomioon. Tästä huolimatta ohjeet ovat enimmäkseen teknisiä, eikä niiden 
noudattaminen ole lakisääteistä. 
 
On syytä muistaa, että keskeinen vaihe tarkoittaa eri asiaa kuin HACCP-periaatteiden kriittinen 
hallintapiste. Kriittisellä hallintapisteellä tarkoitetaan tiettyä kohtaa, menettelyä tai vaihetta 
elintarvikkeen valmistuksen aikana, jonka hallinnalla voidaan vähentää tai estää 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 päästä niistä kokonaan eroon. Jos kriittisessä hallintapisteessä 
edellytetty toimenpide jää suorittamatta, prosessi on mahdollisesti keskeytettävä ja koko tuotantoerä 
hävitettävä. Jos kriittiset hallintapisteet on määritelty, niitä on valvottava ja valvonnasta on pidettävä 
kirjaa jokaisen tuotantoerän osalta. 
 
Euroopan komission terveyden ja elintarviketurvallisuuden pääosaston toimeksiannon mukaisesti 
tämä ohje on elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmien toteuttamista käsittelevä ohjausasiakirja, 
joka kattaa tukiohjelmat [prerequisite programmes, PRPs] sekä HACCP-periaatteisiin pohjautuvat 
menettelyt, mukaan lukien toteutuksen keventämisen tai joustot tiettyjen yritysten osalta. Järjestelmän 
perustana ovat hyvien hygieniakäytäntöjen ja hyvien tuotantotapojen asianmukainen toteuttaminen 
sekä ennaltaehkäisevät ja korjaavat toimenpiteet, joiden kohteena ovat tietyissä vaiheissa esiintyvät 
erityiset vaarat.  
 
Ohjeen pohjana on siis HACCP-periaatteiden mukautettu tulkinta, jossa raakamaidosta valmistettuihin 
maitotaloustuotteisiin liittyvien kriittisten hallintapisteiden tunnistaminen ei ole välttämätöntä. 
 
 

 Kirjanpito 
 
Pienjuustolassa tai käsityöläismeijerissä yksi ainoa henkilö saattaa olla vastuussa kaikista 
prosesseista, jolloin pelkkä poikkeamien ja korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen voi riittää. Suurissa 
elintarvikeyrityksissä on paljon työntekijöitä, minkä vuoksi elintarviketurvallisuuden tehokas hallinta 
edellyttää kattavaa kirjanpitoa. 
  
Jalostuksen aikana suoritetuissa rutiinitarkastuksissa (jotka koskevat esimerkiksi lämpötilaa, pH:ta, 
puhdistamismenettelyitä tai aistinvaraista laaduntarkkailua) havaitut poikkeamat on mahdollista kirjata 
vain silloin, kun tulokset poikkeavat normaalista, jolloin kirjataan myös mahdollisesti suoritetut 
korjaavat toimenpiteet. HACCP-pohjaisen omavalvontasuunnitelman toimivuuden todentamiseen 
tarkoitettujen testien (esimerkiksi mikrobiologisen analyysin) tulokset on joka tapauksessa säilytettävä. 
Niistä muodostuvien historiatietojen avulla todennetaan elintarviketurvallisuuden hallinnan toimivuus 
tai havaitaan mahdolliset kehityssuunnat. 
 
Tässä oppaassa ei anneta malleja tai mallipohjia kirjanpitoa varten. Tuottajien kannattaa laatia 
kirjanpito omaan liiketoimintaansa soveltuvalla tavalla. Tuottajan kirjanpitovelvoitteen täyttämiseen 
saattaa riittää myös yksinkertaistettu asiakirja-aineisto. 
 
 

 Elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmän toimivuuden todentaminen 
 
Tuotantoprosessin eri vaiheissa tehtävän, esimerkiksi mikrobiologiseen analyysiin ja muihin 
tarkastuksiin (pH, maku, aromi...) perustuvan omavalvonnan avulla tuottaja voi todentaa tämän 
oppaan ohjeiden perusteella laaditun omavalvontasuunnitelmansa yleisen toimivuuden. 
Omavalvontasuunnitelmat-osassa annetaan tästä havainnollisia esimerkkejä. 
 
Jos prosessin aikana tai lopputuotteissa havaitaan hygieniaongelmia, omavalvontasuunnitelmaa on 
korjattava. Kun tuotantoprosessit kehittyvät, myös omavalvontasuunnitelma on käytävä läpi, ja 
tarvittaessa sitä on muutettava.  
 
 
Millaiset vaarat on otettu huomioon? 
 
Oppaan liitteessä I esitetään tämän oppaan laatineen työryhmän tekemä 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 merkittäviä vaaroja, jotka on lueteltu sivulla 112 ja arvioitu merkittäviksi joko 
yleisyytensä tai vaikutustensa vakavuuden perusteella.  

 

http://www.businessdictionary.com/definition/safety.html
http://www.businessdictionary.com/definition/hazard.html


Osa I – OPPAAN TARKOITUS  
JA SOVELTAMINEN 

 

9 
 

 

Miten oppaassa otetaan huomioon joustokriteerit? 
 
Joustavuus voidaan määritellä mahdollisuudeksi poiketa eräistä hygieniaoppaan kohdista tai 
mukauttaa niitä. Nämä kohdat liittyvät etenkin rakennuksiin, esineiden sijoitteluun tiloissa, laitteisiin ja 
toimintatapoihin tietyissä olosuhteissa.  
 
Jäsenvaltioille on annettu mahdollisuus antaa elintarvikealan toimijoille lupa poiketa joidenkin 
hygieniaoppaan kohtien vaatimuksista. Erityisiä poikkeuksia voidaan myöntää esimeriksi silloin, kun 
on kyse ominaisuuksiltaan perinteisistä elintarvikkeista. Huomionarvoinen seikka on, että eräissä 
maissa kaikki pienjuustolat ja maitotuotteita käsityönä valmistavat yritykset katsotaan 
ominaisuuksiltaan perinteisten elintarvikkeiden tuottajiksi. 
 
Jäsenvaltiot voivat mukauttaa myös hygieniaoppaan liitteissä esitettyjä vaatimuksia tietyissä 
olosuhteissa, esimerkiksi antaakseen mahdollisuuden jatkaa perinteisten tuotantomenetelmien 
käyttämistä tai ottaakseen huomioon erityisistä maantieteellisistä rajoituksista kärsivillä alueilla 
sijaitsevien elintarvikeyritysten tarpeet. 
 
Poikkeukset ja mukautukset on merkitty oppaaseen korostuksella. Oppaassa annetaan 
esimerkkejä, miten poikkeuksia on mahdollista soveltaa käytännön työssä pienjuustoloissa ja 
tilameijereillä, mutta tuottajan on aina ensin otettava selvää, onko tämä kansallisten säännösten 
perusteella mahdollista. Jos säännökset eivät salli poikkeuksia, tuottajat voivat yhdessä tai erikseen 
pyytää lupaa poikkeuksien soveltamiseen oman maansa toimivaltaiselta viranomaiselta. 
 
Jos asetuksen liitteissä käytetään esimerkiksi ilmaisuja tarvittaessa, joissain tapauksessa tai riittävä, 
elintarvikealan toimija voi itse päättää toiminnastaan. Tässä tapauksessa tuottajat voivat pyytää 
valvovalta viranomaiselta erityistä joustolupaa. 
 
Asia on pientuottajien kannalta merkityksellinen, sillä heidän käyttämiään menetelmiä tunnetaan 
yleensä huonommin kuin teollisia menetelmiä, ja tässä esiteltyjen toimenpiteiden soveltamiselle 
saattaa olla esteitä. Tämän oppaan tarkoituksena on jakaa tuottajille tietoa näistä toimenpiteistä, joita 
tarkastellaan pääasiassa tiloja ja laitteita käsittelevässä luvussa.  
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TIIVISTELMÄ – NÄIN OPASTA KÄYTETÄÄN 

1. Tutustu huolellisesti hyvien hygieniakäytäntöjen (osa II) ja hyvien tuotantotapojen (osa 
III) kaikkiin kohtiin 

Näissä kohdissa esitetään parhaita käytäntöjä ja toimintatapoja mahdollisesti käyttöön otettaviksi. 
Hyvät hygieniakäytännöt ja hyvät tuotantotavat muodostavat turvallisen elintarviketuotannon perustan.  
Tuottajan kannattaa valita omassa juustolassaan tai meijerissään valmistettavien tuotteiden kannalta 
tarpeelliset suositukset ja mukauttaa niitä tarpeen mukaan. 
   

2. Valitse joko maidon tuotantoa ja varastointia tilalla koskeva riskianalyysi tai maidon 
keräystä, meijerissä varastointia ja käsittelyä koskeva HACCP-pohjainen suunnitelma, 
joista löytyvät maidon käyttöä raaka-aineena koskevat suositukset  

Osassa IV esitetty maidon tuotantoa ja varastointia tilalla koskeva riskianalyysi soveltuu tuottajille, 
joilla on omaa lypsykarjaa. Maitonsa ulkopuolelta ostavat voivat esittää analyysin taholle, jolta maito 
hankitaan.  
 
Osassa V esitetty maidon keräilyä, meijerissä varastointia ja käsittelyä koskeva HACCP-pohjainen 
suunnitelma soveltuu maitonsa ulkopuolelta ostaville sekä kaikille maitoa lämpökäsitteleville tuottajille. 
Tutustu tarvittaviin sivuihin ja muokkaa ennaltaehkäiseviä toimenpiteitä oman tilanteenne mukaisesti. 
Noudata muokattua suunnitelmaa ja tee tarvittavat tarkastukset ja korjaavat toimenpiteet. 
Poikkeamista on pidettävä kirjaa. 
 

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

4. Selvitä järjestelmän toiminta tarkastusviranomaisille 
Käytössä olevan elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmän yksityiskohdat on pystyttävä 
selvittämään viranomaisille ja sen soveltamisesta on oltava todisteet, joiksi kelpaa esimerkiksi 
poikkeamista ja korjaavista toimenpiteistä tai testaustuloksista pidetty kirjanpito. 
 

5. Todenna elintarviketurvallisuusjärjestelmän toimivuus ja muista seuranta  
Järjestelmän toimivuus voidaan todentaa ja tehokkuus osoittaa mikrobiologisilla ja kemiallisilla 
tutkimuksilla. Jos tutkimuksen tarkoituksena on arvioida nimenomaan tietyn elintarvike-erän tai 
prosessin hyväksyttävyyttä, liitteessä I esitettyjä näytteiden lukumääriä on pidettävä 
vähimmäisvaatimuksena.  Asetuksessa ei määrätä siitä, kuinka usein testit on suoritettava, vaan silloin 
siitä päättää tuottaja esimerkiksi historiatietojen tai tuotteen mikrobiologisen herkkyyden perusteella. 
Uusien tuottajien kannattaa tutkia tuotteitaan tiheämmin, jotta järjestelmän toimivuuden osoittamiseksi 
saadaan riittävästi historiatietoja. 
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Elintarvikkeiden käsittelijöiden aiheuttamia vaaroja on helppo hallita noudattamalla yksinkertaisia hyviä 
hygieniakäytäntöjä. Koska pienmeijerissä tai pienessä elintarvikealan yrityksessä on yleensä vähän 
työntekijöitä, heidän aiheuttamansa riski on rajallinen, mikä antaa jonkin verran joustovaraa 
lakisääteisten vaatimusten tulkinnassa. 
Nämä hygieniavaatimukset koskevat kaikkia elintarvikkeiden käsittelijöitä yksin ja yhdessä toisten 
kanssa työskenneltäessä. 
 
Elintarvikkeiden käsittelijöiden yleinen hygienia 
 
Käsien huolellinen pesu vedellä ja saippualla on tärkein infektioiden torjuntakeino elintarvikkeiden 
tuotannossa. Kynnet pidetään puhtaina ja lakkaamattomina, eikä tekokynsiä sallita. Erityistä huomiota 
kiinnitetään peukaloiden sekä sormenvälien pesuun. Käsivarret pestään myös, jos ne joutuvat 
kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa. Jos lypsäminen tapahtuu ulkona, missä juoksevaa vettä ei ole 
saatavilla, käytetään käsidesiä tai kosteuspyyhkeitä. Tällöinkin kädet on kuitenkin puhdistettava 
pesemällä ne vedellä ja saippualla heti kun mahdollista. 
 
Kädet pestään 

 ennen lypsämistä 
 aina elintarviketuotantotiloihin saavuttaessa 
 ennen elintarvikkeiden tai niiden ainesosien tai hapatteiden käsittelyä 
 WC-käynnin jälkeen 
 puhelimen käsittelyn jälkeen 
 mahdollisesti kontaminoituneiden kohteiden käsittelyn jälkeen 
 aina, kun kädet ovat likaiset. 

Tuotteiden mahdollista kontaminaatiota tai ristikontaminaatiota pyritään estämään omalla toiminnalla 
ja käytännöillä. Etenkin kannattaa muistaa seuraavat asiat:  

 Naarmut ja haavat on peitettävä vedenpitävillä haavasiteillä tai käsineillä. 
 Elintarvikkeita käsittelevien on vältettävä tupakointia, sylkemistä, pureskelua ja syömistä 

tuotantotiloissa.  
 Elintarvikkeita käsittelevien ei pidä aivastella tai yskiä elintarvikkeita kohti.  
 Tuotantotiloissa ei saa käyttää koruja. 
 Elintarvikkeiden käsittelytiloihin ei saa tuoda allergeeneja (esimerkiksi gluteenia sisältäviä 

viljatuotteita, äyriäisiä, nilviäisiä, munia, kalaa, maa- ja muita pähkinöitä, soijapapuja, selleriä, 
sinappia, seesamia, lupiinia tai rikkidioksidia) kontaminaatiovaaran vuoksi, ellei näitä ole 
ilmoitettu tuotteiden ainesosiksi. 

Vaatetus 
 
Työntekijät käyttävät lypsettäessä siihen tarkoitettuja vaatteita ja elintarviketuotannossa puhtaita 
vaatteita. Meijerissä käytetään eri vaatteita kuin tilalla työskenneltäessä. Elintarvikkeiden 
tuotantotiloihin saavuttaessa puetaan päälle puhtaat suojavaatteet (takki tai esiliina), jotka riisutaan 
ennen tiloista poistumista tai WC-käyntiä. Vaatteiden on oltava hyväkuntoiset, eikä niissä saa olla 
repeämiä, rispaantuneita kohtia tai irtoavia nappeja. 
 
Tarvittaessa vaihdetaan jalkineet tai käytetään jalkakylpyä, jotta meijeritiloihin ei kulkeudu likaa. 
Desinfioivaa jalkakylpyä käytettäessä neste vaihdetaan säännöllisin väliajoin, jotta kylvyn teho säilyy.  
 
Koulutus 
 
Elintarvikkeiden käsittelijöillä ja lypsyhenkilökunnalla on oltava soveltuva koulutus, tai kokeneemman 
työtoverin antama perehdytys. Koulutuksessa kiinnitetään huomiota maitotaloustuotteiden 
tuotannossa esiintyviin elintarviketurvallisuusriskeihin ja annetaan tietoa hyvistä hygieniakäytännöistä. 
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Terveys 

Työntekijöiden on oltava terveitä, jotta tartuntataudit eivät pääse leviämään tiloissa. Kaikissa 
jäsenvaltioissa ei ole käytössä työkunnon muodollista todentamista työhöntulotarkastuksella, jolloin 
työntekijä vastaa siitä, että hän on työkuntoinen töihin tullessaan. Töihin ei pidä tulla, jos lääkäri kieltää 
sen tai jos työntekijällä on esiintynyt 

 ripulia ja/tai oksentelua viimeisten 48 tunnin aikana 
 tartuntatauti, joka saattaa tarttua käsiteltyjen elintarvikkeiden välityksellä, esimerkiksi 

salmonella. 

Työntekijä voi jäädä kotiin myös, jos hänellä on ihotulehdus tai jos vuotavaa korvaa, silmää tai nenää 
ei voi peittää kunnolla, mikä aiheuttaa elintarvikkeiden kontaminaation riskin. 
 
Terveydentilan seurannan tarkastaminen toteutetaan siten, kuin Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen 
toimenpideohjeessa salmonellatartuntojen ehkäisemiseksi on ohjeistettu. 
http://www.julkari.fi/handle/10024/135327 
 
Vierailijat 
 
Jos vierailijoiden käyttämä vaatetus aiheuttaa tuotteiden kontaminaation riskin, 
elintarviketuotantotiloissa käyville vierailijoille on annettava suojatakki, hiusverkko (jos sellaista 
käytetään) ja suojajalkineet. Vierailijoiden mukana on oltava työntekijä, joka huolehtii yleisten 
hygieniamääräysten toteutumisesta. Elintarvikkeiden tuotantotiloihin ei pidä päästää vierailijoita, joilla 
esiintyy oksentelua, ripulia tai tartuntatauteja. 
  

http://www.julkari.fi/handle/10024/135327
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Maitotaloustuotteiden valmistuksessa käytettäviä tiloja ja laitteita koskevat vaatimukset 
 
Maitotaloustuotteiden valmistukseen, varastointiin ja myyntiin tarkoitettujen rakennusten ja niiden 
läheisten tilojen sijainnin, suunnittelun, mittasuhteiden ja rakennustavan on oltava sellainen, että 
toiminta tapahtuu hygieenisissä olosuhteissa, eivätkä tuotteet joudu suoraan kosketukseen jätteiden, 
lian, vierasesineiden tai hyönteisten, jyrsijöiden ja muiden haittaeläinten kanssa tai näiden 
läheisyyteen. Tilojen läheisyydessä olevilla alueilla ei saa säilyttää mitään, mikä voi houkutella 
haittaeläimiä. 
 
Juustolan on oltava mahdollisimman lähellä lypsypaikkaa, jotta maidon kuljetuksen aikana esiintyvät 
riskit pidetään mahdollisimman vähäisinä.  
 
 Tilojen suunnittelu ja prosessin kulku. Tilojen on oltava meijeritoimintaan sopivat ja niissä on 

huomioitava esimerkiksi tuotantomäärät, tuotetut juustolaadut, tuotevalikoima sekä työntekijöiden 
määrä. 

 
Tilojen suunnittelussa olisi mahdollisuuksien mukaan noudatettava prosessin kulkusuuntaa raaka-
aineiden varastointipaikasta aina tuotteiden meijeristä eteenpäin lähettämiseen saakka ja vältettävä 
vastavirtaan kulkemista. Maitotaloustuotteiden tuotannossa tämä periaate ei kuitenkaan ole aina 
välttämätön, sillä maidolta ja maitojalosteilta edellytetään joka tapauksessa erittäin korkeaa 
hygieniatasoa.  
 
Meijerissä voi olla 

o ovi työntekijöiden, raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden kulkua ja kuljettamista varten 
o tila, jota käytetään eri tarkoituksiin (esimerkiksi tuotanto, pakkaaminen, merkintöjen 

kiinnittäminen, siivous)  
o erilliset rakennukset joillekin toiminnoille (esimerkiksi pakkausmateriaalien varastointi, 

juuston kypsytys tai tuotteiden myynti, sosiaalitilat). 
 

Tuottaja huolehtii ristikontaminaation estämisestä omalla toiminnallaan, esimerkiksi pesemällä kädet ja 
raaka-aineet eri vaiheiden välillä, erottamalla prosessit ajallisesti tai suorittamalla ne samaan aikaan, 
mutta riittävän kaukana toisistaan, tai suojaamalla tuotteet esimerkiksi peittämällä ne prosessoinnin 
aikana ja/tai kun niitä tai pakkausmateriaaleja siirretään tiloihin. 

 
 Maidon varastointi ja kuljetus. Maitoa säilytetään yleensä tilatankeissa, mutta myös muunlaisia 

astioita voidaan käyttää. Esimerkkejä ovat ilmatiiviisti suljetut sangot tai maitotonkat, jotka 
voidaan jäähdyttää esimerkiksi astian sisällä olevalla jäähdyttimellä tai pitämällä astiaa kylmässä 
juoksevassa vedessä. Maitoa voidaan kuljettaa tonkassa, kanisterissa, tankissa tai missä 
tahansa elintarvikekäyttöön soveltuvassa astiassa. Kuljetus voi tapahtua jalan, autolla, 
polkupyörällä, kärryllä, putkistoa pitkin tai muutoin, kunhan maidon kuljetusolosuhteet ovat 
määräysten mukaiset. 
 

 Pukuhuoneet ja WC:t. Suojavaatteiden vaihtamiseen ennen elintarvikkeiden käsittelyä on 
varattava oma tilansa, jonka ei kuitenkaan tarvitse olla erillinen huone. Suojavaatteita säilytetään 
esimerkiksi naulakossa tai kaapissa niin, että kontaminaatiota ei pääse tapahtumaan niiden 
kautta. Jalkneiden huuhteluallas ei ole pakollinen, mutta ulkojalkineet vaihdetaan tai desinfioidaan 
ennen elintarvikkeiden tuotantotiloihin menemistä. Käytössä on oltava riittävä määrä käymälöitä, 
mutta ne voivat olla toisessa rakennuksessa tilan pihapiirissä. Suomessa valvontaviranomainen 
voi sallia pienissä laitoksissa myös muun kuin vesihuuhtelukäymälän, jos se ei vaaranna 
elintarviketurvallisuutta. 
 

 Elintarvikkeiden käsittelytilat: tuotanto, kuivaaminen, kypsyttäminen, jäähdytys, 
pakkaaminen ja myynti. Tilat pidetään sellaisessa kunnossa, että niiden siivoaminen on helppoa 
ja kontaminaatioriski pysyy mahdollisimman vähäisenä. Huonosti huolletut tilat ja välineet voivat 
muodostaa fysikaalisen kontaminaation lähteen ja tarjota patogeenien lisääntymiselle sopivan 
ympäristön. 

 
 Seinien ja lattioiden on oltava tasaiset, vedenpitävät ja helposti puhdistettavat. Sopivia 

materiaaleja ovat esimerkiksi kaakeli tai muovilevyt, mutta myös sileät, maalatut pinnat voidaan 

JOUSTO-
MAHDOLLI-

SUUS 
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hyväksyä, kunhan käytetty maali on myrkytöntä. Pinnoissa ei saa olla vaurioita, kuten 
murenemia, halkeamia, reikiä tai hilseilevää maalia. Tuotantotilojen lattiassa on oltava 
mahdollisuuksien mukaan kaadot, jotta vesi poistuu helpommin. Jos tilassa ei ole 
vedenpoistokouruja, veden ei saa antaa jäädä seisomaan lattialle lukuun ottamatta 
kypsyttämöitä, joissa juustojen valmistustekniikka edellyttää veden laskua lattialle. 
Tiivistymisveden muodostumisen välttämiseksi katossa ei mielellään saisi olla metalliverhousta. 
  

 Ikkunoissa ja ovissa on oltava sileä, helposti puhdistettava pinta, ja ne on pidettävä hyvässä 
kunnossa etenkin silloin, jos ne ovat puuta tai vastaavaa materiaalia. Avattavissa ikkunoissa on 
oltava hyönteisverkko. Ovien ja ikkunoiden on sulkeuduttava kunnolla ulkopuolelta lian 
sisäänpääsyn estämiseksi.  
 

 Ilmanvaihtoa tarvitaan, jotta tiivistymisvettä ei muodostuisi ja ilma vaihtuisi tilassa. Ilmanvaihto 
voi olla luonnollinen tai koneellinen, mutta ilmanottoaukko on sijoitettava etäälle mahdollisista 
kontaminaatiolähteistä, kuten tallista tai navetasta. 
 

 Valaistus voidaan hoitaa luonnollisesti tai keinovalolla, mutta valoa on oltava riittävästi. 
Lampuissa tulee olla suojukset tai niissä voi olla sirpaloitumista estävä pinnoite. 
 

 Laitteiden ja työvälineiden on oltava helposti puhdistettavia. Elintarvikkeiden kanssa 
kosketuksiin joutuvien pintojen on oltava elintarvikekäyttöön soveltuvaa materiaalia, kuten 
ruostumatonta terästä tai elintarvikekäyttöön hyväksyttyä muovia. Välineitä ei säilytetä lattialla. 
 

 Valmistusaineiden ja pakkaustarvikkeiden varastointiin tarkoitetut astiat ja tilat. 
Valmistusaineiden varastointiin on varattava riittävästi puhdasta, kuivaa ja tarvittaessa 
lämpötilavalvottua tilaa. Tämä tila voi olla tuotantotiloissa tai niiden lähellä tai meijerin yhteydessä 
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. Käytössä on oltava riittävä määrä pesualtaita, joihin tulee kuuma- ja kylmä vesi. 
Samaa pesuallasta ei voi käyttää välineiden puhdistukseen, juustojen pesemiseen ja 
käsienpesuun, ilman että ristikontaminaatiolta vältytään. Siivousvälineet ja puhdistusaineet 
voidaan säilyttää erillisessä tilassa tai omassa kaapissaan tuotantotiloissa. Siivouskemikaalit on 
merkittävä selkeästi. Työvälineitä ja puhdistettuja laitteita voidaan säilyttää avohyllyillä 
käsittelytilassa. 
 

 Pakkaus- ja merkitsemistila. Tuotteiden pakkaaminen ja pakkausten merkitseminen voidaan 
tehdä käsittelytilassa esimerkiksi ajallisesti erotettuna, jolloin ristikontaminaatiota ei pääse 
tapahtumaan.  
 

 Mahdollinen myyntitila. Lattian, seinien ja katon on oltava hyväkuntoiset, mutta käsittelytilaa 
vastaavaa tasoa ei edellytetä. Käsien ja työvälineiden pesuun voidaan tarvittaessa käyttää 
viereisen tilan pesuallasta.  
 

 Jätteiden käsittely. Elintarvikejätteet, syötäväksi kelpaamattomat sivutuotteet ja muut jätteet on 
poistettava tuotantotiloista mahdollisimman nopeasti, säilytettävä astioissa ja hävitettävä 
hygieenisesti kansallisen lainsäädännön edellyttämällä tavalla. 
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Tilojen ja laitteiden kunnossapito  

 
Tuottajan on säännöllisin väliajoin tarkastettava laitteiden ja tilojen kunto ja puutteita 
havaitessaan ryhdyttävä kunnossapitotöihin. Huolto- ja kunnossapitotyöt pitää ajoittaa 
tuotantoajan ulkopuolelle. Näitä töitä ovat esimerkiksi  
 

 huonokuntoisten (kuluneiden) kohteiden kunnostaminen: seinien, lattioiden, kattojen tai 
ovien maalaaminen, särkyneiden tai irronneiden seinä- tai lattialaattojen vaihtaminen, 
ilmanvaihto- tai jäähdytyslaitteiston huolto ja suodatinten vaihto, hyönteisverkkojen 
kunnostaminen, vesisäiliöiden, työvälineiden (veitset, työtasot jne.), ovien ja ikkunoiden 
sekä säleverhojen puhdistaminen ja huolto, vedenpoistojärjestelmien (pesualtaat, 
lattiakaivot), sähkötaulujen ja valaistuksen tarkastus ja puhdistaminen jne. 

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

o  Lypsykone:  
 Nännikupit: tarkista säännöllisesti. 

MUKAUTUKSET 
 
Eurooppalaisen lainsäädännön perusteella ominaisuuksiltaan perinteisissä juustoloissa sallitaan 

o seinät, lattiat, katot, ikkunat ja ovet, joiden materiaali ei ole sileäpintaista, 
korroosionkestävää tai vettä läpäisemätöntä (esimerkiksi kypsytysluolat sekä 
kiviseinät ja -lattiat)   
 

o tuotanto- ja/tai pakkausvälineet, joita ei ole valmistettu sileäpintaisista, helposti 
puhdistettavista ja korroosionkestävistä materiaaleista, esimerkiksi puiset välineet 
(hyllyt, työvälineet, jne.), kasviperäiset materiaalit (bambusta tai raffianiinista tehdyt 
hyllyt, kasvien lehdistä tai ruo’osta valmistetut päällysteet), kivipainot, kuparista tai 
messingistä valmistetut välineet (muotit, leikkurit, puristimet jne.), valutusharsot ja 
pakkauskankaat, alumiinifolio jne.  

 
Ominaisuuksiltaan perinteisillä juustoilla tarkoitetaan juustoja, jotka siinä jäsenvaltiossa, jossa niitä 
perinteisesti valmistetaan,  

 
 tunnetaan perinteisinä tuotteina, tai   

 
 on suojattu perinteisinä tuotteina yhteisön, kansallisessa, alueellisessa tai 

paikallisessa lainsäädännössä (esimerkiksi suojatulla alkuperänimityksellä 
(SAN) tai suojatulla maantieteellisellä merkinnällä (SMM) tai ne on merkitty 
aidoksi perinteiseksi tuotteeksi (APT)), tai 
 

 valmistetaan perinteistä prosessia koskevien kodifioitujen tai 
teknisten ohjeiden mukaisesti tai perinteisten tuotantomenetelmien 
mukaisesti. Eräissä maissa kaikkia pienjuustoloiden tuottamia ja 
käsityönä valmistettuja juustoja pidetään perinteisinä.  

 
Ominaisuuksiltaan perinteisiä tuotteita valmistavien meijereiden, jotka haluavat hyödyntää näitä 
mukautuksia, on varmistettava, että lähin toimivaltainen viranomainen on ilmoittanut niiden 
käytöstä Euroopan komissiolle. Jos näin ei ole, meijerit voivat yhdessä tai erikseen pyytää lupaa 
mukautusten soveltamiseen toimivaltaiselta viranomaiselta.   

 
 
 
 

JOUSTO-
MAHDOLLI-

SUUS 
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 Maitosäiliö: tarkista jokaisen puhdistuksen jälkeen, että säiliö on varmasti 
puhdas.  

 Jos maitosäiliö on kertakäyttöinen, vaihda se jokaisen lypsykerran 
jälkeen. 

 Alipainepumppu: tarkista ennen lypsyä. Jos pumpussa on ongelmia, 
tarkista öljyn määrä, hihnan kireys, säätöventtiili ja alipaineputkisto.  

 Tykyttimet: puhdista ilmanottoventtiili säännöllisesti. 
 Tee yleistarkastus kerran vuodessa. Ota tarvittaessa yhteyttä 

huoltoliikkeeseen. 
 

o Pastörointilaite  
 tarkista ohitusventtiili, virtaus ja lämpötila-anturi ja mahdollinen 

paineanturi 
 varmista mahdollisen piirturin tai tallentimen toiminta 

 
o Lämpötila-anturit ja lämpömittarit voidaan tarkistaa 

 käyttämällä kalibroitua lämpömittaria tai tarkistamalla lämpötila usealla 
lämpömittarilla 

 käyttämällä jäävettä (0 °C) sekä höyryä tai kiehuvaa vettä (100 °C). 
 

o pH-mittari kalibroidaan kahdella puskuriliuoksella.   
 

Heikkokuntoiset tai epänormaalisti toimivat laitteet ja koneet saattavat vaarantaa tuotteiden 
turvallisuuden, minkä vuoksi ne on korjattava välittömästi tai vaihdettava uusiin. 
 
Säännöllisten kunnossapitotoimien suoritusväli riippuu laitteiden käyttömäärästä, valmistajan tai 
teknikkojen suosituksista sekä laitteiden kunnosta. Kriittisten hallintapisteiden tai asetuksissa 
määriteltyjen parametrien seurantaan tarkoitettujen laitteiden säännöllinen kunnossapito ja kalibrointi 
tehdään valmistajien ohjeiden mukaan seuraavasti:   

 Pastörointilaite: kerran vuodessa  
 Lämpötila-anturit tai lämpömittarit: kerran vuodessa.  

 
 
Tuottaja voi tehdä todentamiset ja kalibroinnit itse tai turvautua ulkopuolisen apuun, jos laitteiden 
toiminnassa on vikaa.  
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Puhdistusperiaatteet 
 
Puhdistaminen tarkoittaa näkyvien likakertymien poistamista. Näitä kertymiä on kahta tyyppiä: 

 orgaaninen lika, joka maitojäämissä muodostuu rasvasta, proteiinista ja laktoosista 

 mineraalikertymät, kuten kalkkisaostumat ja maitokivi, joka on maidon rasvojen, proteiinin, 
laktoosin ja kalkkisaostumien seosta. 

Juustontuotannossa huolellinen puhdistaminen ilman desinfiointia on parempi kuin laitteiston ja 
materiaalien järjestelmällinen desinfiointi, sillä ensin mainittu säilyttää paremmin luontaisen 
bakteeriflooran ja mikrobiekosysteemin tasapainon. Juustonvalmistaja tekee päätöksen siitä, onko 
desinfiointi tarpeen.  
 
Pesu- ja puhdistusaineiden valinta 
 
Vesiliuoksena käytetty puhdistusaine auttaa poistamaan likakertymät pinnoilta ja sitoo ne suspensioksi 
puhdistusnesteeseen. Puhdistusaineita on useita erilaisia: 

 emäksiset puhdistusaineet, jotka poistavat orgaanisia aineita  

 neutraalit puhdistusaineet, jotka sopivat käsin tehtävään puhdistukseen, eivätkä saa 
vahingoittaa ihoa 

 happamat puhdistusaineet, jotka poistavat mineraalikertymiä, kuten kalkkisaostumia ja 
maitokiveä 

 entsyymipohjaiset puhdistusaineet, joiden sisältämät entsyymit on suunniteltu poistamaan 
tietyt substraatit ja joita voidaan käyttää emäksisten puhdistusaineiden sijasta. 

 
Tuotteissa voi olla myös lisäaineita, jotka auttavat irrottamaan erityyppistä likaa tietynlaiselta pinnalta. 
Näitä ovat esimerkiksi 

 pintajännitystä vähentävät aineet eli kostutusaineet, jotka alentavat veden pintajännitystä, 
jolloin se pääsee paremmin tunkeutumaan likakertymiin 

 kelatoivat aineet vähentävät kalkkisaostumien muodostumista 

 vaahdotusaineet, joiden avulla puhdistusliuosta voidaan käyttää vaahtona, jolloin tuote 
vaikuttaa pintaan kauemmin 

 desinfioivat aineet, kuten kloorialkali tai peretikkahappo, joita voidaan yhdistää 
puhdistusaineisiin. 

Älä sekoita emäksisiä ja happamia puhdistusaineita keskenään, sillä neutraloituessaan ne voivat 
menettää tehonsa.  

Jos luontaisen mikrobiflooran säilyminen ympäristössä on toivottavaa ja valmistetut tuotteet ovat EU-
lainsäädännön mukaisia, tuotantolaitteiden puhdistamiseen saattaa riittää pelkkä vedellä huuhtelu 
määrätyin väliajoin. 
 
Kaikkien puhdistuskemikaalien on oltava elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvia ja voimassaolevan 
EU-lainsäädännön mukaisia. Puhdistusaineita valittaessa on tärkeää ottaa huomioon seuraavat asiat: 

 Lian tai likakertymien tyyppi: orgaaniselle lialle valitaan emäksinen puhdistusaine ja 
mineraalikertymille hapan puhdistusaine. 

 Pinnan tyyppi: kemikaalit eivät saa syövyttää pintaa, johon niitä käytetään. Ruostumattomasta 
teräksestä tai elintarvikekäyttöön tarkoitetusta muovista valmistetut laitteet kestävät puhdistus- 
ja desinfiointiaineita parhaiten, kun taas keittoastioissa käytettävä alumiini tai alumiiniseos 
(alumiinimagnesiumsilikaatti) kestää huonosti emäksisiä kemikaaleja. Vältä lohkeilevien, 
naarmuuntuneiden tai syöpyneiden välineiden käyttöä, sillä niitä voi olla vaikea puhdistaa. 
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Hypokloriittia (valkaisuainetta) sisältäviä puhdistusaineita ei suositella alumiinipinnoille, ja niitä 
käytetään vain kylmän veden kanssa, jotta desinfiointiaine pysyy aktiivisena. 
Ruostumattomien teräsvälineiden upottamista hypokloriittiin ei suositella.  

 Veden kovuus: puhdistusaineiden teho riippuu puhdistukseen käytetyn veden kovuudesta. 
Erittäin kova vesi voi vähentää puhdistusaineen tehoa, jolloin liuokseen voi olla tarpeen lisätä 
kelatoivia aineita. Happamia puhdistusaineita käytetään niin usein kuin veden kovuus, pinnan 
kunto sekä käyttöprosessi edellyttävät. Vanhojen laitteiden puhdistus voi olla vaikeampaa ja 
vaatii happamampaa puhdistusainetta, kun taas käytössä kuumentuviin laitteisiin kertyy 
maitokiveä enemmän kuin laitteisiin, joita käytetään kylminä. 

 Puhdistusmenetelmästä (automaattinen vai käsin puhdistaminen) riippuu, kuinka paljon 
hankausvoimaa laitteiden tai välineiden pintaan kohdistuu. 

Puhdistustapahtuman osatekijät 
 
Puhdistusainetta käytettäessä lopputulokseen vaikuttavat seuraavat asiat: 
Kesto   Kemikaalin on vaikutettava pinnalla riittävän kauan 
Mekaniikka Turbulenssin, hankauksen tai kaapimisen on oltava riittävän voimakasta, jotta 

kertymät irtoavat pinnasta 
Kemia  Kemikaalia on annosteltava valmistajan ohjeen mukaan, että se toimii 

tehokkaasti 
Lämpötila Puhdistusliuoksen on oltava sopivan lämpöistä ja sitä käytetään valmistajan 

ohjeiden mukaan 
 
Noudata kaikkien osatekijöiden osalta puhdistusaineiden pakkausmerkintöjä. Muista noudattaa 
välineille ja puhdistusmenetelmille suositeltuja lämpötiloja. 
 
Etenkin uusia menettelytapoja käyttöön otettaessa on suositeltavaa tarkistaa kaikki 
puhdistustapahtuman parametrit, kuten lämpötila, puhdistusaineen annostus, vaikutusaika ja 
huuhteluveden määrä. 
 
Käytettävät puhdistusvälineet 
 

 Pintoja naarmuttavien hankaustyynyjen käyttöä ei suositella, jotta laitteet eivät vaurioidu 
puhdistettaessa eikä niihin kerry haitallisia bakteereja. Bakteerit voivat lisääntyä myös 
puhdistussienissä ja –liinoissa, jotka jäävät kosteiksi tai märiksi käytön jälkeen. 
Juustontuotantotiloissa käytettäville pienlaitteille ja lypsylaitteiston ulkopinnoille on 
suositeltavinta käyttää pesuharjaa tai kaavinta, jonka kahva on muovia ja terä tai harjakset 
nailonia. 

 Älä käytä painepesuria tiloissa, joissa valmistetaan ja säilytetään maitotaloustuotteita, jotta 
likainen vesi ei roisku tuotteiden tai laitteiden päälle puhdistuksen aikana. Huuhtelussa on 
suositeltavinta käyttää kylmää vettä, jotta pinnoille ei tiivisty kosteutta. 

 
Veden laatu  
 
Katso luvussa Veden laatu annetut suositukset. 
 
Puhdistuskäytännöt  
Puhdistukseen kuuluu seuraavat vaiheet:      
 

 

Huuhtelu tai esipesu 
lämpimällä vedellä  

Puhdistus happamalla 
tai emäksisellä 

pesuaineella TAI 
huuhtelu kuumalla 

vedellä*  

Huuhtelu 
Valuttaminen tai 

kuivaus 
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* Tapauksissa, joissa halutaan säilyttää ympäristön luontainen mikrobifloora ja valmistetut tuotteet 
ovat EU-lainsäädännön mukaisia. Erityistä huomiota on kiinnitettävä siihen, että vesi on riittävän 
kuumaa sekä siihen, että mekaanista puhdistusta tapahtuu ja puhdistusaineet ovat pinnan kanssa 
kosketuksissa riittävän kauan. 
 
Jos laitteet tai välineet ovat hyvin likaisia, niitä voi olla tarpeen liottaa tai puhdistaa mekaanisesti jo 
esipesun aikana. Laitteet on huuhdeltava huolellisesti ja riittävän runsaalla vedellä, jotta niihin ei jää 
puhdistusainejäämiä. 

Valuttamisen ja kuivaamisen aikana on huolehdittava, että vettä ei jää seisomaan mihinkään, missä 
siitä voi muodostua ei-toivottujen bakteerien kasvualusta. Laitteet ja välineet asetellaan niin, että vesi 
poistuu tai kuivuu niistä helposti (esimerkiksi hyllylle, pöydälle tai kuivausalustalle). Tarkista, ettei vesi 
valu lätäköiksi maahan tai lattialle. 
 
Perinteisten materiaalien puhdistamista koskevia suosituksia 
 
Perinteiset materiaalit on puhdistettava perinteisin menetelmin, jotka on kokemusperäisesti todettu 
tehokkaiksi.   
 
Puusta valmistettujen tuotantovälineiden puhdistaminen 
Puu puhdistetaan talousvedellä harjaamalla (kypsytyslautojen puhdistamista varten on olemassa 
laitteita, jotka käyttävät huoneenlämpöistä vettä), käyttämällä soodakiteitä tai liottamalla emäksisessä 
liuoksessa. Puhdistuksessa erityisen tärkeää on tehokas kuivuminen. 
 
Kuparisten altaiden puhdistaminen 
Astiaan jätetään pieni määrä (0,5–1,0 l) vettä tai heraa ja pinta puhdistetaan kaoliinipitoisella 
hankausjauheella. Harjaa astia ja huuhtele ja kuivaa se huolellisesti, ja kuumenna astiaa jäljelle 
jääneen kosteuden poistamiseksi. Hankausjauheen sijasta voidaan käyttää myös erittäin mietoa 
hapanta puhdistusainetta, mutta voimakkaiden happojen käyttöä on vältettävä, sillä ne hapettavat 
kuparia. 
 
Pintojen ja laitteiden suositellut puhdistusvälit 
 
Pinta tai laite Suositeltu puhdistusväli 
Lypsylaitteet 
Lypsykone Puhdista aina lypsämisen jälkeen ja happamalla 

puhdistusaineella vähintään kerran viikossa 
Maitosäiliö Kuivaa ja puhdista 
Lypsyliinat Pese jokaisen lypsykerran jälkeen 
Juustonvalmistuslaitteet ja –tilat 
Maidon kuljetusvälineet (säiliöt, 
astiat, letkut ja putket) 

Puhdista aina käytön jälkeen 

Työvälineet (keittokattilat, 
laskualtaat, muotit, alustat, 
työtasot, harput, sammiot, kauhat 
jne.) 

Puhdista aina käytön jälkeen 

Tuotantotilojen lattia Puhdista tuotantopäivinä ainakin kerran päivässä 
Irrota ritilät ja puhdista lattiakaivot säännöllisin väliajoin 

Tilojen ja kypsyttämön* seinät Puhdista tarvittaessa 
Kypsyttämö puhdistetaan, kun siellä ei ole juustoa 

Kypsyttämön lattia Puhdista tarvittaessa 
Pienet kypsytysvälineet Puhdista tarvittaessa 

Puhdista harsot, pyyhkeet, sangot, harjat ja käsineet käytön 
aikana päivittäin 

Kypsyttämössä käytettävät 
puuvälineet 

Puhdista kypsytyslaudat aina kypsytyksen päättymisen 
jälkeen 
Puhdista hyllyköt tarvittaessa 

Ilmastointi-ja Pyyhi pölyt ristikoista ja suodattimista säännöllisesti 
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ilmanvaihtolaitteet, 
hyönteispyydykset 

Puhdista ne vähintään kerran vuodessa 
Tarkista säännöllisin väliajoin, että höyrystimien tiivistymisvesi 
poistuu asianmukaisesti eikä valu maitotuotteiden joukkoon 

Varaston varusteet 
(jäähdytyskammiot, hyllyt) 

Puhdista säännöllisesti 

Uudelleenkäytettävät 
pakkaustarvikkeet 

Puhdista aina käytön jälkeen 

Kuljetustarvikkeet 
(kuljetusastiat, säiliöt, 
jäähdyttimet jne.) 

Puhdista aina käytön jälkeen 

Vakuumipakkauslaite Noudata laitevalmistajan suosituksia 
Puhdista tarvittaessa  

* Juuston kypsyminen vaatii oikeat ympäristöolosuhteet (lämpötila, kosteus ja ilmassa kulkeutuvien 
homeitiöiden esiintyminen). Tilan liian usein toistuva puhdistaminen ja desinfiointi voi horjuttaa 
tasapainoa, jolloin kypsyminen jää puutteelliseksi. 
 
Puhdistussuunnitelmat 
 
Tuottajalla on oltava tietty menettely tilojen ja laitteiden (myös lypsylaitteiden) puhdistamista varten. 
Menettelyn dokumentointi tai esillä pitäminen ei ole pakollista. Tuottajan on kuitenkin pystyttävä 
tarvittaessa selvittämään menettelyn kulku.  
 
Jos menettelystä laaditaan kirjallinen asiakirja, se voi kattaa koko tuotantopaikan, myös 
lypsylaitteiston. Tuotantopaikassa on 

 määritettävä puhdistettavat tilat, laitteet, välineet ja materiaalit  
 määritettävä tiloille, laitteille, välineille ja materiaaleille puhdistusmenettelyt, joissa otetaan 

huomioon seuraavassa esitetyt suositukset  
 varmistettava, että puhdistustoimista vastaavat työntekijät on koulutettu tehtävään, mutta 

koulutus voidaan antaa myös sisäisenä perehdytyksenä. 

Taulukkoesimerkkejä 
 
Tilojen puhdistusta koskeva suunnitelma 
Työskentely-
tilat 
(mainitse, 
onko kyse 
lattiasta, 
seinistä vai 
katosta) 

Puhdistusvälineet 
(kaavin, harja, 
vaahtoruisku 
tms.) 

Puhdistusaineiden 
nimi ja tyyppi 

Annostelu, 
lämpötila 
(kylmä, 
lämmin vai 
kuuma 
vesi) ja 
vaikutus-
aika 

Puhdistusväli  Vastuuhenkilö 

 
Laitteiden ja välineiden puhdistusta koskeva suunnitelma 
Laite tai 
väline 
(ilmoita 
laitteen 
tyyppi) 

Puhdistus-
välineet 
(harja, 
patatiskikone 
tms.) 

Puhdistus-
aineet, joita 
tarvittaessa 
käytetään 
(erittele 
tyyppi) 

Annostelu, 
lämpötila 
(kylmä, 
lämmin vai 
kuuma vesi) 
ja 
vaikutusaika 

Puhdistusväli Desinfiointi-
väli 
(tarvittaessa) 

Vastuu-
henkilö 

 
Suunnitelmassa voidaan tarvittaessa eritellä myös puhdistusaineen ominaisuudet. 
 
Tarvittaessa (esimerkiksi poikkeamia havaittaessa) suoritettavat puhdistusmenettelyt voidaan kirjata 
muistiin seuraavan mallin avulla: 
Päiväys Suoritettu 

toimenpide 
Puhdistus-
aineen nimi 

Puhdistetut laitteet tai tilat 
(ilmoita tarkasti) 

Toimenpiteen suorittaneen 
henkilön nimi 
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Desinfioinnin periaatteet ja suoritusväli 
 
Desinfiointi tarkoittaa mikro-organismien hävittämistä tai niiden määrän vähentämistä hyväksyttävälle 
tasolle. Juustontuotannossa ja etenkin raakamaidosta tehtäviä juustoja valmistettaessa huolellinen 
puhdistaminen ilman desinfiointia on parempi kuin laitteiston ja materiaalien järjestelmällinen 
desinfiointi, sillä ensin mainittu säilyttää paremmin luontaisen bakteeriflooran ja mikrobiekosysteemin 
tasapainon.  
 
Juustonvalmistaja tekee päätöksen siitä, onko desinfiointi tarpeen. Desinfiointia voidaan tarvita 
tilapäisesti tuotantotiloissa sattuneiden vahinkojen jälkeen tai hygieniaongelmien ilmetessä. Tällöin 
kaikkia laitteita ja tiloja ei pidä desinfioida yhdellä kertaa, vaan desinfioinnissa on parempi edetä 
vaiheittain ja toteuttaa se usean päivän kuluessa.  
 
Muita maitotaloustuotteita kuin juustoja ja etenkin fermentoimattomia tuotteita valmistettaessa 
säännöllinen desinfiointi on suositeltavaa. 
 
Desinfiointiaineen valinta 
 
Desinfiointiaine tappaa pinnoilla olevat mikro-organismit, kun näkyvät likakertymät on poistettu. 
Yleisimmin käytetyt tuotteet ovat natriumhypokloriittiliuos (valkaisuaine), kloorialkalituotteet (jotka 
toimivat samanaikaisesti puhdistus- ja desinfiointiaineena), happikaasulla kyllästetty vesi ja 
vetyperoksidi (jota voidaan yhdistää esimerkiksi peretikka- tai muuhun happoon). Desinfiointiaineiden 
on oltava elintarviketeollisuuskäyttöön sopivia ja voimassa olevan EU-lainsäädännön mukaisia. 
Välineet voidaan desinfioida myös kuumentamalla.  
 
Muista, että kloorattuja kemikaaleja ja happamia tuotteita ei pidä koskaan sekoittaa keskenään, sillä 
seoksesta voi vapautua erittäin myrkyllistä kloorikaasua. 
 
Desinfiointikäytännöt 
 
Desinfiointiin kuuluu seuraavat vaiheet: 

 
 

Desinfiointi tehdään aina puhdistuksen jälkeen, sillä vain puhdas pinta voidaan desinfioida 
tehokkaasti. Kloorialkalituotteilla ja muilla yhdistelmätuotteilla puhdistaminen ja desinfiointi voidaan 
kuitenkin tehdä samalla kertaa. 

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen desinfioinnissa käytetyn veden laadusta on 
tarkempia suosituksia luvussa Veden laatu. 
 
Desinfiointisuunnitelmat 
 
Desinfiointisuunnitelmassa periaatteet ovat samat kuin puhdistussuunnitelmassa (katso luku 
Puhdistus). 
 
Desinfiointisuunnitelman tarkistus 
 
Etenkin uusia menettelytapoja käyttöön otettaessa on suositeltavaa tarkistaa, että kaikki 
puhdistamistapahtumalle määritellyt parametrit täyttyvät: 

 puhdistusliuosten lämpötila  
 desinfiointiaineen annostus ja vaikutusaika 
 huuhteluveden laatu. 

Huuhtelu tai 
esipesu 
lämpimällä 
vedellä 

Puhdistus 
emäksisellä tai 
kuumalla 
vedellä 

Desinfiointi Huuhtelu 
Valuttaminen / 
kuivaus Huuhtelu 
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Desinfioinnin tehoa on mahdollista seurata myös tuotteita analysoimalla pinnoista otettujen 
vanupuikkonäytteiden sijasta. Jos hyödyllinen mikrobifloora halutaan säilyttää eikä desinfiointia siis 
tehdä, desinfioinnin tehoakaan ei ole tarpeen seurata, sillä mittauksissa löytyisi luonnollisesti runsaasti 
mikro-organismeja. 
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Tuottajan on estettävä haittaeläinten pääsy tuotantolaitokseen ja tuotteisiin. Juustopunkkeja ei tässä 
yhteydessä katsota tuhoeläimiksi. Ei-toivottujen juustopunkkien torjunnan on kuitenkin oltava osa 
puhdistusmenettelyitä. 
Jyrsijät, hyönteiset ja linnut voivat tiloihin päästyään muodostaa patogeenisten mikro-organismien 
lähteen ja aiheuttaa raaka-aineiden tai valmiiden tai keskeneräisten tuotteiden kontaminoitumisen tai 
tartuntatautien leviämisen työntekijästä toiseen. 
Tilojen ulkopuolella olevien haittaeläinten aiheuttamia vaaroja voidaan torjua seuraavasti: 

 Pidä ympäröivät alueet puhtaina ja siisteinä. Vahvista tarvittaessa maanpintaa ja paranna sen 
vedenpoisto-ominaisuuksia. 

 Asettele jyrsijöille loukkuja tuotantotilojen ympärille. 
 Estä luonnonvaraisten lintujen pesiminen katolla ja maatilan ympäristössä. 
 Tarkista loukut ja katto silmämääräisesti ja poista kuolleet haittaeläimet, kun havaitset niitä.   
 Tiivistä rakenteiden liitokset huolellisesti, jotta hyönteiset eivät pääse sisään.  
 Jos jyrsijöitä esiintyy loukuista huolimatta, käytä enemmän loukkuja tai ota yhteyttä 

haittaeläinten torjuntaan erikoistuneeseen yritykseen. 
 Jos hyönteisiä on paljon, ruiskuta hyönteismyrkkyä laitoksen ulkopuolelle. 
 Käytä sopivia ja hyväksyttyjä torjunta-aineita. Tarkista, ettei säilyvyysaika ole umpeutunut. 

Tilojen sisälle pääsevien haittaeläinten aiheuttamia vaaroja voidaan torjua seuraavasti: 

 Tarkista tilat silmämääräisesti.  
 Käytä tuotantotiloissa, varastoissa ja oheistiloissa kärpäspaperia tai UV-valoa hyödyntäviä 

hyönteisloukkuja. Kärpäspaperi tai hyönteisloukku sijoitetaan niin, etteivät kuolleet hyönteiset 
pääse putoamaan altaisiin, tuotteisiin tai pakkauksiin. 

 Puhdista UV-lamput säännöllisesti ja vaihda polttimot valmistajan suosituksen mukaisesti. 
 Vaihda kärpäspaperit, kun ne ovat täyttyneet. 
 Asenna kaikkiin avattaviin ikkunoihin, oviin ja muihin aukkoihin (esimerkiksi 

poistoilmapuhaltimen aukkoihin) tiheäsilmäinen hyönteisverkko ja vaihda se, jos verkko 
vaurioituu. 

 Pidä suojaamattomat ovet ja ikkunat suljettuina tuotannon aikana. 
 Asenna viemäriaukkoihin ritilät tai suojat, jotka estävät jyrsijöiden ja muiden haittaeläinten 

pääsyn tiloihin. 
 Pidä pakkaustarvikkeet kuivassa paikassa poissa jyrsijöiden, kärpästen ja muiden 

tuhoeläinten ulottuvilta. 
 Älä jätä pakkaamattomia tuotteita ilman käärettä tarpeettoman pitkäksi aikaa. 
 Käytä rotanmyrkkyä pimeissä nurkissa ja käyttämättömissä tiloissa, kuten luolissa, ullakoilla 

jne. 
 Käytä vain sopivia ja hyväksyttyjä rotanmyrkkyjä. Tarkista, ettei säilyvyysaika ole umpeutunut. 

 

Jos tiloissa, tuotteissa tai pakkauksissa havaitaan merkkejä haittaeläimistä, suositellaan 
seuraavia toimenpiteitä:  

 Poista kuolleet haittaeläimet ja levinnyt tai osittain syöty myrkky. 
 Poista tiloista tuotteet, joissa on näkyviä haittaeläinten jättämiä merkkejä, sekä tuhoeläinten 

vahingoittamat pakkausmateriaalit. 
 Puhdista ja desinfioi huolellisesti tilat, kypsyttämö ja varastotilat (myös hyllyt ja telineet). 
 Tarkista, onko menettelyjä syytä muuttaa. 

 
Haittaeläinten torjuntaan erikoistuneeseen ammattilaiseen voi ottaa yhteyttä haittaeläinten 
ennaltaehkäisyssä tai kun tuhoeläimiä on jo havaittu. 
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Pienjuustoloissa ja käsityöläismeijereissä käytettävä vesi voi olla kontaminaation lähde. Vesihuollon 
toteutus ratkaisee, mitä keinoja on käytettävä, jotta direktiivin 98/83/EY vaatimukset täyttyvät. 
 
Alkutuotannossa voidaan käyttää puhdasta vettä, jolle on toimivaltaisen viranomaisen lupa ja jonka 
ominaisuudet on määritelty. 
 
Yleinen vesijohtoverkko 
 
Vesi saadaan yleisestä vesijohtoverkosta, mutta meijerissä voidaan 
 varastoida vettä ulkoisiin säiliöihin tai kuljettaa sitä säiliöillä vedenjakelupisteestä meijeriin 
 käsitellä vettä kevyesti esimerkiksi neutraloimalla sen pH:ta tai pehmentämällä kovaa vettä. 

Näytteenotto 
 
Yleisestä vesijohtoverkosta peräisin olevan veden muodostamien vaarojen voidaan katsoa olevan jo 
hallinnassa, jolloin näytteenotto ja analysointi eivät ole tarpeen. Joissakin jäsenvaltioissa 
elintarvikealan toimijoiden ei tarvitse analysoida yleisestä vesijohtoverkosta peräisin olevaa vettä, jos 
virallisten kokeiden tulokset ovat saatavana vesilaitokselta. 
Ks. asiakirjan DG(SANCO)/2010-6150 – MR FINAL kohta 5.1.3, jossa käsitellään HACCP-
periaatteisiin pohjautuvien menettelyiden toteuttamiseen liittyviä joustoja neljässä vieraillussa 
jäsenvaltiossa. 
 
 
Veden kuljettaminen, varastointi ja yksinkertainen käsittely sekä vesikalusteiden kunnossapito 
 
 Veden kuljettamisessa, varastoinnissa ja käsittelyssä käytettävien välineiden on oltava puhtaita, 

eikä niistä saa siirtyä veteen patogeenisia mikro-organismeja. Välineiden valmistusmateriaalista ei 
saa siirtyä veteen sallittua suurempia pitoisuuksia kemiallisia aineita tai mitään kiellettyjä aineita.  

 Kuljetuksessa ja varastoinnissa käytetyt astiat on peitettävä kontaminaation estämiseksi. Niissä ei 
saa olla murtumia, halkeamia tai muita vaurioita, joissa mikrobit viihtyvät. 

 Tilan omien vesikalusteiden (putkien ja hanojen) on oltava moitteettomassa kunnossa, jotta ne 
eivät muodosta kontaminaation lähdettä. 

 Eräissä jäsenvaltioissa saatetaan vaatia veden analysointia osoittamaan, että juomaveden 
ominaisuudet eivät muutu kuljetuksen, varastoinnin tai käsittelyn aikana. Tässä tapauksessa 
analysointi tehdään vuosittain. 

Itse järjestetty vesihuolto 
 
Eri puolella Euroopan unionia maitotaloustuotteiden tuotannossa käytetään myös vettä, joka on 
peräisin perinteisestä kaivosta tai porakaivosta, tai se voi olla esimerkiksi pintavettä, sadevettä tai 
sulatettua lunta. Tällainen vesi saattaa edellyttää eriasteista varastointia, kuljetusta tai käsittelyä. 
Veden kemiallinen ja mikrobiologinen laatu on varmistettava suojaamalla veden lähde ja 
jakelujärjestelmä sekä huolehtimalla niiden kunnosta.  Veden laadusta saadaan tietoa näytteitä 
ottamalla ja analysoimalla. 
 
Näytteenotto 
 
 Jos ryhdytään käyttämään muualta kuin yleisestä vesijohtoverkosta peräisin olevaa vettä, on sen 

kemiallinen ja mikrobiologinen laatu ensin varmistettava analyyseilla. 

Jäsenvaltiokohtaisesti määritellyt mikrobiologiset ja kemialliset parametrit analysoidaan kansallisen 
ohjeen mukaisesti. Meijerin tekemien vesianalyysien aiempien tulosten tai kansallisista juomaveden 
laatua koskevista tietojärjestelmistä saatujen tietojen perusteella tuottaja voi kuitenkin saada 
kansalliselta toimivaltaiselta viranomaiselta luvan 

o jättää seurannan ulkopuolelle parametrit, joiden osalta vedessä ei todennäköisesti esiinny 
sallittua suurempia pitoisuuksia 
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o harventaa analyysien suorittamista esimerkiksi niin, että analyysi tehdään joka toinen vuosi, ei 
vuosittain.  

Eräissä jäsenvaltioissa sallitaan testausvälin harventaminen tai kemiallisten parametrien testauksen 
keventäminen niillä alueilla, joilla ei ole havaittu erityistä ympäristön pilaantumista. 
Juustoloissa, joissa tuotetaan kovia ja kiinteitä tai puolikovia juustoja, nitraatin liiallisesta 
esiintymisestä vedessä ei todennäköisesti ole haittaa, sillä asetuksen (EY) N:o 1333/2008 mukaan 
jalostettavaksi tarkoitetussa maidossa nitraattia voi käyttää enintään 150 mg litraa kohti tai vastaavan 
määrän, jos nitraatti lisätään heran poiston ja veden lisäämisen jälkeen. 
 
Mikrobiologisten vaarojen hallinta 
 
Mikrobiologinen laatu voidaan taata seuraavin keinoin: 
 Desinfioinnilla (eräissä jäsenvaltioissa pakollista).  Jos desinfiointi tehdään kemikaaleilla, 

kansallisten raja-arvojen noudattaminen varmistetaan todentamalla käsittelyn tehokkuus ja 
tarkistamalla desinfiointiainejäämien määrä aika ajoin. Desinfioinnin sivutuotteiden pitoisuuksien 
on jäätävä mahdollisimman alhaiseksi. 

 UV-suodatuksella, lämpökäsittelyllä (esimerkiksi veden keittämisellä) tai muulla tavoin.  

Mozzarellajuustomassan vaivaamisessa käytetty vesi käsitellään 80–90 °C:n lämpötilassa teknisistä 
syistä. Tämä lämpötila riittää poistamaan vedessä mahdollisesti olevat mikrobiologiset vaarat. 
 
 
Korjaavat toimenpiteet 
 
Jos vedelle tehdyt testit osoittavat, että se ei ole kansallisessa lainsäädännössä määriteltyjen 
indikaattoriparametrien (esimerkiksi pesäkkeiden lukumäärä 22 °C:ssa tai sulfaattien määrä) osalta 
kelvollista, tämä ei sinänsä tarkoita, että vesi vaarantaisi maitotuotteiden turvallisuuden. Syy on 
kuitenkin aina selvitettävä ja ratkaistava tapauskohtaisesti. 
 
Jos vesi ei täytä jotain sellaista parametria, jota ei käytetä indikaattorina, ja tästä aiheutuu riski 
maitotuotteiden elintarviketurvallisuudelle, veden käyttö on keskeytettävä siihen saakka, että ongelma 
on korjattu. Sillä välin on käytettävä muusta lähteestä peräisin olevaa vettä (esimerkiksi pullovettä tai 
muualta kuljetettua vettä). 
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Hapatteiden käyttö ei ole pakollista, mutta jos valmistustekniikka tai hygieniasyyt edellyttävät niiden 
käyttöä, suositellaan seuraavia hyviä käytäntöjä. 

Hapattamista on voitava tehokkaasti hallita hapatteiden avulla, minkä vuoksi tässä luvussa annetaan 
teknisiä suosituksia sekä HACCP-pohjaisten suunnitelmien täydentämiseen tarvittavia tietoja. 

Tuotteen hapattamisen mahdollistavat viljelmät voivat olla esimerkiksi herasta saatavia, maidon 
mikrobifloorasta muodostuvia emähapatteita, kaupallisesti saatavilla olevia, suoraan altaaseen 
siirrostettavia DVI-hapatteita (joita saa pakastekuivattuna, nesteenä tai pakastettuna), osittain suoraan 
käytettäviä hapatteita (jolloin valittuja kantoja käytetään pohjasiirrostuksena, joista valmistetaan tietty 
määrä käyttöhapatetta) tai varsinaisia (nestemäisiä) käyttöhapatteita. Pakastettuja hapatteita pitäisi 
säilyttää -45 °C:ssa, mutta tämä on harvoin mahdollista pienmeijerissä. Esimerkiksi herasta peräisin 
olevat emähapatteet tekevät tuotteesta ainutlaatuisemman, koska niissä on monipuolista, juuri tälle 
maidolle ominaista flooraa, jolloin viljelmät saattavat olla myös vähemmän alttiita bakteriofagille.  

Jos juustoon lisätään muita viljelmiä kuin hapatetta, on noudatettava hyviä hygieniakäytäntöjä ja 
hygieniaa koskevia suosituksia. 

Hapatteiden alkuperä 

Käytettävien hapatteiden on oltava valittuun tekniikkaan nähden sopivia, jotta hapattaminen onnistuu. 
Älä käytä hapatteita, jotka vaikuttavat epäilyttäviltä, ovat säilyneet huonosti tai vanhentuneet. 
Kaupallisia hapatteita tilatessasi pyydä, ettei lähetystä toimitettaisi viikonlopun jälkeen. Tarkista 
hapatteen kunto toimituksen yhteydessä etenkin silloin, kun toimitusaika on yli kolme vuorokautta.  
Tarkista, että pakastettuina toimitettavat hapatteet ovat toimitettaessa edelleen jäässä.  
 
Maitohappotekniikkaa käytettäessä hapatteena käytetyn heran on oltava peräisin hyvälaatuisesta 
juustomassasta. Tämä arvioidaan juustomassan ulkonäön, tuoksun, värin, maun ja pH:n sekä 
emähapatteena käytetyn heran happopitoisuuden ja säilytyslämpötilan perusteella. Hapatteena 
käytettävän juustomassan on täytettävä samat kriteerit. Emähapatteita voidaan tehdä myös suoraan 
käsinlypsettyjen eläinten maidosta. Tätä tekniikkaa voidaan käyttää ympäristössä, jossa haitallinen 
floora ja patogeenit ovat hallinnassa, mutta joka ei silti ole steriili. Maito lypsetään eläimistä, joilla ei 
esiinny utaretulehduksen oireita. Lypsy suoritetaan puhtailla välineillä ja pestyin käsin. 

Viljelmää inkuboidaan enintään 48 tunnin ajan mieluiten tuotantotilassa, jonka lämpötila on noin 20 °C. 
Tämän ajan kuluessa on muodostuttava hyytelöä. 

Hyytelön on oltava jokseenkin kiinteää, ja sillä on oltava hyvin valmistetulle juustomassalle ominainen 
tuoksu, ulkonäkö ja homogeenisuus sekä riittävä happopitoisuus (>75 °D tai 32–34 °SH tai pH <4,5). 

Termofiilisten emähapatteiden valmistuksessa tuottajan on noudatettava tarkasti oikeita lämpötiloja ja 
varmistettava, että hapatteesta tulee riittävän happopitoista. Tämä voi edellyttää esimerkiksi 
termisointia, jossa viljelmää kuumennetaan enintään 60 °C:een 2–3 minuutiksi, jäähdytetään 
45 °C:een ja hapatetaan tässä lämpötilassa, kunnes happopitoisuus on esimerkiksi 54–63 °D tai 24–
28 °SH tai pH 4,5–4,7 käytetyn tekniikan mukaan.  
 
Hapatteen säilytys  

Kaupalliset hapatteet säilytetään valmistajan suosittelemassa lämpötilassa. Hapatteita säilytetään 
kylmässä sekä kosteudelta ja valolta suojattuna enintään viimeiseen käyttöpäivään saakka. DVI-
hapatteita käytettäessä tarkista, ettei hapate ole paakkuuntunut. Nestemäisiä hapatteita käytettäessä 
tarkista tuoksu ja ulkonäkö, valmistetun juustomassan ulkonäkö tai siirrostetun maidon 
happamoitumiskäyrä. Nestemäisen hapatteen laatua voidaan arvioida myös sen happopitoisuudesta 
tai pH-arvosta ennen käyttöä. Sulje osittain käytetyt hapatetta sisältävät pussit huolellisesti tai säilytä 
ne astiassa kylmässä ja puhtaassa tilassa ja käytä loppuun mahdollisimman pian avaamisen jälkeen. 

Hapatteena käytettävä hera (juuston ”siemen”) säilytetään puhtaassa tilassa ja puhtaassa astiassa. 
Hapatetta ei saa säilyttää yli kolmen vuorokauden ajan, etteivät sen hapatusominaisuudet heikkene. 
Hapatetta voi säilöä pakastamalla, mutta pakastettu hapate on säilytettävä -18 °C:ssa ja käytettävä 
kymmenen viikon kuluessa. Ennen pakastamista on suositeltavaa lisätä maitojauhetta tai kiehautettua 
maitoa. Heraa ei saa pakastaa uudelleen sulatuksen jälkeen.  
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Hapatteita mitattaessa käytettävät varotoimenpiteet 

Ennen hapatteiden mittaamista suositellaan käsien pesua. Toimenpide tehdään puhtaassa tilassa 
puhtailla välineillä.  

Kaupallisia nestemäisiä hapatteita ei saa pipetoida suoraan viljelmästä. Siirrä ensin pieni määrä 
hapatetta puhtaaseen astiaan, pipetoi astiasta ja heitä ylimääräinen hapate pois. Sulje hapatteen 
kansi tai korkki kaatamisen jälkeen. Jos otat pakastekuivattua hapatetta pussista useita eri kertoja, 
mittaa hapate siten, että pussi ja jäljelle jäävä sisältö eivät pääse kontaminoitumaan (puhdista tai 
desinfioi lusikat ennen käyttöä). 

Annostelu 

Noudata suositeltua annostelua ja mittaa annos maidon tilavuuden mukaan. Pakkauskoot eivät aina 
sovi pientuottajien tarvitsemiin pieniin määriin. Jos maidon määrä ei vastaa pussissa olevaa 
annosmäärää, hapatteen voi laimentaa yhteen litraan UHT-maitoa ja mitata tarvittavan hapatteen 
määrän siitä. Älä ryhdy hapattamaan maitoa ennen kylmäsäilytystä. Laimennettu hapate voidaan 
säilyttää 4 °C:ssa ennen käyttöä. Säilytyksessä käytetään suljettua astiaa ja hapate käytetään kahden 
vuorokauden kuluessa laimennuksesta. 

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

Hapatteen valmistelu 

Eräät emähapatteet, osittain suoraan käytettävät kaupalliset hapatteet ja käyttöhapatteet vaativat 
erillisen valmisteluvaiheen (inkubointi tai viljely). Käytettävien välineiden on oltava puhtaita, ja 
inkuboinnissa tai viljelyssä mahdollisesti käytettävän maidon on oltava joko UHT-käsiteltyä tai 
keitettyä.  

Jos maito saadaan suoraan tilalta ja nauta on saanut antibioottihoitoa, maidon osalta on noudatettava 
riittävää varoaikaa, jotta maidossa ei esiinny hapattamista estäviä jäämiä. Maito lypsetään eläimistä, 
joilla ei esiinny utaretulehduksen oireita, eikä poikineen eläimen maitoa käytetä ennen kuin 
poikimisesta on kulunut yli seitsemän vuorokautta. 

Inkubointilämpötilan on oltava käytettävälle hapatteelle sopiva. Käyttöhapate valmistetaan hapatteen 
tyypille sopivassa lämpötilassa: esimerkiksi termofiiliset hapatteet inkuboidaan termofiilisessä 
lämpötilassa. Annostus ja inkubointiaika määräytyvät myyjän suositusten ja tuloksena olevan viljelmän 
ominaisuuksien perusteella. Inkuboinnin tuloksena saatavan hapatteen laatua voidaan arvioida 
ulkonäön, tuoksun, happopitoisuuden tai pH:n perusteella. Tarkista hapatteen laatu tarvittaessa ennen 
viljelyä kohdassa Hapatteiden alkuperä annettujen kriteerien perusteella. 

Maidon siirrostus altaaseen 

Maidon lämpötilan on oltava käytettyyn hapatteeseen sopiva. Annostele oikein ja noudata hapatteelle 
suositeltuja käyttöolosuhteita.  
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Tällä sivulla käsitellään vaarojen hallintaa seuraavien yhteydessä:  
(i) kaupallisten juoksetteiden käyttö ja säilytys  
(ii) juoksetteiden valmistus meijerissä omaan käyttöön, mukaan lukien eläinperäiset (yleensä kilistä tai karitsasta peräisin olevat) ja kasviperäiset 

juoksetteet (esimerkiksi Cynara spp. -kasvista peräisin olevat). Asetuksen (EY) N:o 1332/2008 mukaan Euroopan elintarviketurvallisuus-
viranomaisen on arvioitava elintarvikkeisiin teknologisessa tarkoituksessa lisättävien entsyymien turvallisuus, ennen kuin ne voidaan lisätä 
hyväksyttyjen entsyymien luetteloon. Käytännössä on mahdotonta esittää tarkastettavaksi kaikkia erilaisia perinteisiä menetelmiä, joilla 
entsyymejä otetaan talteen. Toisaalta tämä ei ole välttämättä tarpeenkaan, kun otetaan huomioon, että pienjuustoloissa perinteisesti käytettävien 
juoksetteiden turvallisella käytöllä on pitkä historia. Maaliskuuhun 2015 mennessä hyväksyntää oli haettu useille yhdistelmäjuoksetteille, eräille 
Cynara-kasveista saataville proteaaseille sekä märehtijöiden juoksutusmahasta peräisin olevalle juoksetteelle, ja nämä todennäköisesti lisätään 
hyväksyttyjen luetteloon. 
 

Vaarojen hallinta kaupallisia juoksetteita käytettäessä  

Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistus-
/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet 

M, K: Juoksetteessa olevat 
patogeeniset bakteerit tai 
kemikaalien jäämät voivat 
kontaminoida maidon. 

Käytä vain elintarvikekäyttöön soveltuvia 
juoksetteita, joiden vaatimustenmukaisuus 
on todistettu. Noudata valmistajan 
suosituksia (annostus, päiväykset, 
lämpötila). 
 
Huolehdi hyvästä hygieniasta kaikkia 
toimenpiteitä suoritettaessa ja sulje pullon 
korkki juoksetteen kaatamisen jälkeen.  

Silmämääräinen ja 
aistinvarainen tarkastus 

Älä käytä juoksetetta, jonka 
tuoksu, väri tai ulkonäkö 
vaikuttaa epäilyttävältä. 
Muuta käsittely- ja 
säilytysmenettelyitä.  
Vaihda toimittajaa. 

 
Vaarojen hallinta eläinperäistä juoksetetta valmistettaessa  
Perinteisessä menetelmässä käytetään vieroittamattoman märehtijän juoksutusmahaa, joka voidaan ennen kymosiinientsyymin uuttamista säilöä kuivaamalla, 
suolaamalla tai pakastamalla. Tämän jälkeen juoksutusmaha sekä mahan sisältö hienonnetaan tai siitä valmistetaan tahnaa, jota liotetaan suolavedessä 
(suolan määrä painona tilavuutta kohden yleensä 10–20 %, pH 4,5–5,0). Tarkat käytännöt vaihtelevat jonkin verran Euroopan eri alueilla, mutta tärkeimmät 
vaarat käyvät ilmi seuraavasta taulukosta.   

Valvottava 
prosessin vaihe Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistus-

/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet 

Eläimen 
terveydentila ja 
ruokavalio  

K: Emon maito voi olla 
kontaminoitunutta ja/tai siinä voi 
olla jäämiä eläinlääkkeistä. 

 
Noudata maidontuotantoa koskevia erityisohjeita (ks. Riskianalyysi alkutuotannossa). 
 

M, F: Vieroittamaton eläin on 
voinut niellä muita aineita 
(esimerkiksi multaa), joka saattaa 

Pidä eläinten parret ja kuivikkeet 
kuivina ja puhtaina. Vieroittamattomat 
eläimet voidaan eristää heti poikimisen 

Eläinten parsien ja pito-
olosuhteiden silmämääräinen 
tarkastus 

Älä käytä kontaminoitunutta 
juoksutusmahaa. 
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Valvottava 
prosessin vaihe Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistus-

/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet 

kontaminoida juoksetteen. 
 

jälkeen puhtaalle alueelle tai 
pihattonavetassa pitää emon kanssa 
stressin välttämiseksi.  

M: Jos emo tai vieroittamaton 
eläin ei ole terve, ne voivat 
levittää tartuntatauteja. 

Varmista, että imettävä emo ja 
jälkeläiset ovat terveitä ja 
hyväpainoisia, eivät ripuloi eivätkä 
käyttäydy sairaan eläimen tavoin. 

Tarkastus ennen ja jälkeen 
teurastuksen 

Älä käytä sairaan eläimen 
juoksutusmahaa. 

Juoksutusmahan 
irrottaminen 

M: Vaarana juoksutusmahan 
kontaminoituminen 
suolistobakteereista teurastuksen 
ja paloittelun yhteydessä. 

Irrota juoksutusmaha siten, että se tai 
muut sisäelimet eivät vaurioidu tai 
kontaminoidu. 

Silmämääräinen tarkastus 
(vaaleanruskea väri, ihra 
valkoista, ei kaasua)  

Älä käytä kontaminoitunutta 
juoksutusmahaa.   

Kosteuden 
poistaminen 
kuivaamalla tai 
savustamalla 
(valinnainen 
menetelmä) 

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

Kuivaa juoksutusmaha tilassa, johon 
tuhoeläimet eivät pääse.  

Katso tuholaistorjuntaa 
käsittelevä luku  
 

Tarkista juoksutusmahat ja 
heitä kontaminoituneet pois. 
Siirrä juoksutusmahat 
sopivampaan paikkaan tai 
asenna tilaan 
hyönteisverkot. 

Kuivatun 
juoksutusmahan 
säilyttäminen 

M, K, F: Homeet tai punkit 
kontaminoivat juoksutusmahan. 

Säilytä kuivassa astiassa ja 
mahdollisuuksien mukaan suolalla 
peitettynä.  

Aistinvarainen tarkastus 
(ulkonäkö ja tuoksu)   

Älä käytä juoksutusmahaa, 
jossa näkyy punkkeja tai 
hometta tai joka tuoksuu 
pahalta. 

Kosteuden 
poistaminen 
suolavedellä 
(valinnainen 
menetelmä) 

M, K, F: Vaarana 
kontaminoituminen kosteuden 
poistamisen aikana, syinä 
heikkolaatuinen suola, suolan 
riittämätön määrä tai varomaton 
käsittely. 

Käytä elintarvikekäyttöön soveltuvaa 
puhdasta astiaa, huolehdi hygieniasta 
ja käytä riittävä määrä hyvälaatuista 
suolaa. Varo astian kontaminoitumista. 
Teknisten syiden vuoksi suositellaan, 
että juoksutusmaha käytetään 1–2 
vuoden kuluessa.  

Aistinvarainen tarkastus 
(ulkonäkö ja tuoksu)   

Älä käytä juoksutusmahaa, 
jonka väri tai tuoksu 
poikkeaa tavanomaisesta tai 
josta muodostuu kaasua. 

Suolaaminen1 

M, K, F: Vaarana 
kontaminoituminen, jonka syynä 
on suolan heikkolaatuisuus ja/tai 
riittämätön määrä1. 

Käytä vain suolaa, jonka alkuperä 
tunnetaan tai joka on todistetusti 
elintarvikekäyttöön soveltuvaa. 

Silmämääräinen tarkastus Älä käytä suolaa, jossa on 
kontaminoitumisen merkkejä 
tai joka ei sovellu 
elintarvikekäyttöön.  

Liottaminen ja 
entsyymien 
uuttaminen 

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

Pese kädet ennen toimenpidettä. Käytä 
puhtaita välineitä ja juoksetteen 
valmistamiseen sopivaa juomavettä. 

Katso veden laatua koskevat 
ohjeet 

Älä koskaan käytä 
tuottajana sellaista 
juoksetetta, jonka 
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Valvottava 
prosessin vaihe Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistus-

/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet 

epähygieeninen käsittely tai 
väärä suolapitoisuus. 

Noudata suolapitoisuutta ja liotusaikaa 
koskevia ohjeita. 

hygieenisestä laadusta ei 
ole täyttä varmuutta.  

Juoksetteen säilytys M: Vaarana juoksetteessa 
olevien tai kontaminoitumisen 
kautta siirtyneiden bakteerien 
lisääntyminen 

Säilytä viileässä ja käytä suolaa 
valmistusohjeen mukainen määrä.  

Aistinvarainen tarkastus:  
hapan tuoksu, väri vaalean 
kullanruskea (nestemäinen 
uute) tai vaaleanruskea 
(juoksetetahna) 

Älä käytä juoksetetta, jonka 
väri tai tuoksu poikkeaa 
tavanomaisesta. 

1Suolaus voidaan tehdä kosteuden poistamisen aikana ja/tai sen jälkeen sekä säilytystä varten.  
 
 
Vaarojen hallinta kasviperäistä juoksetetta valmistettaessa 
Juustonvalmistuksessa käytettäviä juoksetteita valmistetaan noin 20:stä eri kasvilajista. Tässä osiossa käsitellään niistä yleisintä (Cynara spp.). Menettelyssä 
kerätään ja kuivataan kukat, maseroidaan emilehtiä vedessä (4–8 tuntia valmistusohjeen mukaan), siivilöidään ne ja käytettään välittömästi tai säilytetään 
kylmässä enintään seitsemän vuorokauden ajan.  

Valvottava 
prosessin vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistus-

/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet 

Korjuu (pelloilta 
keräämällä) 

M, K: Kasvit saattavat olla 
hyönteismyrkyn tai muiden 
kemiallisten epäpuhtauksien 
saastuttamia. 

Kerää kasvit vain alueilta, joiden 
tiedetään olevan 
kontaminoitumattomia. Älä kerää 
kasveja, jotka ovat maan tai saven 
peitossa, repaleisia tai kasvavat 
vilkkaasti liikennöidyn tien varrella. 

Silmämääräinen tarkastus 
Valitse kasvupaikka ja 
korjattavat yksilöt tarkasti 

Älä käytä repaleisia tai 
likaisia kasveja tai 
kasveja, joiden 
kasvupaikan 
hygieenisyyttä ei voi 
taata.  

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

Kerää kasvit poutasäällä. Aistinvarainen tarkastus: 
ulkonäkö ja tuoksu 

Älä käytä kosteita 
kasveja. 

Kasvien varastointi 

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

Varastoi kasvit kuivassa. Aistinvarainen tarkastus: väri 
ja tuoksu 

Älä käytä kasveja, jotka 
ovat kosteita tai joiden 
ulkonäkö tai tuoksu 
vaikuttaa epäilyttävältä. 

M, F: Vaarana jyrsijöiden ja 
muiden tuhoeläinten aiheuttama 
kontaminaatio. 

Säilytä kasvit poissa tuhoeläinten 
ulottuvilta. Silmämääräinen tarkastus 

Älä käytä kasveja, jos 
epäilet tuhoeläinten 
päässeen niihin. 
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Entsyymin 
uuttaminen 
maseroimalla  

M: Vaarana mikrobiologinen 
kontaminaatio, joka johtuu 
käytetystä vedestä, 
puutteellisesta hygieniasta 
käsittelyn aikana tai liian pitkästä 
maseroinnista  

Pese kädet ennen toimenpidettä. Käytä 
puhtaita välineitä ja juoksetteita 
valmistamiseen sopivaa juomavettä. 
Suositeltava kesto on 4-8 tuntia. 

Katso veden laatua koskevat 
ohjeet 

Älä koskaan käytä 
tuottajana sellaista 
juoksetetta, jonka 
hygieenisestä laadusta 
ei ole täyttä varmuutta. 

Säilytys 

M: Uutteen entsyymipitoisuus 
voi vaihdella, minkä lisäksi se 
voi toimia kasvualustana 
patogeenisille bakteereille.  

Käytä entsyymi heti valmistamisen 
jälkeen tai säilytä se kylmässä ja käytä 
seitsemän vuorokauden kuluessa. 

Silmämääräinen tarkastus: 
ruskea väri 
Lämpötilan mittaaminen 

Älä käytä yli seitsemän 
vuorokauden ikäistä 
liuosta tai liuosta, jota ei 
ole säilytetty kylmässä.  
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Tämä luku koskee maitoon lisättäviä aineita, jotka voivat olla joko elintarvikkeen ominaisuuksia parantavia aineita, kuten lisä- ja aromiaineita tai entsyymejä, 
tai muita ainesosia, kuten yrttejä, mausteita, pähkinöitä ja hedelmiä. Suolan, hapatteiden ja juoksetteen lisäämistä käsitellään muissa luvuissa. 
 
Lisäaineet ovat aineita, joita ei tavallisesti käytetä ravinnoksi sellaisenaan, mutta joita voidaan lisätä elintarvikkeisiin jostain teknisestä syystä, kuten 
säilyvyyden parantamiseksi. Lisäaineet ovat eri asia kuin maitoon tai juustomassaan lisättävät ainesosat, kuten pähkinät, hedelmät, yrtit ja mausteet. 
 
Elintarvike-entsyymit sisältävät yhtä tai useampaa ainetta, jotka pystyvät katalysoimaan biokemiallisia reaktioita. Niitä lisätään elintarvikkeisiin, koska niillä on 
jokin tekninen tehtävä, kuten maidon juoksettaminen, mikrobien kasvun estäminen (esimerkiksi lysotsyymi, jota käytetään juustojen kypsytyksen kestävyyden 
parantamiseen ja jota säännellään lisäaineiden tapaan, kunnes se kirjataan yhteisön luetteloon elintarvike-entsyymeistä) tai kypsytyksen tai maun 
muodostumisen nopeuttaminen (esimerkiksi lipaasi). Maitotuotteisiin lisättävät mikrobiviljelmät eivät kuulu EU-säännösten piiriin, vaikka nekin ovat entsyymien 
lähteitä.  
Elintarvikkeiden markkinoille saattaminen on kiellettyä, jos niiden valmistuksessa on käytetty jotakin seuraavista: 

i) lisäaineita, jotka eivät ole asetuksen (EY) N:o 1333/2008 mukaisia (sellaisena kuin se on muutettuna)  
ii) entsyymejä, jotka eivät ole asetuksen (EY) N:o 1332/2008 mukaisia 
iii) aromiaineita, jotka eivät ole asetuksen (EY) N:o 1334/2008 mukaisia tai savuaromeja, jotka eivät ole asetuksen (EY) N:o 2063/2003 

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

Tuotteen pakkausmerkinnät eivät saa johtaa kuluttajaa harhaan, jos niiden valmistuksessa on käytetty elintarvikeparanteita (kiellettyä on esimerkiksi väittää, 
että nestemäisellä savuaromilla aikaansaatu savun maku olisi saatu aikaan savustamalla). 
 

Valvottava 
prosessin vaihe 

 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät 
toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 
 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Ainesosien ja 
elintarvikeparanteiden 
lisääminen 

K: Vaarana sellaisten lisäaineiden, 
entsyymien ja valmistuksen apuaineiden 
käyttö, jotka eivät sovellu 
elintarvikkeiden jalostukseen, tai näiden 
käyttäminen ohjeista poikkeavalla tavalla 

Tarkista, että 
elintarvikeparanteet 
soveltuvat 
elintarvikekäyttöön ja 
ovat kyseiselle 
maitotuotteelle sallittuja.  
Noudata käyttöä ja 
annostelua koskevia 
ohjeita etenkin silloin, kun 
elintarvikkeiden osalta on 
laissa määritelty 
enimmäissaantirajat. 

Silmämääräinen tarkastus 
 
Lisäaineen määrän huolellinen 
mittaaminen 
 
Tarkista säilytysolosuhteet ja 
tarvittaessa viimeinen 
käyttöpäivä 

Palauta tuotteet uudelleen 
jalostettaviksi, jos lisäaineen 
määrä ylittää sallitun rajan 
(mikäli sellainen on määritelty). 
Jos vaaraa ei voi poistaa 
uudelleen prosessoinnilla tai jos 
lisäaine ei ole sallittu, hävitä 
tuotteet ihmisravinnoksi 
kelpaamattomina. 
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1Katso myös haittaeläintorjuntaa käsittelevä luku. 

 M, K, F: Vaarana maidon tai tuotteiden 
kontaminoituminen saastuneiden 
ainesosien välityksellä (esimerkiksi 
elintarvikeparanteet tai eräissä 
juustoissa käytettävä tuhka) 
 
Esimerkiksi ulkopuolelta ostetut yrtit 
voivat olla peräisin useista eri lähteistä, 
ja niiden tuotannossa on voitu käyttää 
eri menetelmiä, joiden hygieniataso ja 
mikrobiologinen laatu vaihtelevat. 
Kuivatuista yrteistä on löytynyt 
esimerkiksi E. coli- ja Salmonella 
spp. -bakteereja. 

Käytä vain 
hyvämaineisilta 
toimittajilta tai 
tunnetuista lähteistä 
peräisin olevia 
ainesosia, jotka 
tarkastetaan 
toimituksen yhteydessä 
ja ennen käyttöä. 
Tarvittaessa 
lämpökäsittele 
yrttisekoitukset tai 
hedelmät. 
 
Peitä ja säilytä toimittajan 
ohjeiden mukaan.  
Älä käytä ainesosia, 
joiden laatu on 
heikentynyt tai joiden 
käyttöaika on 
umpeutunut, jotka ovat 
homeessa tai joissa on 
merkkejä tuhoeläimistä 1. 

Valmistajan tuote-erittely ja 
vaatimustenmukaisuustodistus 
Elintarvikeparanteiden on 
täytettävä asetuksessa (EU) 
N:o 231/2012 luetellut 
vaatimukset 
 
Silmämääräinen tarkastus 
 
Todentaminen voidaan tehdä 
omavalvontasuunnitelmaan 
kuuluvan tuotetestauksen 
osana ainesosien testaamisen 
sijasta  

Älä käytä ainesosaa tai siitä 
valmistettua maitotuotetta, jos 
epäilet kontaminaatiota  
 
Älä käytä ainesosaa tai 
elintarvikeparannetta, jos 
epäilet fysikaalista 
kontaminaatiota. Ilmoita asiasta 
toimittajalle. Pohdi, onko 
toimittajaa syytä vaihtaa. 

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

Asetuksen (EU) 
N:o 1169/2011 liitteessä 
II luetellut allergiaa 
aiheuttavat ainesosat on 
ilmoitettava kuluttajalle 
joko ainesosaluettelossa 
tai sanoilla ”sisältää 
(allergiaa aiheuttavan 
ainesosan nimi)”, jos 
tuottajan ei tarvitse 
merkitä ainesosia 
tuotteeseen luettelona. 

Toimittajan tuote-erittely tai 
tunnetusta lähteestä peräisin 
olevien ainesosien käyttö 
(esimerkiksi tuottajan itse 
kasvattamat ja korjaamat yrtit) 

Tuotteet, joiden sisältämiä 
allergeeneja ei ole ilmoitettu, on 
poistettava myynnistä ja tehtävä 
niihin uudet pakkausmerkinnät. 
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Suola on hyvin turvallinen tuote, mutta seuraavilta riskeiltä on syytä suojautua: 
 

 Kemiallinen kontaminoituminen esimerkiksi kuparista, lyijystä, elohopeasta tai kadmiumista. 
 Fysikaalinen kontaminoituminen, jolloin suolassa on näkyviä epäpuhtauksia. 
 Mikrobiologinen kontaminoituminen juuston suolauksessa käytettävästä suolavedestä.  

Mikrobiologisessa kontaminoitumisessa on tärkeää muistaa, että suolavesi ei ole eikä sen kuulu olla 
steriiliä. Monimuotoinen mikrobifloora saattaa olla teknisestä näkökulmasta hyödyllinen ja tehdä 
suolavedestä turvallisempaa. 
 
Miten kontaminoitumista voi estää? 
 
Suolan on aina oltava hyvälaatuista, elintarvikekäyttöön soveltuvaa suolaa. Riskin tyypin ja meijerissä 
käytetyn tekniikan mukaan myös seuraavat toimenpiteet ovat tarpeen: 
 

 Fysikaalisia vaaroja voi estää tarkastamalla suola silmämääräisesti suolaamisen kaikissa 
vaiheissa ja poistamalla mahdolliset ylimääräiset hiukkaset. Jos suolaan epäillään joutuneen 
lasia tai metallia, suolaa ei pidä käyttää.  

 Suolaveden käyttöön liittyviä mikrobiologisia vaaroja voi estää seuraavilla keinoilla: 
 

o käyttämällä juomavettä1 
o säilyttämällä suolavesi puhtaassa astiassa; jos suolavesisäiliötä ei voi sijoittaa 

tuotanto- tai kypsytystiloihin ja kontaminoituminen arvioidaan mahdolliseksi 
(esimerkiksi ulkona), säiliö voidaan peittää kannella  

o pitämällä lämpötila käytetyn tekniikan kannalta sopivana 
o lisäämällä suolaa ja sekoittamalla aina käytön jälkeen  
o poistamalla suolavedessä kelluvat hiukkaset säännöllisesti; suolaveden 

vaihtamistarvetta voidaan vähentää käyttämällä piimaasuodatinta 
o vaihtamalla suolavesi kokonaan tai osittain niin usein kuin sen käyttö, suolapitoisuus 

ja lämpötila edellyttävät.  

Suolaveden pastörointia ei suositella, sillä se voi poistaa suolavedestä tärkeitä kypsytysorganismeja, 
jotka kilpailevat hyödyllisellä tavalla kuorta kontaminoivia patogeenisiä bakteereja vastaan sekä 
estävät itse suolaveden kontaminoitumisen suolaa kestävillä patogeeneillä. Suolavesi voi myös 
syövyttää HTST-pastöroinnissa käytettäviä levyjä. 

Näiden toimenpiteiden lisäksi tuottajat voivat käyttää seuraavia menetelmiä, jotka eivät kuitenkaan 
välttämättä sovi kaikille juustonvalmistustekniikoille.   

 
o Varmista, että suolan määrä painona tilavuutta kohden on vähintään 21 % (≥19,5 

Baumén asteikolla mitattuna), mikä estää useimpien suolaisuutta sietävien 
patogeenien (listeria ja koagulaasipositiiviset stafylokokit) kasvun. 

o Suolaveden pH-arvo on yleensä korkeampi kuin mitä patogeenien kasvun estäminen 
muiden tekijöiden puuttuessa edellyttää, mutta usein tuottajat tarkkailevat suolaveden 
ominaisuuksia varmistaakseen, että ne ovat käytetyn tekniikan ja valmistusohjeen 
mukaisia.   

 
 
 
1Ks. veden laatua käsittelevä luku
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Valvottava 
prosessin vaihe Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistus-

/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet  

Säilytys 
esimerkiksi 
kylmäkaapissa, 
jääkaapissa tai 
kylmiössä.  

M: Pakkaamattomat tuotteet saattavat 
kontaminoitua patogeenisillä mikro-
organismeilla käsittelyn aikana 

Käytä puhtaita suojavaatteita ja pese kädet 
huolellisesti.  

Silmämääräinen 
tarkastus 

Jos ongelma toistuu, tarkista, 
onko työntekijöiden perehdytystä 
syytä muuttaa.  

M, F: Vaarana pakkaamattomien 
tuotteiden (etenkin tuoreiden) 
kontaminoituminen kaappien tai 
kylmävarastojen seinistä ja/tai hyllyistä 
peräisin olevilla mikro-organismeilla tai 
vierasesineillä 

Huolehdi, että kaikki laitteet ja tilat ovat 
hygieenisiä. Huolehdi laitteiden 
huoltamisesta riittävän usein. 
Älä jätä kaappien tai varastohuoneiden ovia 
auki tarpeettoman pitkäksi aikaa. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Vaihda vaurioituneet tai vialliset 
laitteet uusiin.  
Remontoi varastotilat, jos niiden 
puhtaanapidossa on ongelmia. 

 

M, F: Vaarana ristikontaminaatio 
varastossa olevasta tuotteesta toiseen 

Huolehdi, että pakatut ja pakkaamattomat 
tuotteet eivät joudu kosketuksiin. 
Poista pilaantuneet tai vahingoittuneet 
tuotteet ja kaikki tarpeettomat esineet.  

Silmämääräinen 
tarkastus 
   

Säädä varaston lämpötila 
sopivaksi. 
Ryhmittele ja sijoita varastossa 
olevat tuotteet asianmukaisesti. 

 M: Joissakin tuoretuotteissa muodostuu 
erittäin helposti haitallisia bakteereja, jos 
lämpötila on liian korkea 

Siirrä tuotteet oikeanlämpöiseen 
kylmävarastoon välittömästi valmistuksen ja 
kypsytyksen jälkeen. 

Silmämääräinen 
tarkastus 
Lämpötilan säätäminen 

Säädä varaston lämpötila heti 
sopivaksi. 
Poista vahingoittuneet tai 
pilaantuneet tuotteet.  

Kuorman lastaus M, F: Vaarana fysikaalinen ja/tai 
mikrobiologinen kontaminaatio haitallisilla 
mikro-organismeilla, jotka ovat peräisin 

Suojaa pakkaamattomat tuotteet 
kontaminaatiolta (käytä pestäviä laatikoita). 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Poista pilaantuneet tai 
vahingoittuneet tuotteet sekä 
likaiset, vaurioituneet tai 
käyttötarkoitukseen sopimattomat 
laatikot. 

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

Silmämääräinen 
tarkastus 

Puhdista ajoneuvo ennen 
lastaamista. 
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Valvottava 
prosessin vaihe Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistus-

/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet  

 – muista elintarvikkeista Huolehdi, että pakatut tai pakkaamattomat 
maitotuotteet eivät joudu kosketuksiin 
muiden pakkaamattomien elintarvikkeiden 
kanssa (lihatuotteet, kala, siipikarjanliha, 
kananmunat, vihannekset).  

Silmämääräinen 
tarkastus 

Erota väärin sijoitellut tuotteet 
toisistaan. 
Jos elintarvikkeita ei ole erotettu 
toisistaan, poista tuotteet, jotka 
ovat kontaminoituneet esimerkiksi 
lihanesteistä tai joille on syytä 
epäillä käyneen näin. 

 – käsittelystä Huolehdi hyvästä henkilökohtaisesta 
hygieniasta. Pese kädet huolellisesti. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

 

Kuljetus M: Vaarana patogeenisten mikro-
organismien kasvu herkissä tuotteissa, 
syynä lämpötilan nousu kuljetuksen aikana 

 Määritä korkein hyväksyttävä lämpötila ja 
huolehdi, että lämpötila pysyy alle sen aina 
kuljetuksen aikana.  

Käytä asianmukaisesti varusteltuja, 
ajokuntoisia kylmäkuljetusautoja.    

Lämpötilan säätäminen  Poista pilaantuneet ja määräysten 
vastaiset tuotteet. 

Huolehdi riittävästä ja riittävän 
tehokkaasta jäähdytyksestä 
kuljetuksen aikana.  

Kuorman 
purkaminen 
asiakkaan tiloissa 

M: Vaarana patogeenisten mikro-
organismien kasvu herkissä tuotteissa, 
syynä kuorman purkamisen aikana 
tapahtunut kontaminoituminen 

 Pura kuorma nopeasti ja sijoita tuotteet 
sopivaan lämpötilaan.  

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

Lämpötilan säätäminen 
 Poista pilaantuneet ja määräysten 

vastaiset tuotteet. 
  
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Suoramyyntiä koskeva sivu käsittelee tuotteiden myymistä suoraan loppuasiakkaille esimerkiksi suoramyymälässä, torilla, messuilla tai markkinoilla. 
 

Valvottava 
prosessin vaihe 

 
Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistus-

/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet  

Tuotteiden 
esillepano   

M: Vaarana patogeenisten mikro-
organismien muodostuminen lämpötilan 
nousulle herkissä tuotteissa 

Huolehdi, että lämpötila on sopiva. Jos myynti 
tapahtuu ulkona, suojaa tuotteet 
auringonpaisteelta, sateelta ja pölyltä. 

Lämpötilan säätäminen Poista tuotteet myynnistä tai 
etsi niille toinen käyttökohde 
(käyttötarkoituksen muutos). 

 M, K, F: Vaarana pakkaamattomien 
tuotteiden mikrobiologinen, kemiallinen tai 
fysikaalinen ympäristöperäinen 
kontaminoituminen (pöly, hyönteiset, 
kosketteleminen) 

Pakkaamattomat tuoretuotteet on pidettävä 
esillä siten, etteivät ne pääse 
kontaminoitumaan.  

Silmämääräinen 
tarkastus 

Poista tuotteet myynnistä tai 
palauta ne kypsytystilaan. 
Puhdista likaiset välineet. 

 M, K: Vaarana tuotteiden 
kontaminoituminen myymälän varusteista, 
esimerkiksi pöydistä, alustoista, 
hintalapuista tai koristemateriaaleista 

Käytä vain puhtaita varusteita. 
Älä käytä samoja työvälineitä ja ottimia 
maitotuotteille ja niiden kanssa yhdessä 
myytäville muille tuotteille (liha, kananmunat, 
vihannekset jne.). 

Jos allergeenikontaminaatio on mahdollinen, 
eri maitotuotteille voidaan käyttää eri välineitä, 
jotta vältetään allergeenien aiheuttama 
ristikontaminaatio. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

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

 M: Vaarana tiskissä vierekkäin sijoitettujen 
tuotteiden ristikontaminaatio 

Huolehdi, etteivät pakatut ja pakkaamattomat 
tuotteet kosketa toisiaan. 
Huolehdi, ettei kontaminaatio siirry 
pakkaamattomista maitotuotteista muihin 
elintarvikkeisiin (esimerkiksi liha, kananmunat, 
kala tai siipikarjanliha).  

Silmämääräinen 
tarkastus 

Poista määräysten vastaiset 
tuotteet.  Järjestä tuotteet 
tiskissä uudelleen. 
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Valvottava 
prosessin vaihe 

 
Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistus-

/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet  

Tuotteiden myynti M, F: Jos tuotteita myydään myymälästä, 
vaarana asiakkaiden aiheuttama 
kontaminaatio, jos he pääsevät 
tuotantotilaan 

Asiakkaille voidaan sallia rajoitettu pääsy 
tuotantotiloihin vain, jos he käyttävät 
suojavaatteita ja kengänsuojuksia. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Rajoita asiakkaiden tai 
vierailijoiden pääsyä. Määrittele 
vierailuille tarkat säännöt. 

 M, F: Vaarana myyjästä peräisin oleva 
mikrobiologinen tai fysikaalinen 
kontaminaatio 

Noudata hygieniamääräyksiä ja pese kädet 1. Silmämääräinen 
tarkastus 

Kouluta työntekijät uudelleen. 

 M, F: Vaarana myyntivälineistä (veitset, 
pihdit, vaa’at, laskimet, kynät jne.) peräisin 
oleva kontaminaatio 

Varmista, että kaikki välineet puhdistetaan 
(ja/tai tarvittaessa desinfioidaan) käytön 
jälkeen. Punnitse tuotteet pakkaamisen 
jälkeen tai punnitse ne pakkausmateriaalin 
palasen päällä. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Tehosta puhdistusmenettelyitä 
ja kouluta työntekijät uudelleen. 

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

Säilytä pakkausmateriaaleja kuivassa ja 
puhtaassa paikassa suojattuna pölyltä, 
kosteudelta, tuhoeläimiltä ja hyönteisiltä. 
Käytä vain maitotuotteille hyväksyttyjä 
pakkausmateriaaleja.  

Silmämääräinen 
tarkastus 

Poista vaurioituneet tai likaiset 
pakkaukset ja/tai 
pakkaustarrat. 

Torimyynnin 
päättyessä 
myymättömät 
tuotteet palautetaan 
tuotantolaitokseen 

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

Pakkaa herkimmät tuotteet ensin.  
Kääri juustonpalat esimerkiksi folioon.   
Puhdista välineet mahdollisimman pian 
myynnin päätyttyä. Sijoita tuotteet välittömästi 
kylmään varastoon tai kypsyttämöön. 
 
Pakkaamattomia maitotuotteita, jotka ovat 
olleet myynnissä, ei pidä päästää kosketuksiin 
varastossa olevien muiden maitotuotteiden 
kanssa. 

Aistinvarainen tarkastus 
(ulkonäkö, haju) 

Tarkista tuotteiden varastointia 
koskevat menettelyt.   
Poista määräysten vastaiset tai 
pilaantuneet tuotteet, palauta 
tuotteet myymälään tai 
kypsyttämöön tai etsi niille muu, 
turvallinen käyttökohde.  
Hävitä sulaneet tuotteet, joita ei 
saa pakastaa uudelleen. 

M: Vaarana patogeenisten mikro-
organismien kasvu herkissä tuotteissa, 
jotka palautetaan myymättöminä 
tuotantolaitokseen 

1Katso myös luku Työntekijöiden yleinen hygienia, koulutus ja terveydentila  
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Tässä osassa käsitellään raaka-aineena käytettävän maidon tuotantoon ja tilalla säilytykseen liittyviä hygienia-asioita. Perustana ovat olleet lehmän-, vuohen- 
ja lampaanmaidon erityisominaisuudet.   
* Eräät vaiheet ovat erityisen tärkeitä raakamaidosta valmistettujen maitotuotteiden jalostukseen tarkoitetulle maidolle, ja ne on merkitty tähdellä. 

 
LE: Seuraavan taulukon asiat ovat lakisääteisiä edellytyksiä. 

Valvottava 
prosessin vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistaminen Korjaavat toimenpiteet 

Eläintenhoito 
  
  
  
  
  
  

M: Riskinä maidon 
kontaminoituminen 
ihmisille patogeenisilla 
bakteereilla* 

Tilan on oltava virallisesti luomistaudista 
vapaa (kolmen tärkeimmän lypsyeläinlajin 
osalta).  
Lypsylehmätilan on oltava virallisesti 
tuberkuloosivapaa. Tuberkuloosiherkkien 
lajien muodostamat karjat on testattava 
säännöllisin väliajoin toimivaltaisen 
viranomaisen hyväksymän 
valvontasuunnitelman mukaisesti. 
Jos tilalla on myös nautoja, vuohet on 
testattava tuberkuloosin varalta. 
Varmista, että uudet eläimet sekä tilan 
eläinten kanssa kosketuksiin joutuvat toiset 
karjat ovat terveitä.  

Tilan eläinrekisteri on 
ajan tasalla 
Pakollisen 
estolääkityksen tulokset; 
estolääkitystä annetaan, 
kun karjaan tuodaan 
uusia eläimiä, jos se on 
määrätty pakolliseksi 

Älä käytä sairaiden tai 
positiivisen testituloksen 
antaneiden eläinten maitoa 
tuotannossa ja 
ihmisravinnoksi. 

M: Vaarana eläinten 
heikompi vastustuskyky 
sairauksille eläinsuojien 
heikon tason, sopimattoman 
tai riittämättömän rehun tai 
huonon hoidon/ympäristön 
vuoksi 

Huolehdi riittävästä ilmanvaihdosta.  
Tarkista, että käytetty kuivike on oikeanlaista 
eläinrodun, navettarakennuksen, 
karjanhoitomenetelmien jne. kannalta. 
Varastoi kuivikkeet kuivassa. 

Kuivikkeiden ja 
rakennuksen ilman 
aistinvarainen tarkastus 
(ulkonäkö, haju) 

Korjaavat toimenpiteet 
jatkossa: säädä 
ilmanvaihtoa. 

  Ruoki eläimet tasapainoisesti niiden tarpeiden 
mukaan. 

Eläinten fyysisen kunnon 
silmämääräinen tarkastus 

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

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistaminen Korjaavat toimenpiteet 

M: Vaarana maidon 
kontaminoituminen 
ympäristöön joutuvien 
huomattavien 
bakteerimäärien tai suoraan 
maitoon kulkeutuvien 
bakteerien vuoksi 

Eristä sairaat eläimet. 
Hoida eläimet, joilla on sairauden oireita, ja 
kiinnitä erityistä huomiota 
– sukupuolielinten alueeseen 
– ruoansulatusjärjestelmään (suolitulehdus, 
johon liittyy kuumetta ja ripulia) 
– utareeseen ja maitoon (vetimen tulehtuminen 
loukkaantumisen tai utaretulehduksen takia, 
maidon epätavallinen ulkonäkö) 
Hoida eläimet, joiden vetimien ihossa on 
halkeamia, läikkiä, haavoja tai muita 
ihovaurioita. 

Eläinten silmämääräinen 
tarkastus ja/tai eläinten 
ruumiinlämmön 
mittaaminen ja/tai 
palpaatio ja/tai 
eläinlääkärin lausunto 
ja/tai analyysi 

Välitön korjaava toimenpide: 
älä käytä sairaiden eläinten 
maitoa. 

M: Vaarana vetimien ihon 
kontaminoituminen eläinten 
ollessa karjasuojassa* 
  

Huolehdi, että eläinsuojat ja etenkin 
makuualueet ovat puhtaita ja kuivia sekä 
rakennuksen tyyppiin ja eläinten kokoon ja 
määrään nähden riittäviä. 
Siivoa jaloittelutilat ja kuivikkeella peitetyt 
alueet säännöllisesti etenkin silloin, kun 
kuivikkeena käytetään olkea. 
– Käytä riittävästi olkea  
– Vaihda kuivike säännöllisesti 
– Puhdista parret lastalla säännöllisin väliajoin 
– Estä makuualueilla olevien juomapaikkojen 
ympäristön liiallinen kostuminen 
– Huolehdi, ettei eläinsuojiin ja lypsyalueille 
pääse siipikarjaa, lintuja tai tuhoeläimiä 
– Älä laita säilörehun rippeitä kuivikkeen 
sekaan 

Kuivikkeiden ja utareiden 
puhtauden 
silmämääräinen tarkastus  

Välitön korjaava toimenpide: 
kiinnitä erityistä huomiota 
hygieniaan lypsämisen 
yhteydessä. 
 
Korjaavat toimenpiteet 
jatkossa: vaihda eläinsuojien 
kuivikkeet ja/tai käytä 
enemmän olkea.  

 

Varmista tuholaistorjunnan 
toimivuus. 
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Valvottava 
prosessin vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistaminen Korjaavat toimenpiteet 

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

Kulkureittien puhtauden 
silmämääräinen tarkastus 

Korjaavat toimenpiteet 
jatkossa: huolehdi 
tarvittaessa kulkureittien 
kunnosta ja/tai kiinnitä 
erityistä huomiota 
hygieniaan lypsämisen 
yhteydessä. 

K: Eläimet voivat niellä 
vahingossa haitallisia 
aineita (desinfiointiaineita, 
hyönteismyrkkyä tai 
rotanmyrkkyä), kun ne 
nuolevat rakennusten 
pintoja tai aineilla käsiteltyjä 
välineitä tai syöttejä 

Käytä vain sallittuja aineita käyttö- ja 
annosteluohjeita noudattaen. Noudata 
suositeltua varoaikaa desinfiointiaineen käytön 
ja eläinten rakennukseen ja/tai 
kuljetusajoneuvoihin päästämisen välillä. 

Silmämääräinen tarkastus Välitön korjaava toimenpide: 
tutki, mitkä eläimet ovat 
nielleet aineita, ja käänny 
eläinlääkärin puoleen. 
Korjaava toimenpide 
jatkossa: muuta syöttien 
sijoittelua. 

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

Tarkista rehun laatu luovutuksen yhteydessä. 
Kuljetukseen käytetyt laitteet on puhdistettava. 

Silmämääräinen tarkastus Välitön korjaava toimenpide: 
älä ota rehua vastaan. 

  M: Vaarana rehun 
kontaminoituminen 
patogeenisillä bakteereilla 
ennen korjaamista* 

Noudata riittävää varoaikaa (vähintään kolme 
viikkoa, jos mahdollista) lietteen levittämisen ja 
rehun korjaamisen välillä. 
Jos nautakarjassa on aiemmin esiintynyt 
salmonelloosia, vältä lietteen levittämistä tai 
levitä liete pelloille, jotka kynnetään 
välittömästi. Ennen lietteen levittämistä 
suositellaan käytettäväksi 
dekontaminaatiomenettelyä, jossa liete 
esimerkiksi varastoidaan kahdeksi kuukaudeksi 
ilman lisäaineiden lisäämistä. 
Vältä suoraan pelloille tai niityille levittämistä, 
kun kyse on siipikarjasta, sioista, 

Eläinlääkärin valvonta Välitön korjaava toimenpide: 
älä käytä mahdollisesti 
kontaminoituneita peltoja 
rehun korjaamiseen tai 
laitumina dekontaminaation 
vaatimana aikana. 
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Valvottava 
prosessin vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistaminen Korjaavat toimenpiteet 

jätevedenkäsittelylaitoksesta tai 
tuotantolaitoksesta peräisin olevasta lietteestä. 

  M: Vaarana eläinten 
kontaminoituminen 
kontaminoituneen rehun 
käytön vuoksi* 

Lakaise rehukaukalot, käytävät ja rehupöydät 
puhtaiksi päivittäin. 
Käytä rehun jakelussa puhtaita välineitä. 

Silmämääräinen tarkastus Välitön korjaava toimenpide: 
älä anna eläimille homeista, 
heikkolaatuista tai 
epäilyttävältä vaikuttavaa 
rehua.  

Ruokinta 
Kuivarehu (heinä 
ja tiivisteet) 

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

Vältä mullan joutumista korjattavan rehun 
joukkoon: huolehdi riittävästä 
leikkuukorkeudesta ja tuhoa myyrien tai 
kontiaisten tekemät keot. 
Korjaa heinä kuivana. 

Silmämääräinen tarkastus Välitön korjaava toimenpide: 
älä anna eläimille rehua, 
jossa on epäilyttävältä 
vaikuttavia muutoksia. 
Korjaava toimenpide 
jatkossa: säädä 
leikkuukorkeutta ja tarkista 
korjuuolosuhteet. 

  M: Vaarana rehun 
kontaminoituminen 
varastoinnin aikana* 

Säilytä heinä ja tiivisteet niin, että ne ovat 
suojassa sääolosuhteilta (sade, valuminen, 
imeytyminen). 
Huolehdi, että eläinrehun säilytyspaikat ovat 
etäällä maatilan jätevesien virtauspaikoista. 
Huolehdi, että rehu on suojattu tuhoeläimistä, 
linnuista tai siipikarjasta peräisin olevalta 
kontaminaatiolta. 

Silmämääräinen tarkastus, 
lämmönsäteilylähteiden 
poistaminen 

Välitön korjaava toimenpide: 
älä anna eläimille 
kontaminoitunutta rehua. 
Korjaava toimenpide 
jatkossa: 
tarkista säilytysolosuhteet ja 
jätevesien varastointi. 
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Valvottava 
prosessin vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistaminen Korjaavat toimenpiteet 

Ruokinta 
Säilörehu ja 
paalattu 
säilörehu 
  
  
  
  
  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
  

M, K: Vaarana säilörehun 
tai paalatun säilörehun 
kontaminoituminen 
korjuun aikana tai 
korjuuolosuhteet, joiden 
vuoksi patogeenejä tai 
mykotoksiineja saattaa 
kehittyä varastoinnin 
aikana* 

Vältä mullan joutumista korjattavan rehun 
joukkoon: huolehdi riittävästä 
leikkuukorkeudesta ja tuhoa myyrien tai 
kontiaisten tekemät keot.  
Vältä mullan joutumista rehun joukkoon 
aumaa tiivistettäessä. Tee säilörehuauma 
valmiiksi viimeistään kahdessa 
vuorokaudessa. 
Tiivistä aumat riittävästi ja sulje ne 
ilmatiiviisti.  
Korjaa säilörehu, kun kuiva-ainepitoisuus 
on säilörehutyyppiä ja säilöntämenetelmää 
(säilörehu vai käärityt paalit) koskevien 
ohjeiden mukaisella tasolla. 
Korjaa säilörehu, kun sokeripitoisuus on 
riittävä, jotta käyminen onnistuu: valitse 
korjattavat lajit oikein ja tee korjuu sopivana 
aikana ja sopivassa vaiheessa. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Välitön korjaava 
toimenpide: älä käytä 
rehua, jossa on 
epäilyttävältä vaikuttavia 
muutoksia. 
Korjaava toimenpide 
jatkossa: säädä 
leikkuukorkeutta ja 
tarkista korjuuolosuhteet. 

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

Vältä mullan joutumista rehun joukkoon 
aumaa tiivistettäessä. Älä avaa aumaa heti, 
vaan odota vähintään kolme viikkoa, jos 
mahdollista. 
Estä säilörehun käymisen alkaminen 
uudelleen huolehtimalla, että rehua 
kulutetaan riittävän nopeasti ja 
säilörehuauman pinta pysyy tasaisena. 

Säilörehun ulkonäkö 
Lämmönsäteilylähteiden 
poistaminen 
  

Välitön korjaava 
toimenpide: älä käytä 
kontaminoitunutta rehua. 
Korjaava toimenpide 
jatkossa: tarkista 
säilörehun 
tuotantoprosessi. 

Huolehdi, että säilörehupaaleissa tai 
säilörehun peitteessä ei ole vaurioita. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Välitön korjaava 
toimenpide: vaihda 
vaurioituneet peitteet 
välittömästi. 
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Valvottava 
prosessin vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistaminen Korjaavat toimenpiteet 

Ruokinta 
Laiduntaminen 

M: Vaarana vedinten 
kontaminoituminen 
epäsuotuisissa 
olosuhteissa*  

Huolehdi sellaisten alueiden kunnosta, joille 
eläimet kerääntyvät yhteen (esimerkiksi 
makuualueet ja juomapaikat). 

Silmämääräinen tarkastus Välitön korjaava toimenpide: 
jos mahdollista, siirrä eläimet 
toiselle laitumelle, ruoki 
eläimet sisätiloissa ja/tai 
kiinnitä erityistä huomiota 
hygieniaan lypsämisen 
aikana. 

  M: Vaarana laidunnurmen 
kontaminoituminen 
patogeenisilla bakteereilla 
lannoitteiden, jätevesien tai 
jätevedenkäsittelylaitosten 
lietteiden levittämisen takia 

Noudata riittävää varoaikaa levittämisen ja 
laiduntamisen välillä (vähintään kolme viikkoa). 
Varo, etteivät jätevedet virtaa kohti 
laidunnusalueita. 

  Välitön korjaava toimenpide: 
siirrä eläimet toiselle 
laitumelle. 

  K: Kasvinsuojeluaineiden 
jäämiä voi esiintyä 
laidunnurmessa, jos 
tuotteen käyttöä koskevia 
ohjeita ei ole noudatettu 

Noudata ehdottomasti valmistajan ilmoittamaa 
varoaikaa kasvinsuojelukäsittelyn tekemisen ja 
laitumen käytön välillä. 

Pidä kirjaa 
kasvinsuojelukäsittelyistä 

Välitön korjaava toimenpide:  
vaihda laidunta väliaikaisesti 
tai älä käytä maitoa. 

Poikiminen 
  

M: Luomistapauksissa 
vaarana muille eläimille 
aiheutuva kontaminaation 
riski* 

Siirrä sikiöt ja istukat nopeasti eläinten 
ulottumattomiin ja käänny eläinlääkärin 
puoleen.  
Jäsenvaltiosta riippuu, onko luomisesta 
ilmoitettava viranomaisille. 
Eristä eläin, jos mahdollista. 

Sikiölle tehtävä analyysi 
  

Välitön korjaava toimenpide: 
noudata eläinlääkärin 
määräyksiä. 
  

M: Vaarana utaretulehdus 
poikimisen yhteydessä* 

Varmista, että poikiminen tapahtuu puhtailla 
kuivikkeilla. 

Silmämääräinen tarkastus Korjaava toimenpide 
jatkossa: paranna 
poikimispaikan hygienian 
tasoa. 
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Valvottava 
prosessin vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistaminen Korjaavat toimenpiteet 

Lypsäminen 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

M: Vaarana vedinten 
huonosta kunnosta johtuva 
kontaminaatio* 
  
  
  
  

Viljelijä tai pätevä tarkastaja huolehtii 
lypsykoneen säännöllisestä tarkastamisesta ja 
kunnossapidosta. 
Vältä liian kovakouraisia lypsymenetelmiä, 
jotka lisäävät vetimen luontaisten 
suojakeinojen vaurioitumisen riskiä. 
Estä ilman sisäänpääsy nännikuppien 
kiinnittämisen ja irrottamisen aikana. 
– Vapauta tyhjiö ennen kuppien irrottamista 
– Vältä maidon tippumista ja tyhjälypsyä 

Lypsämisessä käytettyjen 
välineiden tarkastuksen 
päiväys ja tulokset 
Silmämääräinen ja 
korvakuulolta tehtävä 
tarkastus 
 
Vetimien silmämääräinen 
tarkastus ennen 
lypsämistä ja sen jälkeen 

Välitön korjaava toimenpide: 
hoida vetimet. 
Korjaava toimenpide 
jatkossa: tarkistuta 
lypsykone pätevällä 
henkilöllä. 
 
Järjestä apua lypsämisen 
aikana. 
  

M: Vaarana lypsykoneen 
huonosta 
puhdistamisesta johtuva 
kontaminaatio* 

Puhdista lypsykone jokaisen lypsykerran 
jälkeen. Lehmille tarkoitetut lypsyrobotit 
suositellaan puhdistettavaksi kolmesti 
päivässä. 

Silmämääräinen 
tarkastus, puhdistus- ja 
(tarvittaessa) 
desinfiointimenettelyn 
noudattaminen 

Korjaava toimenpide 
jatkossa: muuta 
puhdistusmenettelyä. 

M: Vaarana epäpuhtaista 
vetimistä peräisin oleva 
kontaminaatio* 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

Lypsäminen on tehtävä hygieenisesti. 
Utareet puhdistetaan puhtailla ja 
steriloiduilla tai kertakäyttöisillä pyyhkeillä 
ennen lypsyä. Estä vetimien ihon 
kontaminoituminen lypsäjän käsistä 
pesemällä kädet ennen lypsämistä. 
Huolehdi lypsypaikan riittävästä 
valaistuksesta. 
Ota jokaisesta vetimestä alkusuihkeet 
erilliseen astiaan. 
Pese ja pyyhi lehmien vetimet kuiviksi 
ennen lypsyä. 
Huolehdi, että lypsypaikan odotusalue on 
puhdas lypsämisen alussa. 
– Huolehdi, että lypsypaikka pysyy 
puhtaana lypsämisen aikana. Jos lehmät 
lypsetään navetassa, huolehdi, että lanta on 

Vedinten 
silmämääräinen 
tarkastus 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

Välitön korjaava 
toimenpide: pese vetimet 
uudelleen. Tarkista 
lypsypaikan sekä vetimien 
puhdistusmenettelyt.  

Robottilypsyssä huolehdi, 
että eläimet ovat puhtaita. 
Tarkista vetimien 
puhdistusmenettelyt. 
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Valvottava 
prosessin vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistaminen Korjaavat toimenpiteet 

siivottu pois ennen lypsämistä. 
Jos lypsäminen tehdään ulkona:  
– Huolehdi, että lypsyeläimillä on riittävän 
puhdas ja kuiva makuupaikka ja vetimet 
ovat lypsettäessä mahdollisimman puhtaat. 
– Pidä lypsyalueen viereiset alueet 
mahdollisimman puhtaina ja kurattomina. 
Rakenna lypsypaikat kivestä tai betonista 
tai vaihda lypsykoneen paikkaa 
säännöllisesti. 
Lehmien robottilypsyssä lypsypaikan on 
oltava puhdas. Huolehdi, että vedinten 
puhdistusjärjestelmä toimii 
asianmukaisesti. Tarkista puhdistuksen 
tehokkuus. 

  
  
  

  
   

M: Vaarana maidon 
kontaminoituminen, jos 
lypsin tai nännikupit irtoavat 
lypsämisen aikana 

Huolehdi, että ilmapiiri on lypsämisen aikana 
rauhallinen. 

      Puhdista tarvittaessa vetimet 
ennen nännikuppien 
kiinnittämistä uudelleen. 

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

Jos epäilet utaretulehdusta, tarkista 
alkusuihkeista saatu maito. 
 

Eläinten, utareiden ja 
maidon silmämääräinen 
tarkastus. 

Välitön korjaava toimenpide: 
lypsä utaretulehdusta 
sairastavat eläimet erikseen. 
Heitä niistä saatu maito pois.  

  K: Vaarana maidon 
kontaminoituminen 
vetimille käytetystä 
desinfiointiaineesta 

Noudata desinfiointiaineen käyttöohjeita.  Silmämääräinen 
tarkastus 

Välitön korjaava 
toimenpide: puhdista tai 
pyyhi vetimet. 
Korjaava toimenpide 
jatkossa: muuta 
desinfiointimenettelyä. 
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Valvottava 
prosessin vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistaminen Korjaavat toimenpiteet 

  K: Vaarana 
eläinlääkejäämien 
esiintyminen maidossa 

Jos eläimiä hoidetaan eläinlääkkeillä, 
noudata reseptiä ja käyttöohjeita ja pidä 
hoidetusta eläimestä lypsetty maito erillään 
muusta maidosta varoajan loppuun saakka.  

Lääkityskirjanpito    

    Pidä kirjaa hoidetuista eläimistä, hoitoajan 
päättymispäivistä sekä varoajan kestosta. 

    

Ummessa 
oloaika 

M: Vaarana 
utaretulehdusten 
aiheuttama maidon 
kontaminoituminen, kun 
maidon eritys alkaa 
uudelleen* 

  
  

– CMT-solutesti tai 
– eläinkohtainen soluluku 
tai 
– tarkastele kliinisiä 
oireita, utareen ja vedinten 
ulkonäköä 

Välitön korjaava toimenpide: 
hoida eläimet, joiden 
epäillään sairastuneen 
tulehdukseen ummessa 
oloaikana, tai lopeta sairaat 
eläimet. Poista soluttajat 
karjasta   

  
  K: Vaarana 

antibioottijäämien 
esiintyminen maidossa, 
kun maidon eritys alkaa 
uudelleen 

Noudata tarkasti eläinlääkärin määräyksiä. 
Lypsä hoidetun eläimen maito erilleen. 

Hoitopäivän, 
poikimispäivän, 
maidonerityksen 
alkamisen ja maidon 
käytön jatkamisen 
välinen varoaika; 
lääkityskirjanpito 

Välitön korjaava 
toimenpide; noudata 
varoaikaa 

Vesi 
  

M: Vaarana juomaveden 
kontaminoituminen 

Estä juomaveden kontaminoituminen lannasta. 
Puhdista juomakupit ja -kaukalot sekä veden 
kuljettamiseen käytettävät astiat säännöllisesti. 

Silmämääräinen tarkastus Heitä likainen vesi pois, 
puhdista juomakupit ja -
kaukalot sekä astiat ja 
desinfioi ne tarvittaessa. 

M: Vaarana laitteiden 
kontaminoituminen 
pesuvedestä* 

Katso luvussa Veden laatu annetut 
suositukset. 
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Valvottava 
prosessin vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistaminen Korjaavat toimenpiteet 

K: Vaarana juomaveden ja 
laitteiden 
kontaminoituminen 
likaisesta huuhteluvedestä 

Noudata määräyksiä ja vedenkäsittelyaineiden 
käyttöohjeita (sallitut tuotteet, annostelu). 

  Korjaava toimenpide 
jatkossa: tarkista 
vedenkäsittelyjärjestelmä. 

Maidon 
siirtäminen 
käsittelypaikkaan  

M, F: Vaarana maidon 
kontaminoituminen 
välineistä (esimerkiksi 
maitohuoneen pinnat tai 
tonkat) 

Käytä vain puhtaita, ilmatiiviitä ja tiiviisti 
suljettuja astioita. Maitotonkkia 
käytettäessä ne on peitettävä maidon 
kontaminoitumisen estämiseksi. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Tarkista 
puhdistusmenettely. 

Huolehdi, että kaikki välineet ja etenkin 
esimerkiksi tiivisteissä käytettävät kumiosat 
ovat ehjiä. 

Silmämääräinen ja 
korvakuulolta tehtävä 
tarkastus 

Vaihda huonokuntoiset 
kumiosat ja putket. 

Suodatus M, F: Vaarana laiteperäinen 
kontaminoituminen 

Tarkista, että suodattimet ovat kunnolla 
paikallaan. 
Suodatuslaitteet on pidettävä puhtaina. 
Puhdista kiinteät suodattimet tai irrota 
kertakäyttöiset suodattimet aina lypsämisen 
jälkeen (ennen puhdistusta) ja vaihda tilalle 
uusi suodatin ennen seuraavaa lypsykertaa. 

Silmämääräinen tarkastus Vaihda suodatin. 

 M: Vaarana maidossa 
olevat epäpuhtaudet, jotka 
kasvattavat bakteerien 
määrää 

Maito on suodatettava lypsämisen aikana tai 
käsinlypsyssä heti lypsämisen jälkeen. 
 

Silmämääräinen tarkastus Tarkista käytännöt. 

Kylmäsäilytys M, F, K: Vaarana maidon 
kontaminoituminen 
säilytyksen aikana 

Maito varastoidaan välittömästi lypsämisen 
jälkeen puhtaissa ja peitetyissä astioissa 
puhtaaseen tilaan, joka siivotaan säännöllisin 
väliajoin. 
Suojaa tila hyönteisiltä ja haittaeläimiltä. Älä 
säilytä samassa tilassa maidon kanssa mitään 
sinne kuulumattomia esineitä tai materiaaleja. 

Silmämääräinen tarkastus Tarkista siivousmenettely. 
Tarkista haittaeläinten 
torjuntasuunnitelma. 
Tarkista tilojen siisteys. 
 

M: Vaarana patogeenisten 
bakteerien lisääntyminen 
säilytyksen aikana 

Maito varastoidaan yleensä kylmässä (LE; 
tarkista poikkeukset lainsäädännöstä) 
seuraavasti: 
– enintään +8 °C, jos maito kerätään 
päivittäin 

Lämpömittari Säädä säilytysastioiden 
lämpötilaa. 
Tarkista tarvittaessa, että 
jäähdytysyksikkö toimii 
asianmukaisesti. 
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Valvottava 
prosessin vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistaminen Korjaavat toimenpiteet 

– enintään +6 °C, jos maidon keräys ei 
tapahdu päivittäin. 
Maito on jäähdytettävä määrättyyn 
lämpötilaan kahdessa tunnissa. 
Jos maito jäähdytetään tilatankissa, poista 
pöly lauhduttimesta säännöllisin väliajoin.  

K, M: Vaarana maidon 
kontaminoituminen laitteista 

Puhdista ja/tai desinfioi tilatankki tyhjennyksen 
jälkeen ja huuhtele riittävän runsaalla vedellä 
maidon säilytysastioiden tai maidon 
kuljetustarvikkeiden sisäpuoli. 
Veden käsittelyaineita käytettäessä noudata 
käyttöä koskevia määräyksiä ja suosituksia 
(sallitut käsittelyaineet, annostelu jne.). 

Silmämääräinen tarkastus Muuta puhdistus- ja/tai 
desinfiointimenettelyä. 
 
 
Tarkista 
vedenkäsittelyjärjestelmän 
toiminta. 

K: Vaarana maidon 
kontaminoituminen 
desinfiointiaineen ja/tai 
puhdistusaineiden 
vääränlaisen käytön 
vuoksi 

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

Silmämääräinen 
tarkastus 

Muuta puhdistus- ja/tai 
desinfiointimenettelyä. 
 

Lisätietoa on luvuissa Puhdistaminen, Desinfiointi, Haittaeläintorjunta ja Veden laatu. 
LE: asetuksen (EY) N:o 853/2004 mukaan maito on jäähdytettävä välittömästi 
– enintään 8 °C:n lämpötilaan, jos keräys tapahtuu päivittäin, ja 
– enintään 6 °C:n lämpötilaan, jos keräys ei tapahdu päivittäin. 
Poikkeukset: jos maito jalostetaan kahden tunnin kuluessa lypsämisestä, määräyksestä voidaan poiketa teknisten syiden vuoksi. Myös näissä tapauksissa 
maidon on täytettävä lakisääteiset kriteerit somaattisten solujen määrän ja pesäkemäärän osalta. Kts. raakamaidon laatuvaatimukset alkutuotanto tasolla, sivu 
99. 
 
Huomioi Suomen kansalliset sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetun raakamaidon tuotannon erityisvaatimukset. 

JOUSTO-
MAHDOLLISUUS 
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Tässä osassa käsitellään maidon hankintaa ulkopuoliselta taholta, maidon tilalta noutamista ja ostomaidon säilytystä. Lisäksi käsitellään niin ostetun kuin 
tuotantotilalla jalostettavan maidon lämpökäsittelyä. 

LE = lakisääteinen edellytys 

Valvottava 
prosessin 

vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Hankinta 
(Ostomaidon 
hankkiminen 
ulkopuolelta) 

K, M, F: Jos maito ei ole peräisin 
jalostajan omasta karjasta, maidon 
hygieenisen laadun valvonta on 
maidontuottajan vastuulla. Jalostajalla 
on oltava käytössä tarkastukset, joilla 
valvotaan, että hankittu maito täyttää 
riittävät hygieniastandardit, eikä siinä ole 
jäämiä eläinlääkkeistä.  

 

Juustonvalmistaja tekee tilalla 
säännöllisen silmämääräisen 
tarkastuksen. Huolehditaan, että 
hygieniakäytännöt noudattavat luvun 
Riskianalyysi alkutuotannossa 
suosituksia1.  
 
Annetuista eläinlääkkeistä pidetyn 
kirjanpidon tarkastaminen, soluluvun 
ja pesäkemäärän valvonta sekä 
tuberkuloosi- ja luomistauti tulosten 
seuranta osana tavanomaista 
valvontaa.  
Jos ostomaitoa käytetään sellaisten 
maitotuotteiden valmistuksessa, joiden 
valmistustekniikka katsotaan erittäin 
herkäksi (esimerkiksi pinnalta 
kypsytetyt, raakamaidosta valmistetut 
pehmeät juustot), tilalla noudatettava 
hygieniataso on tarkastettava tavallista 
useammin. Tämä on erityisen tärkeää, 
kun kyseessä on uusi maitotuotteiden 
jalostusyritys. 

(Lehmän)maidon 
tavanomainen valvonta 
tilalla pesäkemäärän ja 
somaattisten solujen 
määrän osalta asetuksen 
(EY) N:o 853/2004 
mukaisesti. 
Koskee myös omaa 
raakamaitoa. 
 
Tarkista tilan kirjanpito, 
jotta antibioottijäämien 
esiintyminen maidossa 
voidaan sulkea pois; tämä 
voidaan vahvistaa 
sopivalla antibioottitestillä 
 
Tarkista virallisen 
tuberkuloosi- tai 
luomistautivalvonnan 
tulokset  

Elintarvikealan toimijan on 
ilmoitettava asiasta 
toimivaltaiselle viranomaiselle ja 
ryhdyttävä toimenpiteisiin 
tilanteen korjaamiseksi, mihin 
saattaa kuulua esimerkiksi 
seuraavaa: 
 Tuottaja parantaa 

raakamaidon hygieenistä 
laatua 

 Maidon toimittajaa 
vaihdetaan  

 Maito pastöroidaan  
 Maidosta valmistetaan 

juustoja, joiden 
kypsymisaika on vähintään 
60 vuorokautta (esimerkiksi 
silloin, kun kyseessä on 
lammas- tai vuohitila, jota ei 
enää katsota 
luomistautivapaaksi) 

 Erää ei hyväksytä, jos se on 
kontaminoitunut 
eläinlääkkeistä tai muista 
aineista, joille on määritelty 
jäämän enimmäismäärä  
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Valvottava 
prosessin 

vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Maidon 
kuljettaminen 

K: Puhdistuskemikaalien tai 
desinfiointiaineiden jäämien aiheuttama 
kontaminaatio muodostaa kemiallisen 
vaaran kuluttajille ja voi estää 
hapatteiden toiminnan 

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

Aistinvarainen tarkastus 
ennen jalostuksen 
aloittamista 

Älä ota vastaan maitoa, jos 
epäilet kontaminaatiota.  

Maidon 
kuljettaminen 
Säilytys  
 

M: Jos tankit tai tonkat puhdistetaan 
huolimattomasti, niihin saattaa jäädä 
patogeenisiä bakteereita, jotka 
muodostavat desinfioinnille 
vastustuskykyisen biofilmin 

Säiliöt ja tonkat puhdistetaan huolellisesti 
käytön jälkeen. 

Silmämääräinen tarkastus 
 
 

Tarkista puhdistus- ja/tai 
desinfiointimenettely. Jos 
ongelma toistuu, tarkista, onko 
juustonvalmistajan perehdytystä 
syytä muuttaa. 

Maidon 
kuljettaminen 
Säilytys  
 

M: Vaarana patogeenisten bakteerien 
kasvu 

Kylmäketju ei saa katketa, eikä maidon 
lämpötila sen saapuessa 
käsittelypaikalle saa ylittää 10 °C:ta, 
paitsi jos maito jalostetaan kahden 
tunnin kuluessa lypsyn päättymisestä 
tai toimivaltainen viranomainen sallii 
korkeamman lämpötilan teknisistä 
syistä. (LE) 

Tarkista maidon lämpötila 
saapumishetkellä tai 
lypsämisestä kulunut aika 
 
 

Jos maitoa kuljetetaan 
jäähdyttämisen jälkeen, älä ota 
vastaan maitoa, jonka lämpötila 
on saapumishetkellä yli 10 °C, 
ellei tähän ole toimivaltaisen 
viranomaisen 
etukäteissuostumusta. 

F: Vaarana maidon fysikaalinen 
kontaminoituminen kuljetuksen aikana 

Peitä astiat kuljetuksen aikana. Maito 
voidaan myös tarvittaessa suodattaa 
kuljetuksen jälkeen. 

Silmämääräinen tarkastus  
 
 

Tarkista tankin tai tonkkien 
puhdistusmenettely ja tarkista 
tarvittaessa myös työntekijöille 
annettava perehdytys. 

Patogeeniset bakteerit saattavat 
lisääntyä maidossa, jos sen lämpötilaa 
ei valvota tai jos maitoa ei käsitellä 
neljän tunnin kuluessa siitä, kun se 
saapuu käsittelypaikalle 

Maito jäähdytetään alle 6 °C:een neljän 
tunnin kuluessa, paitsi jos toimivaltainen 
viranomainen sallii korkeamman 
lämpötilan teknisistä syistä. (LE) 

Lämpötila tai aika, joka on 
kulunut maidon 
saapumisesta 
käsittelypaikalle  

 

Älä käytä maitoa, jota ei ole 
säilytetty säännösten tai 
sallittujen poikkeusten 
mukaisesti. 

JOUSTOMAHDOL
LISUUS 
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Valvottava 
prosessin 

vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Pastörointi Vaarana patogeenisten bakteerien 
esiintyminen raakamaidossa tai 
seuraavien käyttö: 
 
 lehmän- tai puhvelinmaito, joka on 

peräisin karjasta, jota ei ole todettu 
virallisesti tuberkuloosista tai 
luomistaudista vapaaksi  

 
 lampaan- tai vuohenmaito, joka on 

peräisin karjasta, jota ei ole todettu 
viralliseti luomistaudista vapaaksi ja 
jota käytetään sellaisten juustojen 
valmistuksessa, joiden kypsymisaika 
on alle 60 vuorokautta 

 
 

(LE) Maito pastöroidaan jollakin 
seuraavista menetelmistä ja 
jäähdytetään sen jälkeen nopeasti 
tekniikan edellyttämään lämpötilaan:  
1) pitkäkestoinenpastörointi matalassa 
lämpötilassa (LTLT-pastörointi)   
2) lyhytkestoinenpastörointi (HTST-
pastörointi)  
3) muu vastaava kesto-lämpötila-
yhdistelmä, jonka jälkeen tuotteet 
läpäisevät alkalista fosfataasia 
mittaavan ALP-testin. 
 
Varmista, että altaan sisältö sekoittuu 
tehokkaasti ja allas on peitetty LTLT-
pastöroinnin aikana, jotta 
lämpökäsittely ulottuu maidon kaikkiin 
kohtiin. 

Pastörointiajan 
ja -lämpötilan seuranta 
kalibroidulla 
lämpömittarilla tai 
jatkuvatoimi-sella 
lämpötilan seurannalla; 
jos sitä ei ole 
käytettävissä ja lämpötilaa 
seurataan kalibroidulla 
lämpömittarilla, on 
lukemista pidettävä 
asianmukaista kirjaa  
 
Kriittiset rajat:  
1) 63 °C (30 minuuttia) 
2) 72 °C (15 sekuntia) 
3) Muut yhdistelmät 

voidaan todeta 
käyttökelpoisksi 
osoittamalla, että 
pastöroitu maito 
läpäisee ALP-testin ja 
ALP-pitoisuus laskee 
prosessin aikana. 

Näitä ovat esimerkiksi 
63 °C (20 minuuttia)         
65 °C (10 minuuttia)          
66 °C (5 minuuttia)  
                  

Maitoa, joka on tarkoitettu 
pastöroitavaksi, mutta jonka 
kohdalla määritelty LTLT-
pastöroinninlämpötila-
aikayhdistelmä ei täyty tai jonka 
pastöroinnin todetaan 
epäonnistuneen, ei pidä käyttää 
ihmisravinnoksi sellaisenaan.  
 
HTST-pastöroinnissa jatka 
lämmittämistä, kunnes tavoite 
lämpötila-aikayhdistelmä on 
saavutettu. HTST-pastöroinnissa 
aloita lämmittäminen uudelleen, 
kunnes tavoite lämpötila-
aikayhdistelmä on saavutettu.  
Jos ongelma ei poistu näillä 
korjaustoimenpiteillä, maito on 
hävitettävä. 
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Valvottava 
prosessin 

vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet 
 

Pastörointi  maito, joka on peräisin 
oireettomista eläimistä tai eri 
lajiin kuuluvista saman karjan 
eläimistä, kun karjassa on 
todettu tuberkuloosia tai 
bruselloosia, eikä maitoa ole 
muutoin käsitelty 
turvallisuuden 
varmistamiseksi. 

 
 
Huomaa, että termisoituminen eli 
lämpökäsittely, jossa lämpötilat 
jäävät alle pastörointilämpötilojen, 
saattaa vähentää etenkin 
koliformisten ja pilaantumista 
aiheuttavien bakteerien sekä 
gramnegatiivisten patogeenien 
määrää, mutta sillä ei voida 
varmasti poistaa grampositiivisia 
patogeenejä (esimerkiksi Listeria 
monocytogenes).  

HTST-pastörointilaitteen 
turvallinen käyttäminen edellyttää 
esimerkiksi lämpötilan 
tarkistamista ennen pastörointia, 
huolellista puhdistamista sekä 
kalibrointia. Laitteen 
virtausnopeus ja kestoaika on 
tarkistettava riittävän usein. 
 
 

Erotetulle kermalle saatetaan 
joutua käyttämään korkeampia 
lämpötiloja, jotta bakteerit 
tuhoutuvat varmasti. 
 
Kriittisten rajojen toimivuus 
todennetaan riittävän usein 
toistuvilla ALP-testeillä.  Koska 
testattavaksi tarkoitettujen 
näytteiden toimittamiseen voi 
liittyä käytännön ongelmia, 
testi voidaan tehdä 
kuukausittain tai tätäkin 
harvemmin sen sijaan, että se 
tehtäisiin jokaiselle erälle.  
 
Pastöroinnin LTLT-lämpötila-
aikayhdistelmää sekä muita 
kriittisiä hallintapisteitä on 
seurattava ja mahdollisista 
korjaustoimenpiteistä sekä 
todennusmenettelyiden 
tuloksista on pidettävä kirjaa. 

Varmista, että ALP-testattaviksi 
toimitettavien näytteiden lämpötilaa 
valvotaan niin, ettei 
uudelleenaktivoituminen ole 
mahdollista. Näytteet jäähdytetään 
nopeasti alle 8 °C:een, ja ne pidetään 
tässä lämpötilassa kuljetuksen ajan. 

Vuohenmaidossa ALP-pitoisuus on 
alhainen, minkä vuoksi eräissä 
jäsenvaltioissa vuohenmaitoa ei ALP-
testata, mutta toisissa ALP-tason lasku 
pastöroinnin jälkeen on todennettava. 
Lampaanmaidossa sen sijaan ALP-
pitoisuus on lehmänmaitoa suurempi. 
Lehmänmaidon katsotaan läpäisseen 
ALP-testin, jos pitoisuus on alle 
350 mU/l.  

Jos taso on edelleen hyväksyttävä, 
mutta karjan normaalitasoon nähden 
koholla, on hyvä selvittää syy tähän. 
Syinä voivat olla esimerkiksi 
maidontuotantovaiheen vaihtuminen, 
rotu tai somaattisten solujen määrä.  

Pastörointi Maito voi kontaminoitua myös 
pastöroinnin jälkeen 
raakamaidosta tai huolimattomasti 
puhdistetuista välineistä, kuten 
likaisista työvälineistä, likaisesta 
pastööristä tai laitteen putkistosta.  
 
Pastöörin likaantuminen voidaan 
HTST-pastörointilaitteessa todeta 

Älä käsittele raakamaitoa 
pastöroidun maidon lähellä. Erota 
nämä mahdollisuuksien mukaan 
toisistaan käsittelemällä niitä eri 
aikoina tai eri paikoissa sekä 
puhdista ja desinfioi sekä 
pastöroimattomien, että pastöroitujen 
tuotteiden käsittelyssä käytetyt 
työvälineet. 

 Jos raakamaidon epäillään 
kontaminoituneen, maitoa ei saa 
käyttää ihmisravinnoksi sellaisenaan.  
 
Tarkista käytetyt puhdistusmenettelyt 
ja -kemikaalit. Käytä maitokiven 
poistamiseen tarkoitettua ainetta 
valmistajan ohjeiden mukaisesti. 
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1) Katso luku Riskianalyysi alkutuotannossa 2) Katso luvut Puhdistaminen ja Desinfiointi

termostaattisäädön 
toimintahäiriöistä. 

Varmista, että puhdistusaineita 
käytettäessä noudatetaan 
valmistajan ilmoittamia pitoisuuksia, 
lämpötiloja ja vaikutusaikoja2. 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

Maitohappokäymisellä juoksetettujen juustojen juustomassan juoksettuminen edellyttää hapattamista. Hapattamis- eli juoksettumisaika saattaa olla pitkä ja 
kestää useita tunteja, mutta alhainen pH estää patogeenisten bakteerien kasvun juustomassassa. Valuttamisen jälkeen pH-arvo on yleensä huomattavasti 
alle 4,60. Tähän luokkaan kuuluu sekä tuoreita eli kypsyttämättömiä pehmeitä juustoja että kypsytettyjä juustoja.  Kypsytettyjen juustojen pH-arvo saattaa 
nousta etenkin kuoressa, mutta juustosta poistuu yleensä kosteutta kypsymisen aikana, jolloin juusto kovettuu. Tällaisen juuston katsotaan olevan teknisesti 
vähemmän herkkä kuin eräät toiset, pinnasta kypsytetyt juustot. 

Valvottava 
prosessin 

vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Keittokattilan  
täyttäminen 
 

M, K: Vaarana maidon mikrobiologinen 
ja kemiallinen kontaminoituminen 
laitteista ja työvälineistä (altaat, 
sekoittimet, sangot, kauhat jne.). 
Likaisista välineistä saattaa siirtyä 
maitoon patogeenisiä bakteereja. Maito 
saattaa kontaminoitua 
puhdistusaineiden jäämistä. 

Huolehdi, että välineet ovat aina 
puhtaita. Älä koskaan laita pieniä 
työvälineitä suoraan lattialle1. 
 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Toista puhdistus ja/tai desinfiointi. 
Huuhtele riittävän runsaalla 
talousvedellä. Muuta 
puhdistusmenettelyä. Jos 
ongelma toistuu, tarkista, onko 
juustonvalmistajan perehdytystä 
syytä muuttaa7. 

Kypsyttäminen 
ilman hapatteen 
siirrostamista 
 

M: Vaarana patogeenisten bakteerien 
kasvu: Maito voi sisältää haitallisia 
bakteereja. Jos maitohappobakteerien 
määrä on vähäinen tai olosuhteet ovat 
niiden lisääntymiselle epäsuotuisat, 
patogeeniset bakteerit voivat lisääntyä 
tuotteessa. 

Valitse kypsytyksen lämpötila ja 
kesto oikein, jotta 
maitohappobakteerit lisääntyvät 
riittävän nopeasti2. 

Juustonvalmistajan 
kokemus: 
aistinvarainen 
tarkastus sekä 
lämpötilan, keston ja 
happamoitumisen 
mittaaminen   

Lisää annos hapatetta. Älä käytä 
maitoa, joka maistuu, tuoksuu tai 
näyttää epäilyttävältä. Säädä 
tuotantoparametreja (kesto, 
lämpötila). Jos ongelma toistuu, 
muuta maidontuotantokäytäntöjä 
tai vaihda maidon toimittajaa. 

Kypsyttäminen, 
jossa hapatetta 
siirrostetaan 

M, K: Väärät prosessin parametrit voivat 
tehdä mahdolliseksi patogeenisten 
bakteerien kasvun   
 

Noudata ohjeiden mukaista 
lämpötilaa, kestoa ja hapatteen 
annostusta. Lisää hapatteet 
mahdollisimman nopeasti3. 
 

Juustonvalmistajan 
kokemus: 
aistinvarainen 
tarkastus sekä 
lämpötilan, ajan ja 
happamoitumisen 
mittaaminen   

Säädä tuotantoparametreja: aika 
ja lämpötila sekä hapatteen 
tyyppi ja annostus. 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

  

M: Vaarana maidon kontaminoituminen 
siirrostuksen aikana johtuen 
hapatebakteerien huonosta laadusta tai 
siitä, että juustonvalmistaja käsittelee 
niitä väärin. 

Käytä vain tunnettua alkuperää 
olevia hapatteita (myös silloin, kun 
hapate on itse tehtyä) tai hapatteita, 
joilla on elintarvikekäyttöön 
soveltuvuuden osoittava 
vaatimustenmukaisuustodistus. 
Käsittele hapatteita varoen. Älä 
käytä hapatetta, jonka tuoksu, väri 
tai ulkonäkö vaikuttaa 
epäilyttävältä3. 

Suoraan lisättävien tai 
käyttöhapatteiden 
silmämääräinen ja 
aistinvarainen 
tarkastus  
 

Älä käytä hapatteita, jotka ovat 
menettäneet toimintakykynsä tai 
joiden pakkaus on vahingoittunut 
tai vaikuttaa epäilyttävältä. Muuta 
käyttöhapatteen 
valmisteluprosessia. 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

Valvottava 
prosessin 

vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Juoksetteen* 
lisääminen ja 
hapattaminen 

M, K: Juoksete on voinut kontaminoitua 
epäasianmukaisen käsittelyn tai 
säilytyksen vuoksi. Juoksetteessa olevat 
patogeeniset bakteerit tai kemialliset 
yhdisteet voivat kontaminoida maidon. 

Käytä vain tunnettua alkuperää 
olevia juoksetteita (myös silloin, kun 
juoksete on itse tehtyä) tai 
juoksetteita, joilla on 
elintarvikekäyttöön soveltuvuuden 
osoittava 
vaatimustenmukaisuustodistus. 
Käsittele juoksetteita varoen. Älä 
käytä juoksetetta, jonka tuoksu, väri 
tai ulkonäkö vaikuttaa 
epäilyttävältä4. 

Juoksetteiden 
silmämääräinen ja 
aistinvarainen 
tarkastus 
 
 

Älä käytä juoksetteita, joiden 
laadusta ei ole varmuutta, joiden 
ulkonäkö tai tuoksu poikkeaa 
tavanomaisesta tai joiden 
pakkaus on vahingoittunut tai 
vaikuttaa epäilyttävältä. 
 
Muuta käsittely- ja 
säilytysmenettelyitä. Vaihda 
toimittajaa. 

M: Hidas tai riittämätön hapattuminen 
voi tehdä mahdolliseksi patogeenisten 
bakteerien lisääntymisen 

Huolehdi, että aika ja lämpötila ovat 
käytetyn tekniikan mukaiset. 

Sileä geeli, jonka 
ulkonäkö on hyvä ja 
jonka aromi, maku ja 
happamuus/pH-arvo 
eivät poikkea 
normaalista 

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

Älä käytä geelejä, joiden 
ulkonäkö tai aromi vaikuttaa 
epäilyttävältä. Säädä 
tuotantoparametreja: aika ja 
lämpötila sekä hapatteen tyyppi 
ja annostus. 

Juustomassan 
käsittely 
(leikkaaminen, 
sekoittaminen, 
kuumentaminen, 
heran 

M: Vaarana heran kontaminoituminen 
juustonvalmistajan käsistä ja 
käsivarsista 

Varmista, että elintarvikkeita 
käsittelevien henkilöiden kädet ja 
käsivarret ovat puhtaat. Käytä 
tarvittaessa ihovaurioiden 
peittämiseen suojakäsineitä5. 
 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Pese kädet ja käsivarret. Vaihda 
repeytyneet käsineet. Jos 
ongelma toistuu, tarkista, onko 
juustonvalmistajan perehdytystä 
syytä muuttaa. 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

  

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

Huolehdi, että välineet ovat aina 
puhtaita. Älä koskaan laita pieniä 
työvälineitä suoraan lattialle. 
 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Toista puhdistus ja/tai desinfiointi. 
Huuhtele riittävän hyvälaatuisella 
talousvedellä. Muuta 
puhdistusmenettelyä.  Jos 
ongelma toistuu, tarkista, onko 
juustonvalmistajan perehdytystä 
syytä muuttaa. 

F: Vaarana juustomassan 
kontaminoituminen huonosti huolletuista 
tai vaurioituneista välineistä 

Huolehdi, että välineet ovat aina 
hyväkuntoisia. 
 
 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Korjaa vaurioituneet välineet tai 
vaihda ne uusiin. 
Hävitä tuotantoerä, jos 
silmämääräisen tarkastuksen 
perusteella epäillään metallista 
peräisin olevaa kontaminaatiota. 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

  
Valvottava 
prosessin 

vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Juustomassan 
käsittelyvaiheet: 
muotoilu, 
suolaus8, 
sekoittaminen, 
lisäaineiden 
lisääminen9, 
valuttaminen 

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

Huolehdi, että harsot, pussit ja 
muotit ovat aina puhtaita. Älä 
koskaan laita pieniä työvälineitä 
suoraan lattialle1, 6. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Toista puhdistus ja/tai desinfiointi. 
Huuhtele riittävän hyvälaatuisella 
talousvedellä. Muuta 
puhdistusmenettelyä.  Jos 
ongelma toistuu, tarkista, onko 
juustonvalmistajan perehdytystä 
syytä muuttaa. Korjaa likaiset tai 
kuluneet juustoharsot tai välineet 
tai vaihda ne uusiin.  

 M, K, F: Vaarana juustomassan 
kontaminoituminen työvälineistä, 
käsittelystä tai käytetyistä ainesosista  

Puhdista ja/tai desinfioi työvälineet 
ja laitteet säännöllisesti. Käytä 
puhtaita työvaatteita. Käytä vain 
elintarvikelaatuisia ainesosia 
(esimerkiksi lisäaineet, suola, yrtit, 
hedelmät ja aromiaineet), joiden 
käyttöaika ei ole umpeutunut. 

Silmämääräinen 
tarkastus   

Vaihda lisäaineiden toimittajaa, 
jos lisäaineet eivät ole vaaditun 
tason mukaisia.   
 

Kuoren käsittely 
 

M: Kypsymisen aikana tehtävät 
käsittelyt, esimerkiksi kuoren 
peseminen, saattavat aiheuttaa 
kontaminaation tai ristikontaminaation 

Huolehdi, että välineet ovat aina 
puhtaita ja hyväkuntoisia1.  
 
Varmista, että elintarvikkeita 
käsittelevien henkilöiden kädet ovat 
puhtaat. Käytä tarvittaessa 
ihovaurioiden peittämiseen 
suojakäsineitä. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Toista puhdistus ja/tai desinfiointi. 
Huuhtele riittävän  
hyvälaatuisella juomavedellä. 
Muuta puhdistusmenettelyä.  Jos 
ongelma toistuu, tarkista, onko 
juustonvalmistajan perehdytystä 
syytä muuttaa. 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

Valvottava 
prosessin vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

 M: Vaarana kontaminaatio ja 
ristikontaminaatio kuoren pesun tai 
penslaamisen aikana  
 
Huonosti muodostunut kuori voi tehdä 
mahdolliseksi patogeenisten 
bakteerien kasvun. Jos kuoren pH-arvo 
nousee kypsymisen aikana, aiemmin 
toimintakyvyttömät suolaa sietävät 
patogeenit, kuten Listeria 
monocytogenes, voivat lisääntyä 
kuoressa. 

Huolehdi hyvästä hygieniatasosta 
maidontuotannon aikana2.  
 
Huolehdi hyvästä hygieniatasosta 
juustonvalmistuksen ja 
kypsyttämisen aikana. Erityisen 
tärkeää on huolehtia vaikeasti 
puhdistettavien kohtien 
(esimerkiksi juustoaltaan tai 
pöytien pyörät tai hydrauliikka- ja 
pneumatiikkasylinterit) sekä 
penslausvälineiden ja 
kypsytystelineiden riittävästä 
hygieniasta.  
 

Paranna kypsymisen 
aikaansaavien hapatteiden 
kasvuolosuhteita. 
Bakteerien siirtäminen 
penslaamalla ”vanhasta nuoreen” 
eli kypsistä juustoista uusiin 
juustoihin saattaa edistää oikean 
mikrobiflooran nopeaa kehittymistä 
kuorella, mutta se voi olla myös 
ristikontaminaation lähde. 

Juuston pinnan 
silmämääräinen 
tarkastus 

 
Jos ongelma toistuu, tarkista 
menettelyt ja harkitse, onko 
lypsäjän ja/tai juustonvalmistajan 
perehdytystä syytä muuttaa.  
 
Jos penslauksessa käytetyn 
liuoksen hapatteet ovat 
menettäneet tehonsa, pintaan voi 
lisätä pienen määrän kypsymistä 
nopeuttavaa bakteeri- tai 
hiivaviljelmää.  
 
Kun bakteereja siirretään 
penslaamalla ”vanhasta 
nuoreen”, menettelyn 
turvallisuuden voi todentaa 
tarkistamalla Listeria 
monocytogenes -bakteerien 
esiintymisen siirtoliuoksesta itse 
tuotteiden sijaan. Jos ongelma 
toistuu, lopeta menetelmän 
käyttö ja käytä juuston kuoren 
pesuun jotain toista menetelmää. 

 Kypsyttäminen** M: Vaarana juuston pinnan 
kontaminoituminen patogeenisilla 
bakteereilla. 

Varmista, että elintarvikkeita 
käsittelevien henkilöiden kädet 
ovat puhtaat. Käytä tarvittaessa 
ihovaurioiden peittämiseen 
suojakäsineitä. Huolehdi, että 
välineet ovat aina puhtaita ja 
hyväkuntoisia. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Toista puhdistus ja/tai 
desinfiointi. Muuta 
puhdistusmenettelyä. Jos 
ongelma toistuu, tarkista, onko 
työntekijöiden perehdytystä syytä 
muuttaa. 
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Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 

 

Vaihtoehtoiset menettelyt: *Osa tuottajista käyttää pienen määrän juoksetetta, mutta tämä ei ole välttämätöntä.  **Vain osa tuotteista kypsytetään. 
***Tuotteen mukaan jäähdytys voidaan tehdä ennen paloittelua ja pakkaamista tai vasta niiden jälkeen.  
 
Ks. myös luvut 1Puhdistaminen, Desinfiointi 2Riskianalyysi alkutuotannossa 3Hapatteet 4Juoksetteet 5Työntekijöiden yleinen hygienia, koulutus ja terveydentila 
6Tilat ja laitteet 7Veden laatu 8Suolaus 9Maidon ja juustomassan lisäaineet  

Valvottava 
prosessin vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Valinnainen 
vaihe, joka 
koskee 
pääasiassa 
tuoreita tai 
kypsyttämättömiä 
juustoja  
Jäähdytys*** 

M: Vaarana tuoreiden tai 
kypsyttämättömien juustojen 
kontaminoituminen kylmiössä 
haitallisista mikro-organismeista 
kylmiön ja jäähdytyslaitteiston heikon 
kunnon vuoksi. 

Pidä kylmiö puhtaana. Puhdista 
ilmastointi- tai jäähdytyslaitteisto 
säännöllisesti. Suojaa tuotteet 
tippuvalta tiivistymisvedeltä. Hävitä 
haittaeläimet. 

Jäähdytyslämpötila  
Suositeltava lämpötila 
alle +8 °C 

Kunnosta jäähdytyslaitteisto tai 
vaihda se uuteen. Desinfioi ja/tai 
maalaa tila tarvittaessa. 

Paloittelu, 
pakkaaminen ja 
lähettäminen 

M, K, F: Juuston kontaminoituminen 
likaisista pakkausmateriaaleista, 
paloittelu- ja pakkausvälineistä tai 
punnituslaitteista tai työntekijöiden 
huonon hygienian vuoksi1, 5 

Käytä vain pakkausmateriaaleja 
(mukaan lukien perinteiset 
materiaalit), jotka ovat 
elintarvikekäyttöön soveltuvia ja 
säilytetään puhtaassa ja kuivassa 
tilassa. Huolehdi, että välineet ovat 
puhtaat ennen käyttöä. Puhdista 
ne erilaisten tuotteiden paloittelun 
välillä. Tuoretuotteet viedään 
takaisin kylmävarastoon heti 
pakkaamisen jälkeen. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Älä käytä kontaminoituneita, 
vaurioituneita tai epäilyttävältä 
vaikuttavia pakkauksia.  Vaihda 
tarvittaessa pakkausmateriaalien 
toimittajaa tai paranna 
säilytysolosuhteita. 
 
Puhdista ja/tai desinfioi 
uudelleen paloitteluvälineet ja 
punnituslaitteet. 
 
Jos ongelma toistuu, tarkista, 
onko työntekijöiden perehdytystä 
syytä muuttaa. 
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Pääasiassa entsymaattisesti juoksetetut juustot ovat ryhmä, johon kuuluu kovia ja pehmeitä sekä tuoreita ja kypsytettyjä juustoja. Varsin monimuotoiseen 
ryhmään voi kuulua tuotteita, joihin ei siirrosteta hapatetta tai joita hapatetaan vain hyvin vähän. Juoksetusaika on lyhyt, yleensä alle yksi tunti.  
Yhdistelmämenetelmillä juoksetettuihin juustoihin kuuluu pintakypsytettyjä juustoja (esimerkiksi homekypsytettyjä juustoja), juustoja, joiden kuorta pestään tai 
joiden kuorta käsitellään useilla eri menetelmillä sekä juustoja, jotka on homekypsytetty sisältäpäin (sinihomejuustoja). Juoksetusaika on yleensä 1–2 tuntia. 
 
Monien pehmeiden yhdistelmämenetelmillä juoksetettujen juustojen sekä kypsyttämättömien ja hapattamattomien pääasiassa entsymaattisesti juoksetettujen 
juustojen hapattaminen tapahtuu hitaasti tai sitä ei tehdä lainkaan. Näin haitallisten bakteerien kasvua ei saada välttämättä estettyä, ja tähän ryhmään 
kuuluukin useita riskialttiita tuotteita, jotka edellyttävät tavanomaista korkeampaa meijerihygienian tasoa sekä maidon hygieenisen laadun tarkkaa valvontaa. 
  

Valvottava 
prosessin vaihe 

 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät 
toimenpiteet 

 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Keittokattilan 
täyttäminen 
 

M, K: Vaarana maidon kontaminoituminen 
laitteista ja työvälineistä (altaat, 
sekoittimet, sangot, kauhat jne.). Likaisista 
välineistä saattaa siirtyä maitoon 
patogeenisiä bakteereja. Maitoon saattaa 
joutua puhdistusaineiden jäämiä. 
 

Huolehdi, että välineet ovat 
aina puhtaita. Älä koskaan 
laita pieniä työvälineitä 
suoraan lattialle1. 

 

Silmämääräinen 
tarkastus 
 
 
 
 

 

Toista puhdistus ja/tai 
desinfiointi. Huuhtele riittävän 
runsaalla talousvedellä. Muuta 
puhdistusmenettelyä. Jos 
ongelma toistuu, tarkista, onko 
juustonvalmistajan perehdytystä 
syytä muuttaa. 

Kypsyttäminen 
ilman hapatteen 
siirrostamista 
 

M: Vaarana patogeenisten bakteerien 
kasvu: Maito voi sisältää haitallisia 
bakteereja. Jos maitohappobakteerien 
määrä on vähäinen tai olosuhteet ovat 
niiden lisääntymiselle epäsuotuisat, 
patogeeniset bakteerit voivat saada vallata 
tuotteen. 

Edistä maitohappobakteerien 
lisääntymistä hyvällä 
eläintenhoidolla, jos 
mahdollista (ks. maidon 
tuotantoa käsittelevä sivu). 
Valitse kypsytyslämpötila 
ja -aika oikein, jotta 
maitohappobakteerit 
lisääntyvät riittävän 
nopeasti2. 

Juustonvalmistajan 
kokemus: aistinvarainen 
tarkastus sekä 
lämpötilan, ajan ja 
happamoitumisen 
mittaaminen   

Lisää annos hapatetta. Älä käytä 
maitoa, joka maistuu, tuoksuu tai 
näyttää epäilyttävältä. Säädä 
tuotantoparametreja (aika, 
lämpötila). Jos ongelma toistuu, 
muuta maidontuotantokäytäntöjä 
tai vaihda maidon toimittajaa. 
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Valvottava prosessin vaihe Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet 
 

Kypsyttäminen, jossa 
hapatetta siirrostetaan 

M, K: Väärät prosessin 
parametrit voivat tehdä 
mahdolliseksi 
patogeenisten 
bakteerien kasvun 
 

Noudata ohjeiden mukaista 
lämpötilaa, aikaa ja hapatteen 
annostusta. Lisää hapatteet 
mahdollisimman nopeasti3. 
 

Juustonvalmistajan kokemus: 
aistinvarainen tarkastus sekä 
lämpötilan, keston ja 
happamoitumisen mittaaminen   

Säädä tuotantoparametreja: 
kesto ja lämpötila sekä 
hapatteen tyyppi ja annostus. 
 

 M: Vaarana maidon 
kontaminoituminen 
siirrostuksen aikana 
johtuen 
hapatebakteerien 
huonosta laadusta tai 
siitä, että 
juustonvalmistaja 
käsittelee niitä väärin 

Käytä vain tunnettua alkuperää 
olevia hapatteita (myös silloin, kun 
hapate on itse tehtyä) tai hapatteita, 
joilla on elintarvikekäyttöön 
soveltuvuuden osoittava 
vaatimustenmukaisuustodistus. 
Käsittele hapatteita varoen. Älä 
käytä hapatetta, jonka tuoksu, väri 
tai ulkonäkö vaikuttaa 
epäilyttävältä3. 

Suoraan lisättävien tai 
käyttöhapatteiden 
silmämääräinen ja 
aistinvarainen tarkastus  
 

Älä käytä hapatteita, jotka 
ovat menettäneet 
toimintakykynsä tai joiden 
pakkaus on vahingoittunut tai 
vaikuttaa epäilyttävältä. 
Muuta käyttöhapatteen 
valmisteluprosessia. 
 
 

Juoksetteen lisäys M, K: Juoksete on 
voinut kontaminoitua 
epäasianmukaisen 
käsittelyn tai 
säilytyksen vuoksi. 
Juoksetteessa olevat 
patogeeniset bakteerit 
tai kemialliset 
yhdisteet voivat 
kontaminoida maidon. 

Käytä vain tunnettua alkuperää 
olevia juoksetteita (myös silloin, kun 
juoksete on itse tehtyä) tai 
juoksetteita, joilla on 
elintarvikekäyttöön soveltuvuuden 
osoittava 
vaatimustenmukaisuustodistus. 
Käsittele juoksetteita varoen. Älä 
käytä juoksetetta, jonka tuoksu, väri 
tai ulkonäkö vaikuttaa 
epäilyttävältä4. 

Juoksetteiden silmämääräinen 
ja aistinvarainen tarkastus 
 

Älä käytä juoksetteita, joiden 
laadusta ei ole varmuutta, 
joiden ulkonäkö tai tuoksu 
poikkeaa tavanomaisesta tai 
joiden pakkaus on 
vahingoittunut tai vaikuttaa 
epäilyttävältä. 
 
Muuta käsittely- ja 
säilytysmenettelyitä. Vaihda 
toimittajaa. 
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Valvottava prosessin vaihe Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet 
 

Juustomassan käsittely 
(leikkaaminen, muottiin 
siirtäminen, sekoittaminen, 
peseminen, valuttaminen, 
muotitus, puristus). 

M: Vaarana heran 
kontaminoituminen 
juustonvalmistajan 
käsistä ja käsivarsista 

Varmista, että elintarvikkeita 
käsittelevien henkilöiden kädet ja 
käsivarret ovat puhtaat. Käytä 
tarvittaessa ihovaurioiden 
peittämiseen suojakäsineitä5. 

Silmämääräinen tarkastus Pese kädet ja käsivarret. 
Vaihda repeytyneet käsineet. 
Jos ongelma toistuu, tarkista, 
onko juustonvalmistajan 
perehdytystä syytä muuttaa. 

 M, K: Vaarana 
juustomassan 
kontaminoituminen 
heikosti puhdistetuista 
välineistä tai 
juustoharsoista 

Huolehdi, että välineet ovat aina 
puhtaita. Älä koskaan laita pieniä 
työvälineitä suoraan lattialle1. 

Silmämääräinen tarkastus Toista puhdistus ja/tai 
desinfiointi. Huuhtele riittävän 
hyvälaatuisella talousvedellä. 
Muuta puhdistusmenettelyä.  
Jos ongelma toistuu, tarkista, 
onko juustonvalmistajan 
perehdytystä syytä muuttaa. 
Korjaa likaiset tai kuluneet 
juustoharsot tai välineet tai 
vaihda ne uusiin. 

F: Vaarana 
juustomassan 
kontaminoituminen 
huonosti huolletuista 
tai vaurioituneista 
välineistä 

Huolehdi, että välineet ovat aina 
hyväkuntoisia6.  
 

Silmämääräinen tarkastus Korjaa vaurioituneet välineet 
tai vaihda ne uusiin. 
 
Hävitä tuotantoerä, jos 
silmämääräisen tarkastuksen 
perusteella epäillään 
metallista peräisin olevaa 
kontaminaatiota. 

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

Käytä aina juomavettä, jonka 
tuoksu, maku ja väri eivät poikkea 
tavanomaisesta7. 

Silmämääräinen tarkastus 
Käytä yleisestä 
vesijohtoverkosta otettua vettä 
Muusta lähteestä peräisin 
olevalle vedelle edellytetään 
todistusta juoma-
kelpoisuudesta 

Älä käytä tarkoitukseen 
soveltumatonta vettä ja hävitä 
kontaminoitunut tuotantoerä. 
 
Hanki käyttövesi muusta 
lähteestä.  
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Valvottava 
prosessin 

vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

 M: Vaarana patogeenisten 
bakteerien kasvu hapattamisen ja 
valuttamisen aikana. Monissa 
entsymaattiseti ja sekamenetelmillä 
juoksetetuissa juustoissa 
hapattaminen tapahtuu hitaasti ja 
hapatetta käytetään vähän. 

Huolehdi hyvästä hygieniatasosta 
maidontuotannossa2.  
 
Riittävä hapattaminen juustolajin 
mukaisesti. 

Juustonvalmistajan 
kokemus: 
aistinvarainen 
tarkastus sekä 
lämpötilan, keston ja 
happamoitumisen 
mittaaminen 
 

Jatka juuston valmistamista ja 
eristä tuotantoerä siihen saakka, 
että juustonvalmistaja päättää 
jatkotoimista. Epäilyttäviltä 
vaikuttavat tuotantoerät voidaan 
valita testattaviksi osana 
tavanomaista omavalvontaa. 
Harkitse maidon pastörointia tai 
toimittajan vaihtamista, jos 
omavalvonta osoittaa, että 
mikrobiologinen laatu on heikko 
tai vaihtelee. 
 
Säädä tuotantoparametreja 
seuraavien tuotantoerien 
kohdalla: kesto ja lämpötila sekä 
hapatteen tyyppi ja annostus. 

Jauhaminen M, K, F: Vaarana jauhetun 
juustomassan kontaminoituminen 
likaisista jauhamisvälineistä tai 
työntekijöiden huonon hygienian, 
puhdistuskemikaalien jäämien tai 
laitteiden heikon kunnossapidon 
vuoksi esimerkiksi metallinsiruilla, 
muttereilla, muovinkappaleilla tai 
voiteluaineilla. 
 
 

Puhdista laitteet ja välineet käytön 
jälkeen ja huuhtele huolellisesti.  
Tarkista, ettei jauhamisvälineissä ole 
merkkejä vaurioista. 

Silmämääräinen 
tarkastus ennen 
jauhamista ja sen 
jälkeen. 

Toista pesu ja huuhtelu ennen 
tuotantokäyttöä. 
 
Jos havaitset näkyviä vaurioita 
tai huomaat osien puuttuvan, 
tutki tuotteet huolellisesti. Hävitä 
tuotteet, jos niihin on joutunut 
metallia tai kovaa muovia. 
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Valvottava 
prosessin 

vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Lisäaineet K: Vaarana sellaisten lisäaineiden, 
entsyymien ja valmistuksen 
apuaineiden käyttö, jotka eivät 
sovellu elintarvikkeiden 
jalostukseen, tai näiden 
käyttäminen ohjeista poikkeavalla 
tavalla 

Tarkista, että lisäaineet, valmistuksen 
apuaineet ja entsyymit sopivat 
elintarvikekäyttöön ja ovat sallittuja 
valmistettavalle juustolle.  
Noudata annostelua koskevia ohjeita 
etenkin silloin, kun elintarvikkeiden 
osalta on laissa määritelty 
enimmäissaantirajat.  
Noudata käyttöä koskevia ohjeita9.  

Silmämääräinen 
tarkastus 
Lisäaineen määrän 
huolellinen 
mittaaminen 

Palauta tuotteet uudelleen 
jalostettaviksi. Jos vaaraa ei voi 
poistaa jalostamalla, hävitä 
tuotteet ihmisravinnoksi 
kelpaamattomina.  

Suolaus M, K, F: Vaarana juustomassan 
kontaminoituminen heikkolaatuisen 
suolan vuoksi8 

Käytä vain tunnettua alkuperää olevaa 
suolaa tai suolaa, jolla on 
elintarvikekäyttöön soveltuvuuden 
osoittava 
vaatimustenmukaisuustodistus. Peitä ja 
säilytä puhtaassa ja kuivassa paikassa. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Älä käytä suolaa, jonka laadusta 
ei ole varmuutta. 

M: Vaarana juuston 
kontaminoituminen juuston 
suolauksessa tai varastoinnissa 
käytetyn suolaveden sisältämien 
patogeenisten bakteerien vuoksi8 

Käytä juomavettä ja riittävän 
hyvälaatuista suolaa.  Tarkista 
tarvittaessa lämpötila, suolapitoisuus tai 
happamuus. Poista pienet juustomassan 
palaset suolavedestä siivilöimällä. Pidä 
suolavesisäiliöiden ympäristö puhtaana 
tai peitä suolavesi kontaminaation 
estämiseksi. 

Silmämääräinen 
tarkastus Mittaa 
lämpötila, 
suolapitoisuus ja 
happamuus ja säädä 
niitä tarvittaessa. 

Lisää suolaa ja vähennä 
lämpötilaa, jos kyseisen juuston 
valmistustekniikka sen sallii. 
Muussa tapauksessa vaihda 
suolavesi sekä paranna 
säilytysolosuhteita ja yleistä 
hygieniatasoa. 
Älä käytä suolavettä, jonka 
laadusta ei ole varmuutta. 

Rei’itys M, K, F: Vaarana juustojen 
kontaminoituminen patogeenisilla 
mikro-organismeilla likaisten tai 
huonosti hoidettujen välineiden tai 
vääränlaisen käsittelyn vuoksi 

Jos rei’ittämiseen käytetään konetta, 
puhdista se käytön jälkeen ja tarkista, 
näkyykö siinä vaurioita.  Huolehdi 
välineiden kunnossapidosta ja korjaa ne 
tai vaihda kuluneet osat uusiin. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Toista pesu ja huuhtelu ennen 
tuotantokäyttöä. 
 
Vaihda vaurioituneet osat 
välittömästi uusiin.  
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Valvottava 
prosessin 

vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Kuoren käsittely 
(esimerkiksi 
savustaminen, 
öljyäminen, 
vahaaminen, 
rasvaaminen, 
kankaaseen 
kääriminen, 
muovilla 
päällystäminen, 
kuoren 
peseminen tai 
penslaaminen) 

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

Huolehdi, että välineet ovat aina puhtaita 
ja hyväkuntoisia1.  
 
Varmista, että elintarvikkeita käsittelevien 
henkilöiden kädet ovat puhtaat. Käytä 
tarvittaessa ihovaurioiden peittämiseen 
suojakäsineitä. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Toista puhdistus ja/tai 
desinfiointi. Huuhtele riittävän 
hyvälaatuisella juomavedellä. 
Muuta puhdistusmenettelyä.  Jos 
ongelma toistuu, tarkista, onko 
juustonvalmistajan perehdytystä 
syytä muuttaa. 
 

M: Vaarana kontaminaatio ja 
ristikontaminaatio kuoren pesun 
tai penslaamisen aikana.  
 
Huonosti muodostunut kuori voi 
tehdä mahdolliseksi patogeenisten 
bakteerien kasvun. Jos kuoren pH-
arvo nousee kypsymisen aikana, 
aiemmin toimintakyvyttömät suolaa 
sietävät patogeenit, kuten Listeria 
monocytogenes, voivat lisääntyä 
kuoressa.  

Huolehdi hyvästä hygieniatasosta 
maidontuotannon aikana2.  
 
Huolehdi hyvästä hygieniatasosta 
juustonvalmistuksen ja kypsyttämisen 
aikana. Erityisen tärkeää on huolehtia 
vaikeasti puhdistettavien kohtien 
(esimerkiksi juustoaltaan tai pöytien 
pyörät tai hydrauliikka- ja 
pneumatiikkasylinterit) sekä 
penslausvälineiden ja kypsytystelineiden 
riittävästä hygieniasta.  
 
Paranna kypsymisen aikaansaavien 
hapatteiden kasvuolosuhteita. 
Bakteerien siirtäminen penslaamalla 
”vanhasta nuoreen” eli kypsistä juustoista 
uusiin juustoihin saattaa edistää oikean 
mikrobiflooran nopeaa kehittymistä 
kuorella, mutta se voi olla myös 
ristikontaminaation lähde. 

Juuston pinnan 
silmämääräinen 
tarkastus 

 
Jos ongelma toistuu, tarkista 
menettelyt ja harkitse, onko 
lypsäjän ja/tai juustonvalmistajan 
perehdytystä syytä muuttaa.  
 
Jos penslauksessa käytetyn 
liuoksen hapatteet ovat 
menettäneet tehonsa, pintaan 
voi lisätä pienen määrän 
kypsymistä nopeuttavaa 
bakteeri- tai hiivaviljelmää.  
 
Kun bakteereja siirretään 
penslaamalla ”vanhasta 
nuoreen”, menettelyn 
turvallisuuden voi todentaa 
tarkistamalla Listeria 
monocytogenes -bakteerien 
esiintymisen siirtoliuoksesta itse 
tuotteiden sijaan.  
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Valvottava 
prosessin 

vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

 K: Kaikki kuoreen lisättävät aineet 
eivät sovellu ihmisravinnoksi  

Tarkista, että käsittely tehdään aineella, 
joka soveltuu ihmisravinnoksi. Jos näin 
ei ole, ilmoita kuluttajille, että kuorta ei 
saa syödä. Noudata lisäaineiden 
käyttöohjeita ja varmista, että ne 
soveltuvat tämäntyyppiselle juustolle. 

Silmämääräinen tarkastus Ilmoita kuluttajille, että 
kuorta ei saa syödä. 
Poista tuotteet markkinoilta.  

K: Vaarana kemiallinen 
kontaminoituminen savustuksen 
aikana, jos poltettava materiaali 
sisältää esimerkiksi lakkaa, muovia 
tai tuholaismyrkkyjä 

Käytä puuta tai muuta palavaa ainetta, 
jota myydään elintarvikkeiden 
savustukseen soveltuvana tai joka on 
hankittu tunnetusta lähteestä. Älä käytä 
havupuuta.  

Silmämääräinen tarkastus  
Toimittajan selvitys, jos 
poltettava materiaali on 
peräisin tuntemattomasta 
lähteestä 

Vaihda poltettavaa 
materiaalia tai toimittajaa.  

F: Vaarana fysikaalinen 
kontaminoituminen kuoren käsittelyn 
yhteydessä 

Huolehdi, että välineet ovat aina 
hyväkuntoisia. 

Silmämääräinen tarkastus  

Kypsyttäminen 
 

M, F: Vaarana juuston pinnan 
kontaminoituminen patogeenisilla 
bakteereilla 

Varmista, että elintarvikkeita 
käsittelevien henkilöiden kädet ovat 
puhtaat. Käytä tarvittaessa 
ihovaurioiden peittämiseen 
suojakäsineitä. Huolehdi, että välineet 
ovat aina puhtaita ja hyväkuntoisia. 

Silmämääräinen tarkastus  Toista puhdistus ja/tai 
desinfiointi. Muuta 
puhdistusmenettelyä. Jos 
ongelma toistuu, tarkista, 
onko työntekijöiden 
perehdytystä syytä muuttaa.  

M: Vaarana Brucella-bakteerien 
säilyminen raakamaidosta 
valmistetuissa lampaan- ja 
vuohenmaitojuustoissa, joita 
kypsytetään alle 60 vuorokauden 
ajan, jos karja ei ole 
luomistautivapaata2  

Tarkista, että valmistuserä on yli 60 
vuorokauden ikäinen ennen kuin se 
lähetetään eteenpäin. 

Tuotantokirjanpito tai 
valmistuserän päiväys 

Poista markkinoilta 
tuotantoerät, joita on 
kypsytetty alle 60 
vuorokauden ajan, ja 
pidennä kypsytysaikaa 
vähintään 60 vuorokauteen.  
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Valvottava 
prosessin 

vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Jäähdytys 
 

M: Vaarana haitallisten bakteerien 
kasvu erittäin pehmeissä, 
pintakypsytetyissä 
yhdistelmämenetelmillä 
juoksetetuissa juustoissa. Tuoreena 
juuston pH-arvo saattaa olla niin 
alhainen, että haitalliset bakteerit 
eivät pääse kasvamaan, mutta 
pintakypsytettyjen juustojen 
kypsymisen aikana pH-arvo 
nousee.  

Säilytä pehmeät juustot alle 
+8 °C:ssa, kun kypsyminen on 
päättynyt.  

Jäähdytyslämpötila 
 
 

Alenna lämpötilaa tai siirrä 
varastoidut tuotteet toiseen 
varastoon. Jos ongelma ei 
ratkea, korjaa jäähdytyslaitteisto 
tai vaihda se. 
 

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

Siirrä juustot alle +8 °C:een 
välittömästi prosessoinnin päätyttyä. 

Paloittelu, 
pakkaaminen ja 
lähettäminen 

M, K, F: Juuston 
kontaminoituminen likaisista 
pakkausmateriaaleista, paloittelu- ja 
pakkausvälineistä tai 
punnituslaitteista tai työntekijöiden 
huonon hygienian vuoksi1, 5 

Käytä vain pakkausmateriaaleja 
(mukaan lukien perinteiset materiaalit), 
jotka ovat elintarvikekäyttöön soveltuvia 
ja säilytetään puhtaassa ja kuivassa 
tilassa. Huolehdi, että välineet ovat 
puhtaat ennen käyttöä. Puhdista ne 
erilaisten tuotteiden paloittelun välillä. 
Tuoretuotteet viedään takaisin 
kylmävarastoon heti pakkaamisen 
jälkeen. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Älä käytä kontaminoituneita, 
vaurioituneita tai epäilyttävältä 
vaikuttavia pakkauksia.  Vaihda 
tarvittaessa pakkausmateriaalien 
toimittajaa tai paranna 
säilytysolosuhteita. 
 
Puhdista ja/tai desinfioi 
uudelleen paloitteluvälineet ja 
punnituslaitteet. 
 
Jos ongelma toistuu, tarkista, 
onko työntekijöiden perehdytystä 
syytä muuttaa. 
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Ks. myös luvut 1Puhdistaminen, Desinfiointi 2Riskianalyysi alkutuotannossa 3Hapatteet 4 Juoksetteet 5Työntekijöiden yleinen hygienia, koulutus ja 
terveydentila 6Tilat ja laitteet 7Veden laatu 8Suolaus 9Maidon ja juustomassan lisäaineet  
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Tässä osassa käsitellään juustoja, jotka valmistetaan herasta, maidosta tai kermasta joko saostamalla heraproteiinia kuumentamalla sitä (toisinaan seokseen 
lisätään maitohappoa, sitruunahappoa tai jotain muuta happoa sekä suolaa) tai haihduttamalla heran kosteuspitoisuuden niin, että jäljelle jäävät 
karamellisoituneet maidon kiintoaineet. Eräiden herajuustojen kosteuspitoisuus on erittäin korkea, ja niiden turvallisuus edellyttää kylmäsäilytystä tai hyvin 
lyhyttä säilytysaikaa. Herajuustoista voidaan poistaa kosteutta myös puristamalla, kuivaamalla, savustamalla tai kypsyttämällä. Monien tähän ryhmään 
kuuluvien juustojen valmistuksessa käytetään lämpökäsittelyä, joka on omiaan tekemään useat mikrobiologiset vaarat tehottomiksi. Näiden tuotteiden 
turvallisuus on helppo varmistaa hyvästä hygieniatasosta huolehtimalla. 

Valvottava prosessin 
vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät 
toimenpiteet 

 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

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

Käsittele hera mahdollisimman 
pian erottamisen jälkeen tai 
säilytä se jäähdytettynä 
koagulaasipositiivisten 
stafylokokkien kasvun 
estämiseksi. 

Käsittelyn kesto 
Tarvittaessa 
lämpötilan 
mittaaminen. 
 

Säädä säilytysastioiden lämpötilaa. 
Tarkista tarvittaessa, että 
jäähdytysyksikkö toimii 
asianmukaisesti. 

Jos tuotteessa, josta hera on 
erotettu, havaitaan 
koagulaasipositiivisia 
stafylokokkeja niin paljon, että 
niillä voi olla toksigeeninen 
vaikutus, herajuustoa ei saa 
myydä, ellei siitä ole testattu 
stafylokokkienterotoksiinen 
esiintymistä. 

Jos herajuuston 
laadusta ei ole täyttä 
varmuutta, testaa, 
esiintyykö siinä 
koagulaasipositiivisia 
stafylokokkeja  
 

Hävitä valmistuserä, jos siitä löytyy 
testattaessa 
stafylokokkienterotoksiineja. 

M, K: Vaarana laitteiden ja 
työvälineiden (altaat, sekoittimet, 
sangot, kauhat jne.) 
kontaminoituminen. 
Maitotuotteiden jalostuksessa 
käytettäviin ainesosiin voi joutua 
puhdistusaineiden jäämiä. 

Huolehdi, että välineet ovat 
aina puhtaita. Älä koskaan laita 
pieniä työvälineitä suoraan 
lattialle1, 2 

 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Toista puhdistus ja/tai desinfiointi. 
Huuhtele huolellisesti 
talousvedellä. Muuta 
puhdistusmenettelyä. Jos ongelma 
toistuu, tarkista, onko 
juustonvalmistajan perehdytystä 
syytä muuttaa. 
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Valvottava prosessin 
vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät 
toimenpiteet 

 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Ainesosien (happo, maito, 
kerma, suola) lisääminen 
ennen 
saostamista/haihduttamista 
tai niiden jälkeen. 

M, K, F: Vaarana kontaminaatio, 
jonka aiheuttaa 
elintarvikekäyttöön 
sopimattomien ainesosien käyttö. 

Tarkista, että maito3, suola9 ja 
muut ainesosat soveltuvat 
elintarvikekäyttöön ja 
käyttömäärä on oikea. 

Silmämääräinen 
tarkastus 
 
Valmistajan tuote-
erittely. 

Älä käytä ainesosia, joiden 
laadusta ei ole varmuutta. 

Saostaminen, lämmitys, 
kosteuden haihduttaminen, 
heran muotitus ja 
valuttaminen 
. 

M: Vaarana patogeenisten 
bakteerien lisääntyminen 
lämmittämisen aikana 

Huolehdi, että ainesosat 
kuumennetaan nopeasti ja 
tasaisesti. 

Lämpötilan ja keston 
mittaaminen 

Säädä tuotantoparametreja (kesto 
ja lämpötila) seuraavien 
tuotantoerien kohdalla. 

M: Vaarana heran 
kontaminoituminen 
juustonvalmistajan käsistä ja 
käsivarsista  

Varmista, että elintarvikkeita 
käsittelevien henkilöiden kädet 
ja käsivarret ovat puhtaat. 
Käytä tarvittaessa ihovaurioiden 
peittämiseen suojakäsineitä6. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Pese kädet ja käsivarret. Vaihda 
repeytyneet käsineet. Jos ongelma 
toistuu, tarkista, onko 
juustonvalmistajan perehdytystä 
syytä muuttaa. 

M, K: Vaarana juustomassan 
kontaminoituminen heikosti 
puhdistetuista välineistä 

Huolehdi, että välineet ovat 
aina puhtaita. Älä koskaan laita 
pieniä työvälineitä suoraan 
lattialle2, 6. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Toista puhdistus ja/tai desinfiointi. 
Huuhtele riittävän hyvälaatuisella 
talousvedellä. Muuta 
puhdistusmenettelyä.  Jos ongelma 
toistuu, tarkista, onko 
juustonvalmistajan perehdytystä 
syytä muuttaa. 

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

Huolehdi, että välineet ovat 
aina hyväkuntoisia7. 
 
Juustonvalmistajien on 
noudatettava pieniä esineitä 
koskevia ohjeita, joista on 
kerrottu työntekijöitä 
käsittelevässä luvussa6. 
 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Korjaa laitteet tai vaihda ne uusiin. 
 
Hävitä tuotantoerä, jos 
silmämääräisen tarkastuksen 
perusteella epäillään metallista 
peräisin olevaa kontaminaatiota. 
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Valvottava prosessin 
vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät 
toimenpiteet 

 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Kypsyttäminen 
 

M: Vaarana juuston pinnan 
kontaminoituminen patogeenisilla 
bakteereilla 

Varmista, että elintarvikkeita 
käsittelevien henkilöiden kädet 
ovat puhtaat. Käytä tarvittaessa 
ihovaurioiden peittämiseen 
suojakäsineitä 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Muuta kypsytyksen parametreja. 
Pese kädet. Vaihda repeytyneet 
käsineet. Jos ongelma toistuu, 
tarkista, onko työntekijöiden 
perehdytystä syytä muuttaa. 

Huolehdi, että pinta kuivuu 
riittävän nopeasti ja on 
tarpeeksi suolainen. 

Aistinvarainen 
tarkastus 
Tarvittaessa 
suolapitoisuuden ja 
ilmankosteuden 
mittaaminen ja 
säätäminen 

Lisää suolaa ja vähennä 
ilmankosteutta, jos juuston 
valmistustekniikka sallii. 

Jäähdytys M: Vaarana haitallisten 
bakteerien kasvu erittäin 
kosteissa juustoissa  

Säilytä erittäin kosteat juustot 
alle +8 °C:ssa. 
 
 

Jäähdytyslämpötila Alenna lämpötilaa tai siirrä 
varastoidut tuotteet toiseen 
varastoon. Jos ongelma ei ratkea, 
korjaa jäähdytyslaitteisto tai vaihda 
se. 
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Ks. myös luvut 1Siivous, 2Desinfiointi, 3Riskianalyysi alkutuotannossa, 4Hapatteet, 5Juoksetteet, 6Työntekijöiden yleinen hygienia, koulutus ja 
terveydentila, 7Tilat ja laitteet, 8Veden laatu, 9Suolaus, 10Maidon ja juustomassan lisäaineet. 

 

 
 

Valvottava 
prosessin vaihe 

Miksi varovaisuus on tarpeen? 
 

Ennaltaehkäisevät 
toimenpiteet 

 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

Korjaavat toimenpiteet 
 

Pakkaaminen ja 
lähettäminen 

M, K, F: Juuston kontaminoituminen 
likaisista pakkausmateriaaleista tai 
työntekijöiden huonon hygienian vuoksi 

Käytä vain 
elintarvikekäyttöön 
soveltuvia 
pakkausmateriaaleja 
(mukaan lukien perinteiset 
materiaalit). Peitä ja säilytä 
puhtaassa ja kuivassa 
paikassa. Huolehdi, että 
punnitusvälineet ja 
pakkaustarvikkeet ovat aina 
puhtaita ja hyväkuntoisia. 
Tuoretuotteet viedään 
takaisin kylmävarastoon 
heti pakkaamisen jälkeen. 

Silmämääräinen 
tarkastus 

Älä käytä kontaminoituneita, 
vaurioituneita tai epäilyttävältä 
vaikuttavia pakkauksia.  Vaihda 
tarvittaessa pakkausmateriaalien 
toimittajaa tai paranna 
säilytysolosuhteita. 
 
Jos ongelma toistuu, tarkista, onko 
työntekijöiden perehdytystä syytä 
muuttaa. 
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LE = lakisääteinen edellytys 
 
 
Valvottava prosessin vaihe Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät 

toimenpiteet 
Tarkistus-/valvontamenettely 

 
Korjaavat toimenpiteet 

 
Raakamaidon säilytys1  

 
M: Bakteerit pilaavat maidon, jos 
säilytyslämpötila on liian korkea 

 
Pidä maito riittävän 
kylmänä. 

 
Säilytyslämpötila 
(LE: ≤ +8 °C tai ≤ +6 °C2,3 

 
 

Älä hyväksy tuotetta, jota 
ei ole säilytetty EU:n 
säilytyslämpötilaa 
koskevien säännösten 
edellyttämällä tavalla. 

Lämpökäsittely5 M: Maitoon voi jäädä haitallisia 
bakteereita, jos pastöroinnissa ei 
saavuteta riittävää lämpötila-
aika-yhdistelmää 

Huolehdi pastöroinnin 
lämpötilan ja ajan 
saavuttamisesta5. 
Laitteen virtausnopeus ja 
aika kesto-osastossa on 
tarkistettava riittävän 
usein. 

Pastöroinnin kesto ja lämpötila   
 
LE: 63 °C:ssa 30 minuutin ajan 
(LTLT-pastörointi) tai 
72 °C:ssa 15 sekunnin ajan 
(HTST-pastörointi)6 
 
 
 

LTLT-pastöroinnissa jatka 
lämmittämistä, kunnes 
tavoitelämpötila ja -aika on 
saavutettu.   
 
HTST-pastöroinnissa aloita 
lämmittäminen uudelleen, 
kunnes haluttu 
tavoitelämpötila ja -aika on 
saavutettu. 

M: Bakteerit saattavat pilata 
huonosti jäähdytetyn maidon 

Varmista, että 
jäähdyttäminen tehdään 
heti ja se tapahtuu nopeasti 
ja tehokkaasti. Pidä maito 
kylmänä. 

Jäähdyttäminen riittävän 
kylmäksi: 
jäähdytysmenetelmälle 
ominainen jäähdytyksen 
kesto ja nopeus 
 
Säilytyslämpötila alle +8 °C, 
säilytys pastöroidun maidon 
tankissa  
 

Älä käytä tuotetta, jota ei 
ole jäähdytetty riittävän 
kylmäksi riittävän nopeasti. 
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Valvottava prosessin vaihe Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät 
toimenpiteet 

Tarkistus-/valvontamenettely 
 

Korjaavat toimenpiteet 

Pullotus tai pakkausten 
täyttäminen (lasipullot, 
muovipullot, tölkit, purkit, 
pussit, hanapakkaukset) 
  
  

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

Säilytä pakkauksia aina 
turvallisesti ja käytä vain 
ehjiä, vaurioitumattomia 
pakkauksia7. 
 

Pakkausten silmämääräinen 
tarkastus 
 
Pakkausten on oltava 
puhtaita, ehjiä ja 
vaurioitumattomia 

Älä käytä 
kontaminoituneita, 
vaurioituneita tai 
epäilyttävältä vaikuttavia 
pakkauksia.  Vaihda 
tarvittaessa 
pakkausmateriaalien 
toimittajaa tai paranna 
säilytysolosuhteita.  

M: Epäpuhtaat pakkaukset ja 
korkit sekä huono täyttötekniikka 
tai heikkolaatuiset 
myyntiautomaatit saattavat 
aiheuttaa maidon 
kontaminoitumisen 
patogeenisilla bakteereilla 

Käytä puhtaita pakkauksia 
ja korkkeja. Varmista, että 
täyttötekniikka on 
hygieeninen. Puhdista 
myyntiautomaatit 
säännöllisesti. 

Pakkausten ja täyttötekniikan 
silmämääräinen tarkastus  
 

Älä käytä epäpuhtaita 
pakkauksia. 

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

Käytä ehjiä pulloja ja 
korkkeja ja 
vaurioitumattomia 
pakkauksia. Sulje korkit 
huolellisesti, jotta pakkaus 
on tiivis. 

Pakkausten silmämääräinen 
tarkastus (Huomaa, että 
pakkaukset eivät saa vuotaa) 

Hävitä vuotavat 
pakkaukset. 

Varastointi ennen 
lähettämistä 

M: Maito saattaa pilaantua, jos 
säilytyslämpötila on väärä tai 
varastoimisaika on liian pitkä 

Pidä maito kylmänä ja 
varmista, että 
varastoimisaika on 
tuotteelle sopiva8. 

Säilytyslämpötila alle +8 °C 
 

Hävitä tuotteet, joita 
ei ole säilytetty lämpötilaa 
koskevien 
jäsenvaltiokohtaisten 
määräysten mukaisesti. 

Myynti M: Aistinvaraisesti havaittavat 
poikkeamat tuotteissa voivat olla 
merkki mahdollisesta 
kontaminaatiosta 

Varmista, että tuotteiden 
aistinvaraisessa tasossa ei 
ole moitittavaa. 

Valmiiden tuotteiden makutesti 
(tuotteet maistuvat siltä miltä 
niiden pitääkin) 

Hävitä ominaisuuksiltaan 
poikkeavat tuotteet. 

 
1Ks. myös luku Riskianalyysi alkutuotannossa.  
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2Välittömästi lypsämisen jälkeen maito on jäähdytettävä enintään +8 °C:een, jos maito kerätään päivittäin, tai enintään +6 °C:een, jos maidon keräys ei 
tapahdu päivittäin. 
3Jos maito tuotetaan tilan ulkopuolella, elintarvikealan toimijan on varmistettava, että maito jäähdytetään nopeasti enintään +6 °C:een jalostukseen saakka. 
4Ks. myös luku Maidon keräys, meijerissä varastointi ja käsittely. 
5EU-lainsäädännön mukaisesti. 
6Sallittuja ovat myös muut LTLT-lämpötila-yhdistelmät, jotka tuhoavat bakteereja vähintään yhtä tehokkaasti.  
7Jos lasi särkyy, ks. luku Vaara-analyysi – fysikaaliset vaarat. 
8Maista valmiita tuotteita niiden varastoimisajan lopussa. Lyhennä varastoimisaikaa, jos tuotteen aistinvarainen taso ei ole riittävä. 
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Tässä osassa käsitellään sellaisenaan käytettäväksi tarkoitetun raakamaidon myyntiä. Huomioi Suomen kansallinen sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetun 
raakamaidon erityislainsäädäntö. 
                                                           LE: Seuraavan taulukon asiat ovat lakisääteisiä edellytyksiä. 
Valvottava prosessin vaihe Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistus-

/valvontamenettely 
Korjaavat toimenpiteet 

Maidon säilytys1  
  

M: Bakteerit aiheuttavat huonosti 
jäähdytetyn maidon 
pilaantumisen 

Varmista, että jäähdytys tapahtuu 
nopeasti ja välittömästi2.  

Jäähdytyksen 
lämpötila ja 
nopeus. 
Enintään +4 °C:een 
2 tunnin sisällä 

Älä käytä tuotetta, jota ei 
ole jäähdytetty riittävän 
kylmäksi riittävän nopeasti, 
tai pastöroi maito. 

M: Bakteerit pilaavat maidon, jos 
säilytyslämpötila on liian korkea 

Pidä maito riittävän kylmänä2. Säilytyslämpötila 
 
enintään +4 °C 

Älä käytä tuotetta, jota ei 
ole säilytetty lämpötilaa 
koskevien EU:n 
määräysten mukaisesti. 

Huomioi kaikki Suomen kansalliset sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetun raakamaidon tuotannon erityisvaatimukset. 
Pullotus tai pakkausten 
täyttäminen (lasipullot, 
muovipullot, tölkit, purkit, 
pussit, hanapakkaukset) 

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

Säilytä pakkauksia aina turvallisesti ja 
käytä vain ehjiä, vaurioitumattomia 
pakkauksia3. 

Pakkausten 
silmämääräinen 
tarkastus 
 
Pakkausten on 
oltava puhtaita, ehjiä 
ja vaurioitumattomia 

Älä käytä 
kontaminoituneita, 
vaurioituneita tai 
epäilyttävältä vaikuttavia 
pakkauksia.  Vaihda 
tarvittaessa 
pakkausmateriaalien 
toimittajaa tai paranna 
säilytysolosuhteita. 

M: Epäpuhtaat pakkaukset ja 
korkit sekä huono täyttötekniikka 
tai heikkolaatuiset 
myyntiautomaatit saattavat 
aiheuttaa maidon 
kontaminoitumisen 
patogeenisilla bakteereilla. 

Käytä vain puhtaita pakkauksia ja 
korkkeja ja huolehdi 
täyttötekniikan hygieenisyydestä. 
Puhdista myyntiautomaatit 
säännöllisesti. 

Pakkausten ja 
täyttötekniikan 
silmämääräinen 
tarkastus  
 
 

Älä käytä epäpuhtaita 
pakkauksia. 

M: Maito saattaa kontaminoitua 
patogeenisilla bakteereilla, jos 
korkkeja tai pakkauksia ei ole 
suljettu tiiviisti. 

Käytä ehjiä pulloja ja korkkeja ja 
vaurioitumattomia pakkauksia. Sulje 
korkit huolellisesti, jotta pakkaus on 
tiivis. 

Pakkausten 
silmämääräinen 
tarkastus (Huomaa, 
että pakkaukset 
eivät saa vuotaa) 

Hävitä vuotavat 
pakkaukset. 
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Valvottava prosessin vaihe Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät 
toimenpiteet 

Tarkistus-/valvontamenettely 
 

Korjaavat toimenpiteet 

Säilytys M: Maito saattaa pilaantua, jos 
säilytyslämpötila on väärä tai  
varastoimisaika on liian pitkä. 

Pidä maito kylmänä2 ja varmista, että 
varastoimisaika2 on tuotteelle sopiva4. 

Säilytyslämpötila 
alle +4 °C 

Älä käytä tuotetta, jota ei 
ole säilytetty lämpötilaa 
koskevien 
jäsenvaltiokohtaisten 
määräysten mukaisesti. 
 
 

Myynti M: Aistinvaraisesti havaittavat 
poikkeamat tuotteissa voivat olla 
merkki mahdollisesta 
kontaminaatiosta.  

Varmista, että tuotteiden 
aistinvaraisessa tasossa ei ole 
moitittavaa. 

Valmiiden tuotteiden 
makutesti (tuotteet 
maistuvat siltä miltä 
niiden pitääkin). 

Hävitä ominaisuuksiltaan 
poikkeavat tuotteet. 

 
1Ks. myös luku Riskianalyysi alkutuotannossa. 
2Kansallisen lainsäädännön mukaisesti. 
3Jos lasi särkyy, ks. luku Vaara-analyysi – fysikaaliset vaarat.  
4Maista valmiita tuotteita niiden varastoimisajan lopussa. Lyhennä varastoimisaikaa, jos tuotteen aistinvarainen taso ei ole riittävä. 
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Voin valmistuksessa käytettävä kerma voidaan pastöroida, ja eräissä jäsenvaltioissa pastörointia edellytetään, mutta tämän oppaan tarkoituksena ei ole 
selvittää kaikkea asiaa koskevaa kansallista lainsäädäntöä.  

Valvottava prosessin 
vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät 
toimenpiteet 

Tarkistus-
/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet 

Kerman erottaminen M: Vaarana patogeenisten 
bakteerien lisääntyminen 
lypsyn ja kerman 
erottamisen välillä 

Jos kerma erotetaan 
mekaanisesti, erota kerma 
mahdollisimman nopeasti aina 
lypsämisen jälkeen. 
Jos kerma erotetaan 
kuorimalla, huolehdi, että 
lämpötila on sopiva: 
– Jos kerma erotetaan ennen 
kypsyttämistä, pidä lämpötila 
tasolla, joka ei estä 
maitohappobakteerien kasvua 
ja hapattamistoimintaa.   
– Muussa tapauksessa 
huolehdi, että maidon lämpötila 
on alle +8 °C (LE). 

Lämpömittari 
Lämpötilan ja –ajan 
seuraaminen  
 

Tarkista kerman 
erottamismenetelmä. 

M, K: Kerman 
kontaminoituminen 
patogeenisillä bakteereilla 
separaattorin, 
keräysastioiden välityksellä 
tai puhdistusaineiden 
jäämillä. 

Käytön jälkeen pura 
maidonsyöttöputkisto ja 
separaattori osiin ja puhdista 
osat sekä keräysastiat. 
Huuhtele osat huolellisesti. 

Silmämääräinen tarkastus Toista puhdistusmenettely. 
Tarkista menettelyt sekä 
työntekijöiden perehdytys 
tarvittaessa, jos ongelma 
toistuu. 

M: Jos separaattorin 
kapasiteetti ei ole riittävä, 
kerman joukkoon voi joutua 
laitteen sisältä peräisin 
olevia nesteitä. 

Älä käytä separaattoria liian 
täytenä. 

Silmämääräinen tarkastus Käytä tarvittaessa 
puskurisäiliötä tai 
separaattoria, jonka 
virtausnopeutta voi säätää 
käsiteltävän maidon 
tilavuuden mukaan. 

Siirrostaminen* M: Vaarana maidon 
kontaminoituminen 
siirrostuksen aikana johtuen 
hapatebakteerien huonosta 
laadusta tai siitä, että 
valmistaja käsittelee niitä 

Käytä vain tunnettua alkuperää 
olevia hapatteita tai hapatteita, 
joilla on elintarvikekäyttöön 
soveltuvuuden osoittava 
vaatimustenmukaisuustodistus. 
Käsittele hapatteita 

Suoraan lisättävien tai 
käyttöhapatteiden 
silmämääräinen ja 
aistinvarainen tarkastus 

Älä käytä hapatteita, jotka 
ovat menettäneet 
toimintakykynsä tai joiden 
pakkaus on vahingoittunut 
tai tavanomaisesta 
poikkeava. Muuta 
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Valvottava prosessin 
vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät 
toimenpiteet 

Tarkistus-
/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet 

väärin hygieenisesti. Älä käytä 
hapatteita (mukaan lukien 
kotitekoiset hapatteet), joiden 
tuoksu, väri tai ulkonäkö 
poikkeaa tavanomaisesta. 

käyttöhapatteen 
valmisteluprosessia. 
 

Kerman hapattaminen 
(tärkeä vaihe käymisteitse 
tapahtuvassa 
kypsyttämisessä) 

Käymisteitse tapahtuva 
kypsyttäminen: 
M: Riittämätön tai liian hidas 
happaneminen voi johtaa 
patogeenisten bakteerien 
lisääntymiseen 

Peitä astiat. Säädä kerman 
lämpötilaa niin, että 
maitohappobakteerit pääsevät 
lisääntymään, kunnes haluttu 
happamuus on saavutettu. 

Lämpömittari  
Lämpötilan ja –ajan 
seuraaminen 
Kerman aistinvarainen 
tarkastus tai pH-
arvon/titrattavan 
happamuuden mittaaminen 

Säädä lämpötilaa tai 
kypsyttämisaikaa. 

M: Vaarana haitallisten 
bakteerien lisääntyminen 
kerman hapattamisen aikana 

Jäähdytä kerma 
mahdollisimman nopeasti. 
Peitä astiat. 

Lämpömittari Säädä säilytyslämpötilaa. 

Kerman pakkaaminen** M, F, K: Vaarana kerman 
kontaminoituminen 
välineistä, pakkauksista tai 
käsittelijästä 

Puhdista ja desinfioi 
mahdolliset uudelleen 
käytettävät pakkaukset. Käytä 
puhtaita ja hyväkuntoisia 
välineitä. Säilytä pakkaukset 
erillään mahdollisista 
epäpuhtauksista. Huolehdi 
henkilökohtaisesta hygieniasta 
ja vaatteiden puhtaudesta. 

Silmämääräinen ja 
aistinvarainen tarkastus 

Toista puhdistusmenettely. 
Tarkista menettelyt sekä 
työntekijöiden perehdytys 
tarvittaessa, jos ongelma 
toistuu. 

Kerman säilyttäminen** M: Vaarana bakteerien 
lisääntyminen säilytyksen 
aikana 

Jäähdytä kerma 
mahdollisimman nopeasti. 
Peitä astiat. 

Lämpömittari Säädä säilytyslämpötilaa. 

M, K: Vaarana kerman 
kontaminoituminen 
patogeenisilla bakteereilla tai 
puhdistusainejäämillä 
säilytysastioiden välityksellä 

Puhdista ja desinfioi 
säilytysastiat aina käytön 
jälkeen. Huuhtele välineet 
huolellisesti. . 

Silmämääräinen ja 
aistinvarainen tarkastus 

Toista puhdistusmenettely. 
Tarkista menettelyt 
tarvittaessa. 

Kirnuaminen*** M, K, F: Vaarana kerman 
kontaminoituminen 
vierasesineillä, 
puhdistusainejäämillä tai 

Käytä puhtaita ja hyväkuntoisia 
välineitä. Puhdista kirnu ja 
huuhtele se huolellisesti aina 
käytön jälkeen. 

Silmämääräinen ja 
aistinvarainen tarkastus 

Toista puhdistusmenettely. 
Tarkista puhdistusmenettelyt 
tarvittaessa. Pyri pitämään 
elintarvikkeiden 
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Valvottava prosessin 
vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät 
toimenpiteet 

Tarkistus-
/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet 

patogeenisilla bakteereilla 
kirnun välityksellä 

käsittelytiloissa olevien 
fysikaalisen kontaminaation 
lähteiden määrä 
mahdollisimman vähäisenä. 

M: Vaarana patogeenisten 
bakteerien esiintyminen ja 
lisääntyminen voissa 

Pidä lämpötila sopivana 
kirnuamisen aikana. Lopeta 
kirnuaminen, kun massa 
muuttuu rakeiseksi, ja erota 
mahdollisimman paljon 
kirnupiimää 

Silmämääräinen tarkastus 
Lämpömittari 

Säädä lämpötilaa ja 
kirnuamisaikaa. 

Voin huuhtominen*** M: Vaarana patogeenisten 
bakteerien lisääntyminen, 
jos kirnupiimää ei saada 
riittävästi poistettua 
huuhtomalla 

Käytä huuhtomiseen riittävästi 
vettä ja toista huuhtominen 
riittävän monta kertaa. 

Silmämääräinen tarkastus Säädä huuhtomisveden 
määrää. 

M, K: Vaarana voin 
kontaminoituminen 
huuhtomisessa käytetystä 
vedestä 

Käytä juomavettä.  Käytetty vesi on peräisin 
yleisestä vesijohtoverkosta 
Muusta lähteestä peräisin 
olevalla vedellä on todistus 
talousvesikelpoisuudesta 

Toista veden käsittely 
tarvittaessa. 

M: Vaarana patogeenisten 
bakteerien lisääntyminen, 
jos vesi on liian lämmintä 

Mukauta huuhtomisveden 
lämpötilaa voin lämpötilan 
perusteella. 

Lämpömittari Jäähdytä voin huuhtomiseen 
käytettävä vesi. 

Vaivaaminen*** M: Vaarana patogeenisten 
bakteerien lisääntyminen, 
jos kosteuspisarat ovat 
jakaantuneet epätasaisesti 
tai pisarakoko on liian suuri 

Pyri poistamaan huuhtomisvesi 
mahdollisimman tarkoin. 
Vaivaa riittävästi, jotta kosteus 
jakaantuu tasaisesti ja pisarat 
ovat riittävän pieniä. 

Silmämääräinen tarkastus 
ja/tai veden testausliuska  

Säädä vaivausajan pituutta 
uudelleen. 

Suolaus***/* M, K: Vaarana voin 
kontaminoituminen suolasta 

Käytä elintarvikelaatuista 
suolaa, jonka käyttöaika ei ole 
umpeutunut.  

Silmämääräinen tarkastus Vaihda toimittajaa. 

Muotitus/ 
Pakkaaminen 

M, F, K: Vaarana voin 
kontaminoituminen 
muotitusvälineistä, 
pakkauksista tai käsittelijästä 

Käytä puhtaita ja hyväkuntoisia 
välineitä. Säilytä pakkaukset 
erillään mahdollisista 
kontaminaatiolähteistä. Seuraa 
henkilökohtaista hygieniaa. 

Silmämääräinen tarkastus Toista puhdistusmenettely. 
Tarkista menettelyt sekä 
työntekijöiden perehdytys 
tarvittaessa, jos ongelma 
toistuu. 
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Valvottava prosessin 
vaihe 

Miksi varovaisuus on 
tarpeen? 

Ennaltaehkäisevät 
toimenpiteet 

Tarkistus-
/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet 

Varastoi voi nopeasti kylmään. 
**Vain kerman valmistusta koskevat vaiheet/ ***Vain voin valmistusta koskevat vaiheet/ *Valinnaiset vaiheet  
Ks. myös luvut 1Puhdistaminen, 2Desinfiointi, 3Hapatteet, 4Työntekijöiden yleinen hygienia, koulutus ja terveydentila, 5Haittaeläintorjunta, 6Veden laatu, 
7Maidon ja juustomassan lisäaineet. 
 
LE: asetuksen (EY) N:o 853/2004 mukaan maito on jäähdytettävä välittömästi 
– enintään +8 °C:een, jos se siirretään tai kerätään samana päivänä 
– enintään +6 °C:een, jos siirtäminen tai kerääminen ei tapahdu samana päivänä. 
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Hapatettuja maitotuotteita ovat esimerkiksi viili, piimä, jogurtti, kefiiri, ymer, filmjölk ja rjażenka.  Näille tuotteille on yhteistä se, että ne hapatetaan 
maitohappobakteereilla. Hapatettuja maitotuotteita voidaan valmistaa kahdella eri tavalla: 
1. Pakkauksessa hapattaminen. Maito sekoitetaan ainesosiin (sokeri, hedelmät, aromiaineet, väriaineet jne.), minkä jälkeen hapate siirrostetaan seokseen, 
joka kaadetaan lopulliseen pakkaukseensa ennen hapattamista ja lopulta jäähdytetään.  

2. Säiliössä sekoittaminen. Maitoon siirrostetaan hapatetta ja sitä hapatetaan hapatusastiassa. Kun haluttu pH-arvo on saavutettu, massa jäähdytetään ja 
siihen sekoitetaan muut ainesosat ennen kuin se siirretään pakkauksiin. 

Tuottaja päättää omalle tuotteelle sopivien vaiheiden tarkan järjestyksen valmistustekniikan perusteella. 
 

 

Valvottava 
prosessin vaihe Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät 

toimenpiteet 
Tarkistus-

/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet 

Tankin täyttäminen K, M: Vaarana maidon kontaminoituminen 
laitteista ja työvälineistä (altaat, sekoittimet, 
sangot, kauhat jne.). Likaiset välineet 
saattavat aiheuttaa maidon kontaminoitumisen 
patogeenisilla bakteereilla. Maito saattaa 
kontaminoitua puhdistusaineiden jäämistä. 

Huolehdi, että välineet ovat aina 
puhtaita. Älä koskaan laita 
työvälineitä suoraan lattialle1, 2. 

Aistinvarainen tarkastus   Toista puhdistus ja/tai desinfiointi. 
Huuhtele huolellisesti talousvedellä. 
Mukauta puhdistusmenettelyä. Jos 
ongelma toistuu, tarkista, onko 
työntekijöiden perehdytystä syytä 
muuttaa. 

Pastörointi**3 
 

M: Riittämätön pastörointi ei tuhoa kaikkia 
haitallisia bakteereja. 

Huolehdi, että pastörointitilat 
ja -välineet ovat 
vaatimustenmukaiset. 

Lämpötilan ja ajan sekä 
keston mittaaminen 

Pastöroi maito uudelleen, jos 
lämpötila jää alle vaaditun rajan. 
Vaihda pastörointilaitteet tai korjaa ne. 

Jäähdytys 
hapatuslämpötilaan 

M: Uudelleenkontaminoitumisen vaara, jos 
jäähdytysaika on liian pitkä tai 
jäähdytyslaitteet eivät ole asianmukaisia 

Käytä tehokkaita 
jäähdytyslaitteita, jotka 
jäähdyttävät tuotteet nopeasti. 

Lämpötilan ja ajan sekä 
keston mittaaminen 

Vaihda jäähdytyslaitteet tai korjaa ne. 

Hapatteen lisäys4 M: Vaarana maidon kontaminoituminen 
siirrostuksen aikana johtuen hapatebakteerien 
huonosta laadusta tai siitä, että työntekijät 
käsittelevät niitä väärin 

Käytä vain tunnettua alkuperää 
olevia, aktiivisia hapatteita tai 
hapatteita, joilla on 
elintarvikekäyttöön 
soveltuvuuden osoittava 
vaatimustenmukaisuustodistus. 
Säilytä ja käsittele hapatteita 
hygieenisesti.  

Silmämääräinen tarkastus: 
tarkista ulkonäkö ja 
viimeinen käyttöpäivä 

Älä käytä heikkolaatuisia pakkauksia, 
tai pakkauksia, joiden ulkonäkö tai 
tuoksu poikkeaa tavanomaisesta. 
Muuta käsittely- ja 
varastointimenettelyjä tai vaihda 
toimittajaa. 

https://en.wikipedia.org/wiki/Filmj%C3%B6lk
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* Nämä vaiheet voidaan tehdä myös muussa järjestyksessä käytetyn tekniikan mukaan. 
** Vaihe on erittäin suositeltava, mutta ei pakollinen. 
Ks. myös luvut 1Puhdistaminen, 2Desinfiointi, 3Maidon keräys, meijerissä varastointi ja käsittely, 4Hapatteet, 5Maidon ja juustomassan lisäaineet. 

Valvottava 
prosessin vaihe Miksi varovaisuus on tarpeen? Ennaltaehkäisevät toimenpiteet Tarkistus-

/valvontamenettely Korjaavat toimenpiteet 

Hedelmien, 
väriaineiden, 
aromiaineiden jne. 
lisääminen*5 

M, K, F: Kontaminaation vaara 
ainesosien lisäämisen yhteydessä 

Käytä vain välineitä, jotka on puhdistettu 
ja/tai desinfioitu aina annostelun jälkeen. 
Käytä vain hyvämaineisilta toimittajilta tai 
tunnetuista lähteistä peräisin olevia 
ainesosia, jotka tarkastetaan toimituksen 
yhteydessä ja ennen käyttöä. 
Lämpökäsittele yrttisekoitukset tai 
hedelmät, joiden alkuperä ja 
korjuuolosuhteet eivät ole tiedossa. 

Silmämääräinen ja 
aistinvarainen tarkastus 

Älä käytä ainesosia tai pakkauksia, 
jotka vaikuttavat epäilyttäviltä tai 
joiden ulkonäkö tai tuoksu poikkeavat 
tavanomaisesta. 

Muuta käsittely- ja 
varastointimenettelyjä tai vaihda 
toimittajaa. 

Hapattaminen* M: Jos hapattuminen tapahtuu 
reseptissä ilmoitettua hitaammin, 
vaarana on haitallisten mikro-
organismien lisääntyminen 

Huolehdi, että jalostuslaitteet 
(hapatusastiat tai -kammiot) ovat 
teknisesti moitteettomassa kunnossa. 
Noudata käytetyn tekniikan mukaista 
kestoa ja lämpötilaa. 

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

Älä käytä tuotteita, joiden tuoksu 
ja/tai maku poikkeaa tavanomaisesta. 

Muuta hapatuksen parametreja. 

Tuotteen 
jäähdyttäminen 

M: Jos jäähtyminen on hidasta ja 
kestää kauan, vaarana on haitallisten 
mikro-organismien lisääntyminen 

Varmista, että tuotteet jäähdytetään 
nopeasti. 

Lämpötilan ja keston 
mittaaminen 

Huolla jäähdytyslaitteet ja/tai vaihda 
ne uusiin. 

Pakkaaminen M, K, F: Kontaminoitumisen vaara, 
joka johtuu pakkauslaitteista 
ja -materiaaleista, työntekijöistä tai 
pakkausympäristöstä, jossa voi olla 
esimerkiksi ilmaperäisiä sieniä 

Puhdista ja/tai desinfioi täyttö- ja 
pakkauslinjat aina käytön jälkeen.                                 
Säilytä pakkausmateriaalit kuivassa ja 
puhtaassa paikassa tuhoeläimiltä 
suojattuina. Puhdista uudelleen 
käytettävät pakkaukset huolellisesti. 
Vähennä ilman kiertämistä: sulje ovet ja 
ikkunat ja sammuta puhaltimet, jos 
niiden käyttö ei ole välttämätöntä.  

Silmämääräinen tarkastus Älä käytä pakkauksia, jotka ovat 
heikkolaatuisia tai vaurioituneita. 

Huolehdi pakkauslaitteiden kunnosta. 

Jos ongelma toistuu, tarkista, onko 
työntekijöiden perehdytystä syytä 
muuttaa. 
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Tähän luokkaan kuuluu hyvin monenlaisia tuotteita. Osa valmistetaan raakamaidosta, toisille (esimerkiksi maitokiisselille tai keittämällä valmistetulle kermalle) 
taas tehdään jalostuksen yhteydessä lämpökäsittely, jossa käytetään pastörointia vastaavia tai jopa korkeampia lämpötiloja. Eräille raakamaitotuotteille 
käytettävä lämpökäsittely tekee tarpeettomaksi maidon pastöroinnin ennen jalostusta, jos lämpötila-aika-yhdistelmä on vähintään pastörointia vastaava. 
Jos tietyntyyppisten tuotteiden lämpökäsittelystä määrätään kansallisessa lainsäädännössä, näitä määräyksiä on noudatettava. 
Jos kilpailevaa mikrobiflooraa ei ole eikä esimerkiksi alhainen pH-arvo vähennä tai estä patogeenien kasvua, hapattamattomien maitotuotteiden turvallisuus 
voidaan varmistaa käyttämällä mikrobiologisesti korkealaatuisia raaka-aineita, noudattamalla hyvää hygieniaa tuotannossa ja huolehtimalla, että tuotteet 
varastoidaan kylmässä tai niiden vesiaktiivisuus on muuten vähäinen. Jos tuotteelle merkitty säilyvyysaika on enintään viisi vuorokautta, on katsottu, ettei se 
toimi Listeria monocytogenes -bakteerin kasvualustana (asetus (EY) N:o 2073/2005). Pakastaminen (esimerkiksi jäätelöä valmistettaessa) saattaa pysäyttää 
bakteerien kasvun, mutta sen ei taata vähentävän bakteerien määrää. 
 

Valvottava prosessin 
vaihe 

 
Miksi varovaisuus on tarpeen? 

 
Ennaltaehkäisevät 

toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

 
Korjaavat toimenpiteet 

 

Ainesosien tai 
elintarvikeparanteiden 
hankinta 

K, M, F: Vaarana maidon tai tuotteiden 
kontaminoituminen kontaminoituneiden 
ainesosien tai ilmoittamattomien 
allergeenien käytön vuoksi 
 
 

Käytä vain ainesosia, 
jotka on hankittu 
luotettavalta toimittajalta 
tai tunnetusta lähteestä1. 
 
Allergisoivista ainesosista 
on ilmoitettava kuluttajille 
asetuksen (EU) 
N:o 1169/2011 mukaisesti 
(LE). 

Ainesosien 
silmämääräinen ja 
aistinvarainen tarkastus 

Älä käytä ainesosaa tai siitä 
valmistettua maitotuotetta, jos 
epäilet kontaminaatiota.  
 
Tuotteet, joiden sisältämiä 
allergeeneja ei ole ilmoitettu, on 
poistettava myynnistä ja tehtävä 
niihin uudet pakkausmerkinnät. 

Muiden kuin 
maitopohjaisten 
ainesosien 
keittäminen/lämpökäsittely 
 

M: Jos maitotuotteiden valmistuksessa 
käytetään muita kuin sellaisenaan 
syötäviä ainesosia (esimerkiksi munia, 
jotka voivat sisältää Salmonella-
bakteeria), ne saattavat muodostaa 
mikrobiologisen kontaminaatiolähteen 
tuotanto- tai prosessointitiloissa. 
 

Harkitse, onko 
mahdollista valita 
lämpökäsitelty 
vaihtoehto muista kuin 
sellaisenaan syötävistä 
ainesosista. 
 
Käsittelyssä käytetyn 
lämpötila-aika-
yhdistelmän on oltava 
riittävä tuhoamaan 
haitalliset mikrobit. 

Lämpökäsittelyn 
lämpötila (ja 
tarvittaessa kesto) 
 
 

 

Tuotteita, jotka on tarkoitettu 
lämpökäsiteltäviksi, mutta joiden 
kohdalla määritelty kesto-
lämpötila-yhdistelmä ei täyty, ei 
pidä käyttää ihmisravinnoksi 
sellaisenaan.  
 
Tarkista tarvittaessa perehdytys 
ja menettelyt. 
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1Maidon ja juustomassan lisäaineet, 2Tuotteiden varastointi ja kuljetus, 3Suoramyynti. 

 
 

Valvottava 
prosessin vaihe 

 
Miksi varovaisuus on tarpeen? 

 
Ennaltaehkäisevät 

toimenpiteet 
 

Tarkistus-
/valvontamenettely 

 
Korjaavat toimenpiteet 

 

Jäähdyttäminen 
(myös 
jäätelöpohjan 
kypsytys 
jäähdytettynä) 
tai pakastaminen 

M: Vaarana kasvukykyisten ja itiöitä 
muodostavien patogeenisten bakteerien 
kasvu ja toksiinien tuotanto lämpökäsiteltyjen 
tuotteiden pitkittyneen jäähdytyksen aikana 
tai liian korkeassa lämpötilassa tapahtuvassa 
kylmäsäilytyksessä 

Jos tekniikka ei edellytä 
hidasta jäähdyttämistä 
eikä alhainen 
vesiaktiivisuus riitä 
hillitsemään patogeenien 
muodostumista, jäähdytä 
tuotteet alle +8 °C:een ja 
huolehdi kylmäketjun 
katkeamattomuudesta. 
Jäähdytä nopeasti 
säilytyslämpötilaan 
(yleensä enintään +8 °C 
neljän tunnin kuluessa). 
 
Patogeenien kasvua 
voidaan hillitä lyhentämällä 
tuotteen varastoimisaikaa. 
 
Pakastetut maitotuotteet 
jäähdytetään ja 
pakastetaan nopeasti 
suosituslämpötilaan -18 °C, 
eikä niitä saa pakastaa 
uudelleen, jos ne ovat 
päässeet sulamaan 
(esimerkiksi 
torimyynnissä)2, 3. 

Tuotteiden lämpötila 
jäähdytyksen aikana ja 
kylmävaraston lämpötila 
varastoinnin aikana 

Älä käytä maitoa, jos sen lämpötila 
ylittää ohjeiden mukaisen 
varastointilämpötilan tai jos 
kylmäketju on katkennut. 
 
Säädä jäähdytyslaitteita tai huollata 
ne. 
 
Suuret määrät jäähtyvät hitaammin: 
tarkista pakkauskoot ja pakkausten 
asettelu riittävän jäähdytyksen 
varmistamiseksi. 
 
Tarkista tarvittaessa perehdytys ja 
menettelyt. 
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Asetuksen (EY) N:o 178/2002 18 artiklan mukaan jäljitettävyys tarkoittaa ”mahdollisuutta jäljittää 
elintarvike, rehu, elintarviketuotantoon käytettävä eläin tai valmistusaine, joka on tarkoitettu 
lisättäväksi tai jota oletetaan lisättävän elintarvikkeeseen tai rehuun, kaikissa tuotanto-, jalostus- ja 
jakeluvaiheissa ja seurata kutakin näistä kyseisissä vaiheissa”.  
 
Tuottajan on pystyttävä milloin tahansa yksilöimään ja jäljittämään  

 yhden askeleen taaksepäin: kaikkien jalostuksessa käytettyjen ainesosien (esimerkiksi maito, 
juoksete, maitohappobakteerit tai suola) alkuperän  

 yhden askeleen eteenpäin: myytyjen tuotteiden vastaanottajan (paitsi silloin, kun tuotteet 
myydään lopullisille kuluttajille). Tuotteisiin sisältyvät tässä ainesosat, jotka on tarkoitettu 
ihmisravinnoksi tarkoitettujen elintarvikkeiden jatkokäsittelyyn, kuten hera ja muut sivutuotteet, 
joita voi käyttää rehuna. 
 

Tämän vaatimuksen täyttymistä varten tuottajalla on oltava käytössä järjestelmät ja menettelyt, joiden 
avulla tiedot voidaan antaa toimivaltaisten viranomaisten saataville näiden pyynnöstä. 
 
Säilytettävät ja annettavat tiedot 
 
Eläinperäisten raaka-aineiden (esimerkiksi maidon) ja maitotuotteiden (lukuun ottamatta sellaisten, 
jotka sisältävät sekä kasviperäisiä tuotteita että eläinperäisiä jalostettuja tuotteita), jotka 
vastaanotetaan tai toimitetaan muille elintarvikealan yrityksille (lopullisten kuluttajien sijasta), mukana 
on oltava seuraavat jäljitettävyyttä koskevat tiedot: 

 kuvaus tuotteista (raakamaito, juusto jne.) 
 tuotteiden määrä 
 sen meijerin tai yrityksen nimi ja osoite, joka lähetti tuotteet 
 sen elintarvikealan toimijan nimi ja osoite, jolle tuotteet on lähetetty 
 erän tai lähetyksen yksilöivä viite 
 lähetyspäivä. 

 
Vastaanottaessaan muita kuin eläinperäisiä raaka-aineita (esimerkiksi pakkaustarvikkeita, kuten 
vahattua juustopaperia tai pinnoitusaineita) tai lähettäessään meijerituotteita, jotka sisältävät sekä 
kasviperäisiä tuotteita että eläinperäisiä jalostettuja tuotteita, tuottajan on voitava yksilöidä toimittaja 
ja/tai elintarvikealan toimija, jolle tuote lähetetään. 
 

 
Tietojen antaminen 
 
Asetuksen (EY) N:o 2073/2005) mukaan erällä tarkoitetaan ”tunnistettavaa tuoteryhmää tai -joukkoa, 
joka saadaan tietystä prosessista käytännöllisesti katsoen samanlaisissa oloissa ja tuotetaan tietyssä 
paikassa määrätyn tuotantoajan kuluessa”. 
Tämän määritelmän perusteella tuottaja voi itse määritellä, mitä erällä tarkoitetaan, kunhan 
käytännöllisesti katsoen samanlaisia oloja, tiettyä paikkaa ja määrättyä tuotantoaikaa koskevat ehdot 
täyttyvät. 
Meijeri voi määritellä erän esimerkiksi valmistuspäivän, pidemmän yhteisen valmistusajanjakson, 
viimeisen käyttöpäivän tai muun seikan perusteella. Tuottaja vastaa käyttämänsä menetelmän 
valitsemisesta. Jos eräkoko on yhtä tuotantopäivää suurempi, tuottaja ymmärtää, että tuotteita 
saatetaan menettää suurempi määrä, jos koko erä on hävitettävä vaatimusten noudattamatta 
jättämisen tai jonkin tapaturman vuoksi. 
 
Meijerin on pidettävä omaa kirjaa vastaanotetuista ja lähetetyistä raaka-aineista ja tuotteista. 
Toimivimpia ovat yleensä helposti toteutettavat järjestelmät, esimerkiksi 

o laskukopioiden tai lähetyslistojen säilyttäminen 
o lähetysloki, johon kirjataan käsin erän numero, tuotteiden määrä, asiakas ja 

lähetyspäivä. Näin varmistetaan riittävän jäljitettävyyden toteutuminen vaivattomasti.  
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Sisäinen jäljitettävyys 
 
Hyvällä sisäisellä jäljitettävyydellä voidaan vähentää markkinoilta poistettavien tai takaisinvedettävien 
tuotteiden määrää.   
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Tuottajan vastuulla on varmistaa, ettei heidän tuotteistaan aiheudu vaaraa kuluttajien terveydelle. Tätä 
varten tuottajan on laadittava oma elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmänsä (omavalvonta), 
jolla elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvät uhat saadaan poistettua tai estettyä tai niiden määrä 
vähennettyä hyväksyttävälle tasolle.  
 
Elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmässä määritellään riittävät omavalvontatoimet 
tuotantoprosessin jokaiseen vaiheeseen (ks. taulukko 1): 

 Hyvät hygieniakäytännöt muodostavat perustan toiminalle, joten niillä on huomattava 
vaikutus tuoteturvallisuuteen. Hyvät hygieniakäytännöt koskevat yleensä tehokkaita, mutta 
helposti toteutettavia rutiinitoimenpiteitä, kuten laitteiston säännöllistä kunnossapitoa. 

 Hyvät tuotantotavat koskevat valmistuksen kaikkia osa-alueita, kuten raaka-aineita, 
kuljetusta, jalostamista, varastointia, toimittamista ja valmiiden tuotteiden myyntiä. Hyvillä 
tuotantotavoilla taataan, että tuotteet ovat yhdenmukaisesti valmistettuja ja valvottuja niiden 
aiottua käyttöä koskevien laatustandardien mukaisesti sekä tuotteita koskevien eritelmien 
edellyttämällä tavalla. 

 HACCP-pohjaisissa suunnitelmissa tarkastellaan tuote- tai toimintakohtaisia 
ennaltaehkäiseviä toimenpiteitä kussakin tuotantovaiheessa. 

 
Elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmää täydentää viisi muuta osa-aluetta (merkitty kaavioon 
oranssilla ja harmaalla):   

 Työntekijöiden koulutuksella on olennainen merkitys elintarvikkeiden turvallisuudelle. 
Mahdollisten poikkeamien syynä voivat olla viestinnän puutteet (etenkin toimintaa 
muutettaessa), opastuksen puute tai ymmärryksen puute. 

 Tuotantoprosessin aikana tehtävistä analyyseistä tuottajat saavat hyödyllistä tietoa, jonka 
perusteella merkityksellisiin asioihin voidaan kiinnittää huomiota jo ennen kuin tuotteet 
päätyvät markkinoille. 

 Tuotteiden analysoinnilla voidaan todentaa HACCP-periaatteisiin ja hyviin 
hygieniakäytäntöihin perustuvan elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmän asianmukainen 
toiminta. 

 Poikkeamien selvittämistä koskeviin suunnitelmiin kirjataan menettelyt, joilla havaittuja 
poikkeamia käsitellään. 

 Jäljitettävyyden ansiosta poikkeavat tuotteet voidaan löytää ja eristää nopeasti. 
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Taulukko 1: Omavalvonta 

 
 
 
Analysoinnin tarkoitus 
 
Tuottajat voivat varmistaa elintarvikkeidensa turvallisuuden toimivalla omavalvonnalla. Pelkkä 
lopputuotteiden testaaminen ei yksin riitä, eikä se ole kovin tehokasta. Testaamisesta tuottajat saavat 
kyllä arvokasta tietoa, mutta on tärkeä erottaa selkeästi toisistaan näytteenotto validointia varten ja 
näytteenotto tuotantoprosessin valvontaa varten. 
 
 
1. Elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmän todentaminen ja validointi 
 
Elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmä edellyttää aina todentamista ja validointia, joilla osoitetaan 
järjestelmän tehokkuus ja toimivuus. Tuottajan on siis testattava tuotteensa riittävällä tavalla 
asetuksen (EY) N:o 2073/2005 liitteessä I määritettyjen vaatimusten mukaisesti. 
 
Asetuksessa ei määritellä kaikissa tapauksissa, kuinka usein tuottajan on otettava näytteitä. 
Näytteenottotiheyttä voidaan muuttaa elintarvikealan yrityksen luonteen (esimerkiksi tuotteiden laatu ja 
tuotannon määrä) ja koon mukaisesti sillä edellytyksellä, että elintarvikkeiden turvallisuus ei vaarannu.  
 
Liitteessä I esitetyn näytteenottosuunnitelman mukaisesti otettavien näytteiden lukumäärää voidaan 
myös vähentää, jos elintarvikealan toimija voi osoittaa pitkän aikavälin kattavin asiakirjoin, että hänellä 
on käytössään tehokkaat HACCP-periaatteisiin perustuvat menettelyt. 
 
Näytteenotossa on syytä 
 

 käyttää aseptista menetelmää, jolla estetään ristikontaminaatio (tuottajan määrittelemästä) 
erästä toiseen etenkin silloin, kun näytteiden avulla todennetaan elintarvikkeiden turvallisuutta 
koskevien vaatimusten toteutuminen; 

Omavalvontatoimet 
– Lypsäjien koulutus 

– Lypsykoneen säännöllinen 
tarkastus ja kunnossapito 

– Happamoitumisen seuraaminen 
– Kuorenpesuveden seuranta 

– Tuotantotilojen ja laitteiden 
testaaminen  L. 

monocytogenes -bakteerin varalta 
– Sellaisenaan syötävien 

elintarvikkeiden testaus  L. 
monocytogenes -bakteerin varalta 

– Kirjanpitojärjestelmä, jonka 
avulla voidaan määrittää 

kontaminaation lähde ja laajuus 
sekä kohdetoimittajat 

ja -asiakkaat  
– Jakelun keskeyttäminen ja 

tuotteiden markkinoilta 
poistaminen ja/tai takaisinveto 

Henkilökunnan 
koulutus, 
aihepiirit: 
Vaarojen 

tunnistaminen 
Hyvät hygienia-

käytännöt 
HACCP-
pohjaiset 

suunnitelmat   
tai 

tekniset asiat 
(ei tässä 

oppaassa)  

Hyvät 
hygienia- 
käytännöt 

HACCP-pohjaiset suunnitelmat 
eri tuotteille ja prosesseille 

Hyvät 
tuotantotavat 

Vaarojen tunnistaminen  
maitotuotteiden valmistuksessa 

Näin estetään L. 
monocytogenes -bakteerin 

leviäminen 

Tuotteiden testaaminen 

Testaa-
minen 

jalostuk-
sen 

aikana 
ja 

ympäris-
tön 

testaa-
minen 

Esimerkki 

Poikkeamien hallinta 

Miten hallitaan tiettyä yksittäistä vaaraa? 

Jäljitettävyys 
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 tunnistaa, milloin on sopivin näytteenottoaika 
 

Jos testauksen tarkoituksena on elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmän toimivuuden 
todentaminen, näytteet on otettava asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 ilmoitetussa vaiheessa (ks. sivut 
96-98). Jos testauksen tarkoituksena on arvioida nimenomaan tietyn elintarvike-erän tai prosessin 
hyväksyttävyyttä, liitteessä I esitettyjä näytteiden lukumääriä on pidettävä vähimmäisvaatimuksena. 
 
2. Tuotantoprosessin valvonta prosessin aikana tehtävällä analysoinnilla 
 
Elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmän validoinnin ohella saatetaan tarvita myös muunlaista 
analysointia. Analyysin kohteena saattavat olla mikrobiologiset, fysikaaliset tai kemialliset 
ominaisuudet, esimerkiksi tuotantotilojen ja -laitteiden valvonta, vesiaktiivisuuden tai happamuuden 
tarkistaminen tai sellaisenaan syötävien elintarvikkeiden säilyvyysajan määrittäminen.  
 
Maidon testaamisessa on noudatettava asetusta (EY) N:o 853/2004 (ks. osa VIII). Tuottajien, jotka 
valmistavat sellaisenaan syötäviä elintarvikkeita, jotka saattavat aiheuttaa kansanterveyteen 
vaikuttavan Listeria monocytogenes -bakteerin vaaran, on näytteenotto-ohjelmansa yhteydessä 
otettava näytteitä tuotantotiloista ja -laitteista Listeria monocytogenes -bakteerin havaitsemiseksi. 
Lisätietoa on Euroopan komission julkaisemassa oppaassa Guidelines on sampling the food 
processing area and equipment for the detection of Listeria monocytogenes1. 
 
Säilyvyysaikaa (varastointikestävyyttä) koskevalla tutkimuksella voidaan todeta, voivatko patogeeniset 
bakteerit lisääntyä sellaisenaan syötävässä elintarvikkeessa. Lisätietoa on säilyvyysaikaa koskevissa 
ohjeasiakirjoissa2, 3. 
 
Testausmenettelyiden on perustuttava tuottajan arvioon. Lukuun ottamatta eräitä vaatimuksia, joiden 
osalta testien vähimmäistaajuus on määritelty asetuksessa (esimerkiksi raaka-aineena käytettävä 
maito), tuottaja vastaa näytteenottotaajuuden määrittämisestä. 
 
Testejä voidaan tehdä koko tuotantoprosessin kuluessa. Menetelmän valinta riippuu seikasta, jonka 
tuottaja haluaa tarkistaa. Esimerkkejä:  

 Desinfiointimenettelyä muutettaessa bakteerien kokonaismäärän tarkistaminen auttaa 
todentamaan, oliko muutos toimiva. 

 Juuston kuoren pesun yhteydessä pesuveden analysointi tai vanupuikkonäytteiden ottaminen 
juustonkypsytyshyllyistä Listeria monocytogenes -bakteerin havaitsemiseksi voi paljastaa 
juustomassan satunnaisen, vähäisen kontaminaation tehokkaammin kuin lopputuotteiden 
testaaminen.  

 Elintarvikkeen tai ainesosan soveltuvuuden osoittaminen aiottuun käyttötarkoitukseen tai 
määritellyn varastointiajan vahvistaminen. 

 Pastöroinnin tehokkuus voidaan tarkistaa analysoimalla maidosta alkalinen fosfataasi tai 
enterobakteerit (lisätietoa on sivuilla 53 ja 96-98). 

 
Elintarvikealan toimijat voivat käyttää muita näytteenotto- ja testausmenetelmiä (kuten osanäytteiden 
yhdistämistä), jos ne voivat osoittaa toimivaltaiselle viranomaiselle, että näillä saadaan vähintään 
vastaavat takeet. Näissä menetelmissä voidaan käyttää vaihtoehtoisia näytteenottokohtia ja 
analysoida kehityssuuntauksia.  
 
Muista kiinnittää huomiota seuraaviin asioihin:  
 

 Näytä uusille työntekijöille, kuinka näytteenotto tapahtuu, jos se kuuluu heidän työtehtäviinsä.  
 Varmista, että laboratorio on akkreditoitu ja että sillä on kokemusta maitotuotteiden 

testaamisesta. Elintarviketestejä tekevät laboratoriot erikoistuvat eri asioihin, ja työn laadussa 
tai neuvonnan tasossa voi olla vaihtelua. Tuottajan on voitava luottaa valitsemansa 
laboratorion toimintaan.  

 Varmista, että laboratorioon toimittavat näytteet ovat vaurioitumattomia ja niissä on selkeät 
merkinnät. Laboratorioon kuljettamisen aikana vallitseva lämpötila ei todennäköisesti vaikuta 
näytteiden 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. Kylmäketjun 
katkeamattomuudesta on kuitenkin huolehdittava silloin, kun kyseessä ovat tuotteet, joiden 
turvallisuus edellyttää kylmäsäilytystä (esimerkiksi maidosta tai eräistä hapattamattomista 
maitotuotteista otetut näytteet). Laboratorion on raportoitava näytteiden kunto ja lämpötila 
saapumishetkellä sekä tulkittava tuloksia asetuksen (EY) N:o 2073/2005 ja tuottajan ohjeiden 
mukaisesti. 

 Ota riittävän suuri näyte, jotta laboratorio pystyy testaamaan sen. Näytteiden on oltava 
satunnaisia, mutta koko erää edustavia. 

 Jos analyysi on tehtävä tietyllä hetkellä, tästä on ilmoitettava laboratoriolle, jotta mahdolliset 
viivästykset eivät vaikeuta tulosten tulkitsemista. (Esimerkiksi koagulaasipositiiviset 
stafylokokit testataan silloin, kun niitä on todennäköisesti eniten, ja myös raakamaidosta 
otettujen näytteiden pesäkeluku testataan tiettynä ajankohtana.)  

 
Näytteenotossa muista seuraavat asiat: 
 

 Käytä menetelmää, jolla havaitaan menettelyn tai tuotteen kannalta olennaiset organismit. 
Esimerkiksi desinfiointimenettelyn toimivuus todennetaan bakteerien kokonaismäärän 
perusteella. 

 Käytä aseptista tekniikkaa, jolla estetään ristikontaminaatio näytteestä toiseen. 
 Muista puhdistus- ja desinfiointiainejäämien aiheuttama inhibitiovaikutus. Tämä on erityisen 

tärkeää pinnoista otettavissa vanupuikkonäytteissä. 
 Vakioi pinnan kohta, josta vanupuikkonäytteet otetaan bakteerien määrän laskemista varten, 

jotta tulokset voidaan tulkita täsmällisesti.  
 Noudata kaupallisten näytteenottovälineiden 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_guidance_document_lysteria.pdf 
 
3http://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/microbiological_criteria/index_en.htm 
 

http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_microbio_criteria-guidelines_sampling_en.pdf
http://ec.europa.eu/food/safety/docs/biosafety_food-hygiene_microbio_criteria-translation_guidance_lm_en.pdf
http://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 tässä oppaassa käsiteltyihin meijerituotteisiin 
Taulukko 1: Elintarvikkeiden turvallisuutta koskevat vaatimukset 

Elintarvikealan toimija voi vähentää otettavien näytteiden määrää (n), jos hän voi osoittaa pitkän aikavälin kattavin asiakirjoin, että hänellä on 
käytössään tehokkaat HACCP-periaatteisiin perustuvat menettelyt. Näytteenotto- ja testaamistiheydestä päättää elintarvikealan toimija itse. Jos 
testauksen tarkoituksena on arvioida nimenomaan tietyn elintarvike-erän tai prosessin hyväksyttävyyttä, tässä taulukossa esitettyjä näytteiden lukumääriä on 
pidettävä vähimmäisvaatimuksena. Elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien vaatimusten kannalta pieni m ja iso M tarkoittavat samaa asiaa. 

Organismi Elintarvike Vaatimus n c m M Määritelmä 
Listeria 
monocytogenes 

Sellaisenaan syötävät elintarvikkeet, 
jotka pystyvät muodostamaan 
kasvualustan Listeria 
monocytogenes -bakteerille 
  

1.2 5 0 100 pmy/g Viidestä näytteestä yksikään ei saa ylittää arvoa  
markkinoille saatetun tuotteen myyntiaikana, jos 
elintarvikealan toimija pystyy osoittamaan toimivaltaiselle 
viranomaiselle, että tuote ei ylitä kyseistä rajaa 
myyntiaikana. 

1.2 5 0 Ei esiinny 25 
g:ssa 

Viidestä näytteestä yksikään ei saa ylittää arvoa ”Ei 
esiinny 25 g:ssa” ennen kuin elintarvike on lähtenyt 
tuottajan välittömästä valvonnasta, jos elintarvikealan 
toimija ei pysty osoittamaan toimivaltaiselle 
viranomaiselle, että tuote ei ylitä 100 pmy/g:n rajaa 
myyntiaikana 

Sellaisenaan syötävät elintarvikkeet, 
jotka eivät pysty muodostamaan 
kasvualustaa Listeria 
monocytogenes -bakteerille  
Tähän luokkaan kuuluvat tuotteet, joiden 

 pH ≤ 4,40, tai 
 aW ≤ 0,92, tai 
 pH ≤ 5,00 ja aW ≤ 0,94, tai 
 myyntiaika on alle 5 vrk, sekä  
 muut tuotteet, joiden kohdalla se 

on tieteellisesti perusteltua. 

1.3 5 0 100 pmy/g Viidestä näytteestä yksikään ei saa ylittää arvoa ”Ei 
esiinny 25 g:ssa” markkinoille saatetun tuotteen 
myyntiaikana. 
 

Salmonella Raakamaidosta/pastöroimattomasta 
maidosta valmistettu juusto, voi tai 
kerma  
(paitsi siinä tapauksessa, että tuottaja voi 
osoittaa toimivaltaiselle viranomaiselle, että 
salmonellariskiä ei ole tuotteen 
kypsyttämisajan ja aW-arvon vuoksi.) 
 

1.11 5 0 Ei esiinny 25 
g:ssa 

Viidestä näytteestä kaikkien on täytettävä ehto ”Ei esiinny 
25 g:ssa” markkinoille saatetun tuotteen myyntiaikana. 

Jäätelö 1.13 5 0 Ei esiinny 25 Viidestä näytteestä kaikkien on täytettävä ehto ”Ei esiinny 



Osa VIII – POIKKEAMIEN SELVITTÄMINEN 
 

95 
 

(lukuun ottamatta tuotteita, joissa 
valmistusprosessi tai tuotteen koostumus 
poistaa riskin). 

g:ssa 25 g:ssa” markkinoille saatetun tuotteen myyntiaikana. 

Stafylokokki-
enterotoksiinit 

Juusto (sellaisena kuin se on määritelty 
koagulaasipositiivisiin stafylokokkeihin 
liittyvissä prosessin 
hygieniavaatimuksissa) 
(2.2.3, 2.2.4, 2.2.5) 

1.21 5 0 Ei todettavissa 
25 g:ssa 

Viidestä näytteestä kaikkien on täytettävä ehto ”Ei 
todettavissa 25 g:ssa” markkinoille saatetun tuotteen 
myyntiaikana. Tätä vaatimusta sovelletaan, kun 
koagulaasipositiivisten stafylokokkien määrä on yli 105/g 
kyseisessä prosessin hygieniavaatimuksessa mainitussa 
kohdassa. 

 
 

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

Elintarvikealan toimija voi vähentää otettavien näytteiden määrää (n), jos hän voi osoittaa pitkän aikavälin kattavin asiakirjoin, että hänellä on käytössään 
tehokkaat HACCP-periaatteisiin perustuvat menettelyt. Näytteenotto- ja testaamistiheydestä päättää elintarvikealan toimija itse. Jos testauksen tarkoituksena 
on arvioida tietyn prosessin hyväksyttävyyttä etenkin niissä tapauksissa, jos prosessi on uusi tai sitä on muutettu, tässä taulukossa esitettyjä näytteiden 
lukumääriä on pidettävä vähimmäisvaatimuksena. 
Alle m-arvon jäävät tulokset ovat tyydyttäviä. Epätyydyttäviä ovat M-arvon ylittävät tulokset sekä tulokset, joissa yli c näytteessä on m- ja M-arvojen väliin 
osuva arvo. 
Jos tulos on hyväksyttävä eli enintään c näytteen arvo ylittää m-arvon, mutta yhdenkään arvo ei ylitä M-arvoa, elintarvikealan toimijan on tarkistettava 
tuotantomenettelynsä, jotta vältetään tulosten tasainen huononeminen kohti epätyydyttävää tasoa. 
Merkinnät on selitetty taulukon alapuolella. 

Organismi Elintarvike Vaatimu
s n c m M Määritelmä Toiminta 

saataessa 
epätyydyttäv

iä tuloksia 
E. coli Lämpökäsitellystä maidosta tai herasta 

valmistetut juustot 
2.2.2 5 2 100 pmy

/g 
1 000 pmy/g Viidestä näytteestä kaksi voi ylittää arvon 

100 pmy/g, jos yksikään ei ylitä arvoa 
1 000 pmy/g valmistusprosessin aikana, kun 
bakteerien määrän oletetaan olevan 
suurimmillaan **. 

A ja B 

Raakamaidosta valmistettu voi ja kerma 
(tai pastörointia heikommin lämpökäsitellystä 
maidosta valmistettu voi ja kerma) 

2.2.6 5 2 10 
pmy/g 

100 pmy/g Viidestä näytteestä kaksi voi ylittää arvon 
10 pmy/g, jos yksikään ei ylitä arvoa 
100 pmy/g valmistusprosessin lopussa. 

A, B ja C 

Koagulaasi-
positiiviset 
stafylokokit 
 
Jos todetut arvot 

Raakamaidosta valmistetut juustot 
 

2.2.3 5 2 10 000 
pmy/g 

100 000 pmy
/g 

Viidestä näytteestä kaksi voi ylittää arvon 
10 000 pmy/g, jos yksikään ei ylitä arvoa 
100 000 pmy/g valmistusprosessin aikana, 
kun bakteerien määrän oletetaan olevan 
suurimmillaan **.  

A, B ja C 
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ovat > 105 pmy/g, 
juustoerä on 
testattava 
stafylokokki-
enterotoksiinien 
varalta, kohdan 
1.21 
elintarvikkeiden 
turvallisuutta 
koskevan 
vaatimuksen 
todentamiseksi. 

Pastörointia heikommin lämpökäsitellystä 
maidosta valmistetut juustot* 

2.2.4 5 
 

2 
 

100 pmy
/g 

1 000 pmy/g Viidestä näytteestä kaksi voi ylittää arvon 
100 pmy/g, jos yksikään ei ylitä arvoa 
1 000 pmy/g valmistusprosessin aikana, kun 
bakteerien määrän oletetaan olevan 
suurimmillaan **.  

A, B ja C 

Pastöroidusta tai voimakkaammin 
lämpökäsitellystä maidosta tai herasta 
valmistetut kypsennetyt juustot* 

A, B ja C 

Pastöroidusta tai voimakkaammin 
lämpökäsitellystä maidosta tai herasta 
valmistetut kypsyttämättömät pehmeät 
juustot (tuorejuustot)* 

2.2.5 5 2 10 
pmy/g 

100 pmy/g Viidestä näytteestä kaksi voi ylittää arvon 
10 pmy/g, jos yksikään ei ylitä arvoa 
100 pmy/g valmistusprosessin lopussa.  

A ja C 

Enterobakteerit Pastöroitu maito ja muut pastöroidut 
nestemäiset maitotuotteet 

2.2.1 5 0 10 
pmy/ml 

Viidestä näytteestä yksikään ei saa ylittää 
arvoa 10 pmy/ml valmistusprosessin 
lopussa. 

D  

Jäätelö ja jäädytetyt maitopohjaiset 
jälkiruoat 

2.2.8 5 2 10 
pmy/g 

100 pmy/g Viidestä näytteestä kaksi voi ylittää arvon 
10 pmy/g, jos yksikään ei ylitä arvoa 
100 pmy/g valmistusprosessin lopussa. 

A 

*Ellei elintarvikealan toimija voi osoittaa toimivaltaisten viranomaisten hyväksymällä tavalla, että tuote ei aiheuta stafylokokkienterotoksiinien vaaraa. 
**Koagulaasipositiiviset stafylokokit pystyvät kilpailemaan huonosti muiden bakteerien kanssa, minkä vuoksi useissa kypsytetyissä juustoissa taso on 
korkeimmillaan 24–72 tunnin kuluttua ja alkaa sitten laskea. Tulos riippuu kullekin juustolle ominaisista teknisistä seikoista, kuten pH-arvosta, kosteudesta ja 
kuoren pesumenetelmistä. Monissa kypsytetyissä juustolaaduissa (kuten kovat ja maitohappobakteereilla hapatetut juustot) E. coli -bakteerin määrä on 
yleensä korkeimmillaan juoksutuksen aikaan ja laskee kypsytyksen aikana.  
 
 
Ulosteperäisen kontaminaation merkit raakamaitotuotteissa 
Monet ihmisillä esiintyviä sairauksia aiheuttavat patogeenit liittyvät maidon ulosteperäiseen kontaminaatioon. Jos raakamaitotuotteiden käsittelyprosessin 
hygieenisyyttä selvitetään esimerkiksi E. coli -bakteerien esiintymisestä ja omavalvontaan kuuluvissa tarkastuksissa havaitaan tavanomaisesta poikkeavia 
tuloksia tai nousevaa kehitystä, elintarvikealan toimijan on tutkittava maidontuotannon hygieniataso ja ryhdyttävä tarvittaessa toimenpiteisiin.  
 
 
Toimenpiteet, joihin on ryhdyttävä, jos tulokset ovat epätyydyttäviä asetuksessa (EY) N:o tarkoitetulla tavalla 
A: Tuotannon hygieniatason parantaminen. 
B: Raaka-aineiden valinnan parantaminen. 
C: Jos todetut arvot ovat yli 105 pmy/g, juustoerä on testattava stafylokokkienterotoksiinien varalta. 
D: Lämpökäsittelyn tehokkuuden tarkistaminen, uudelleensaastumisen estäminen 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 liitteessä III olevan IX jakson I (III) luvun mukaisesti: 

 lehmän raakamaito 
 

muista lajeista peräisin oleva raakamaito 
 Tarkoitettu sellaisten tuotteiden 

valmistukseen, 
joiden valmistusprosessiin kuuluu 

lämpökäsittely 

Tarkoitettu raakamaitotuotteiden 
valmistukseen 

Pesäkemäärä 30 °C:ssa (/ml) ≤ 100 000* ≤ 1 500 000* ≤ 500 000* 
Somaattisten solujen määrä / ml ≤ 400 000** – – 
* Liukuva geometrinen keskiarvo kahden kuukauden aikana, vähintään kaksi näytettä kuukaudessa 
** Liukuva geometrinen keskiarvo kolmen kuukauden aikana, vähintään yksi näyte kuukaudessa, ellei toimivaltainen viranomainen määrittele muuta 
menetelmää 
 
 
Suoraan ihmisravinnoksi tarkoitettua raakamaitoa ja -kermaa koskeva huomautus 
Asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä III olevan IX jakson I (III) luvun edellytysten lisäksi kyseisen asetuksen 10 artiklan 8 kohdassa todetaan, että 
jäsenvaltiot voivat kieltää suoraan ihmisravinnoksi tarkoitetun raakamaidon ja -kerman saattamisen markkinoille tai rajoittaa sitä määräämällä esimerkiksi 
muita tuotteita tiukempia mikrobiologisia vaatimuksia. 
Huomioi Suomen kansallinen sellaisenaan nautittavaksi tarkoitetun raakamaidon erityislainsäädäntö. 
 

Poikkeamien selvittäminen: Elintarvikkeiden turvallisuutta koskevat vaatimukset 
Seuraavassa vuokaaviossa annetaan esimerkki menettelystä, jota voidaan noudattaa, kun tuotteita testataan elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien 
vaatimusten täyttymisen selvittämiseksi asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 määritellyssä kohdassa ja testitulokset osoittavat, että tilanne ei ole 
hallinnassa. Tuotteet testataan markkinoille saatetun tuotteen myyntiaikana tai Listeria monocytogenes -bakteeria koskevan vaatimuksen 1.2 osalta ennen 
kuin elintarvike on lähtenyt sen tuottaneen elintarvikealan toimijan välittömästä valvonnasta (yhteenveto vaatimuksista on taulukossa 1). 
ALKU ja LOPPU on merkitty vuokaavioon. 
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Ei Ei Kyllä 

Kyllä 
 

Kyllä 

Ei 

ALKU 
Tulokset osoittavat, että tilanne ei 

ole hallinnassa (huono tulos: 
vähintään 1 näyte > m) 

Selvitä syyt ja tarkista HACCP-pohjainen suunnitelma kyseisen tuotantolinjan osalta.  
Selvittämiseen voi kuulua esimerkiksi (havaitun elintarvikkeiden turvallisuutta uhkaavan 
vaaran mukaisesti): 
 Raaka-aineiden laadun ja maidontuotannon hygieniatason tarkistaminen; 

tarvittaessa selvitetään utareen sisäisen tulehduksen mahdollisuus (ks. luku 
Maidontuotanto). 

 Maidon lämpökäsittely, jos maidontuotannossa havaittua epäpuhtautta ei voi 
hävittää muulla tavoin.  

 Lämpökäsittelyn tehokkuuden tai uudelleenkontaminoitumisen mahdollisuuden 
tarkistaminen. 

 Tässä oppaassa selvitettyjen hyvien hygieniakäytäntöjen arviointi: 
o tarkistetaan työntekijöiden hygienia, koulutus ja terveydentila, 

puhdistusmenettelyt jne.  

Arvioidaan, kuinka tehokkaita 
korjaavat toimenpiteet olivat, 

kun otetaan huomioon 
prosessin hygieniaa ja 

elintarvikkeiden turvallisuutta 
koskevat vaatimukset. 

 Osoittavatko myöhempien 
testien tulokset, että tilanne 

on jälleen hallinnassa?  

Jatkotoimia ei tarvita. Jatka 
kuitenkin kehityssuuntien ja 

tulosten seurantaa. 
LOPPU 

Ilmoita toimivaltaiselle viranomaiselle, jos tuote on 
saatettu markkinoille. 

Poista tuote markkinoilta tai vedä se pois kuluttajilta 
asetuksen (EY) 178/2002 19 artiklan mukaisesti. Katso 
myynti- tai varastokirjanpidosta, kuka on ollut asiakas. 

Ilmoita toimivaltaiselle viranomaiselle, jos tuote on saatettu markkinoille. 
Poista tuote markkinoilta asetuksen (EY) 178/2002 19 artiklan mukaisesti, jos tuote on saatettu 

markkinoille. Katso myynti- tai varastokirjanpidosta, kuka on ollut asiakas. 
Jos tuote ei ole vielä vähittäismyynnissä, tuotteita voidaan jalostaa niin, että patogeeni menettää 

toimintakykynsä. Elintarvikealan toimijat eivät saa jatkojalostaa vähittäismyynnissä olevia 
tuotteita. 

Jatkojalostamista on esimerkiksi kypsyttämisajan pidentäminen aW-arvon pienentämiseksi, 
lämpökäsittely tai muu käsittely, jolla vaara saadaan torjuttua. Nämä korjaavat toimenpiteet 

muuttavat tuotteen alkuperäistä käyttötarkoitusta. 
Tuotteen käyttötarkoituksen muuttaminen ei saa aiheuttaa vaaraa kansanterveydelle tai eläinten 

terveydelle, ja se ilmoitetaan HACCP-pohjaisen suunnitelman mukaisena korjaavana 
toimenpiteenä, jolle tarvitaan toimivaltaisen viranomaisen lupa.  

Toimivaltaisen viranomaisen luvalla voi olla mahdollista toimittaa jatkokäsittelyä koskeva 
omavalvonta-asiakirja. Uuden prosessin todentamista varten otetaan taulukossa 1 ilmoitettu 

määrä näytteitä (n).  

Onko havaittu 
stafylokokki-

enterotoksiineja
? 

Onko tuote 
jo vähittäis-
myynnissä? 
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Poikkeamien selvittäminen: Prosessin hygieniavaatimukset 
Seuraavassa vuokaaviossa annetaan esimerkki menettelystä, jota voidaan noudattaa, kun tuotteita testataan prosessin hygieniavaatimusten täyttymisen 
selvittämiseksi asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 määritellyssä valmistusprosessin kohdassa (asetuksen yhteenveto on taulukossa 2) ja 
mikrobiologisten testien tulokset osoittavat, että tilanne ei ole hallinnassa.  
ALKU ja LOPPU on merkitty vuokaavioon. 
 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 Alle 5 

Ei 

Kyllä 

Ei 

Kyllä 

Pieni m-arvo 
ylittyy yli 2 

näytteessä?  

Ylittääkö jokin 
arvo ison M:n?  
TAI onko c = 

0? 
Onko tulos 

epätyydyttävä? 
(elintarvikealan 

toimijan laatimien ja 
toimivaltaisen 
viranomaisen 
hyväksymien 

vaihtoehtoisten 
vaatimusten 
perusteella) 

Ei 

Kyllä 

Kuinka monta 
testitulosta 
erästä on 

saatu? 
 

Ei 

Kyllä 

Jos koagulaasipositiivisia stafylokokkeja todetaan yli 
105/g, testeillä on selvitettävä, onko tuotteessa 

stafylokokkienterotoksiineja.  
Katso elintarvikkeiden turvallisuutta koskevia 

vaatimuksia käsittelevä vuokaavio 

Arvioi menettelyiden 
tarkistamisen ja korjaavien 
toimenpiteiden toimivuus. 
Osoittavatko myöhempien 

erien tulokset, että tilanne on 
jälleen hallinnassa? 

Jatkotoimia ei tarvita. Jatka 
kuitenkin kehityssuuntien 

seurantaa. 
LOPPU 

ALKU 
Tulokset osoittavat, että tilanne 
ei ole hallinnassa (vähintään 1 

tulos > m) 

Vähintään 
5 Tulos on hyväksyttävä.  

Jatka kuitenkin kehityssuuntien seurantaa. Toimi niin, 
että tulokset pysyvät tyydyttävinä. 

LOPPU 

Tulos on epätyydyttävä 
 

Tarkista menettelyt asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 säädettyjen toimien mukaisesti. 
Näitä toimia ovat esimerkiksi 
 
Raaka-aineiden laadun ja maidontuotannon hygieniatason tarkistaminen; tarvittaessa 
selvitetään utareen sisäisen tulehduksen mahdollisuus (ks. luku Maidontuotanto). 
 
Kuljetus- ja säilytyslämpötilan tarkistaminen Lämpökäsittelyn tehokkuuden ja 
uudelleenkontaminoitumisen mahdollisuuden tarkistaminen, jos kyseessä ovat 
nestemäiset pastöroidut maitotuotteet (ks. luku Maidon keräys, meijerissä varastointi ja 
käsittely). 
 
Tässä oppaassa selvitettyjen hyvien hygieniakäytäntöjen arviointi: 

 tarkistetaan työntekijöiden hygienia, koulutus ja terveydentila, 
puhdistusmenettelyt jne. 

 arvioidaan hapatteiden toimintakyky (esim. teknisten parametrien 
paikkansapitävyys, bakteriofagitartunta tai kontaminoituminen antibiooteista), 
jos kyse on juustosta. 
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Tuotteiden markkinoilta poistaminen tai takaisinveto 
Markkinoilta poistaminen tarkoittaa menettelyä, jossa tuote poistetaan toimitusketjusta, mutta tämä ei 
koske tuotteita, jotka ovat jo kuluttajien hallussa.  
 
Takaisinveto tarkoittaa menettelyä, jossa tuote poistetaan toimitusketjusta ja kuluttajia neuvotaan 
ryhtymään toimenpiteisiin, esimerkiksi palauttamaan tai tuhoamaan elintarvikkeet.  
 
Jos maitotuote ei ole enää tuottajan valvonnassa ja sen turvallisuudesta ei ole täyttä varmuutta, 
jäljitettävyysjärjestelmän avulla tuottaja voi jäljittää tuotteet markkinoilta poistamista tai takaisinvetoa 
varten. Tuottajan on  

 kerättävä elintarvikkeesta seuraavat tiedot:  
o elintarvikkeen nimi ja kuvaus 
o kohde-erien koodit 
o kohteena olevan elintarvikkeen määrä 
o jakelutiedot 
o onko elintarvike mahdollisesti jo päätynyt kuluttajille saakka; 

 ilmoitettava toimivaltaisille viranomaisille, jotta ne voivat valvoa tuottajan määrittämän 
toimintasuunnitelman toteutumista 

 poistettava tuotteet markkinoilta tai (jos tuotteet muodostavat kuluttajille merkittävän vaaran) 
vedettävä ne takaisin. 
 

Jos poikkeamia havaitaan, edellä mainittujen toimenpiteiden lisäksi seuraa osassa Poikkeamien 
selvittäminen annettuja ohjeita. 
 
Päätöksentekopuu:  Miten tuote vedetään takaisin tai poistetaan markkinoilta? 

Elintarvike ei ole turvallinen, ja 
se on jo loppukuluttajilla 

 Elintarvike ei ole turvallinen, 
mutta 

tiedetään, että se ei 
ole vielä loppukuluttajilla 

 Elintarvike ei ole turvallinen, 
mutta 

tiedetään, että se ei 
ole vielä asiakkailla 

     
Ilmoita toimivaltaiselle 

viranomaiselle 
 Ilmoita toimivaltaiselle 

viranomaiselle 
  

     
Nimeä vastuuhenkilö1  Nimeä vastuuhenkilö1  Nimeä vastuuhenkilö1 

     
Vedä tuote takaisin  Poista tuote markkinoilta  Keskeytä jakelu 

     
Ilmoita ostajille ja kuluttajille  Ilmoita ostajille   

     
Poista elintarvike jakeluketjusta ja myös 

kuluttajilta, jos tämä on tarpeen 
kansanterveyden suojaamiseksi 

 Poista elintarvike jakeluketjusta   

     
Tiedota kuluttajille (tiedote 

myyntipisteessä, lehdistötiedote, ilmoitus 
kotisivuilla jne.) 

 Tiedota 
 asiakkaille 

  

     
Selvitä poikkeavat tuotteet ja erota ne vaatimusten mukaisista tuotteista 

     
Varmista, että poikkeavat tuotteet merkitään niin, etteivät työntekijät käytä tai lähetä niitä vahingossa 

     
Määrittele käsittelyä koskevat vaatimukset ja työntekijöille annettava opastus 

     
Kirjaa ylös poikkeamat ja niiden johdosta suoritetut toimenpiteet 

     
Selvitä kontaminaation lähde ja/tai se, miten tilanne karkasi hallinnasta (esimerkiksi bakteerien kasvu alkoi) 

     
Poikkeavat tuotteet hävitetään asetuksen (EY) N:o 1069/2009 mukaisesti 



Osa VIII – POIKKEAMIEN SELVITTÄMINEN 
COAGULAS 

101 
 

1Toimintaa tehostaa, kun yrityksessä nimitetään yksi vastuuhenkilö, joka koordinoi tuotteiden markkinoilta 
poistamista tai takaisinvetoa sekä toimii yhteyshenkilönä kuluttajien ja median suuntaan.
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KEMIALLISET VAARAT 

Lisäaineet, entsyymit ja muut ainesosat1 
 
Maitotaloustuotteet saattavat kontaminoitua, kun niihin lisätään muita kuin luvallisia lisäaineita tai 
entsyymejä, tai kun luvallisia lisäaineita käytetään liikaa tai liian vähän. Tuotteet saattavat 
kontaminoitua myös kemiallisesti kontaminoituneista lisäaineista. 
 
Ennaltaehkäisy: Käytä vain lisäaineita tai entsyymejä, joiden käyttö meijerituotteissa on EU-
lainsäädännön nojalla sallittua. Hanki lisäaineet, entsyymit ja ainesosat luotettavasta lähteestä ja 
säilytä toimitusasiakirjat, jotta vastaanotettujen erien numerot pysyvät muistissa. Noudata toimittajan 
käyttöohjeita ja mittaa määrät tarkasti. 
 
 
Allergeenit2 
 
Tuotteissa olevat allergeenit saattavat muodostaa huomattavan riskin kuluttajien terveydelle.  
 
Ennaltaehkäisy: Yrteistä, pähkinöistä ja muista ainesosista on tarkistettava, etteivät ne sisällä 
herkistäviä aineita, esimerkiksi gluteenia, äyriäisiä, nilviäisiä, kalaa, maa- ja muita pähkinöitä, 
soijapapuja, selleriä, sinappia, seesamia, lupiinia rikkidioksidia tai munia. Maitotuotteiden sisältämistä 
allergeeneista, myös maidosta, on ilmoitettava kuluttajille asetuksen (EU) N:o 1169/2011 mukaisesti. 
Allergeenien esiintyminen ainesosassa ei aina ole itsestään selvää: esimerkiksi lysotsyymiä tuotetaan 
usein kananmunanvalkuaisesta. 
 
 
Antibiootit, muut eläinlääkkeet ja biosidit 
 
Lypsäville eläimille annettujen eläinlääkkeiden, kuten antibioottien tai loisten häätöön tarkoitettujen 
lääkkeiden, esimerkiksi alkueläimiä tuhoavien tai matolääkkeiden, jäämät voivat aiheuttaa riskin 
kuluttajien terveydelle, jos ne pääsevät kontaminoimaan maidon. Antibiootit saattavat myös estää 
hapatteiden kasvun. 
 
Ennaltaehkäisy: Käytä vain eläinlääkekäyttöön hyväksyttyjä vedinkastoaineita ja -suihkeita. Lypsä 
hoidettavat eläimet erikseen ja huolehdi, että maito ei päädy elintarvikeketjuun. Puhdista tai huuhtele 
lypsytarvikkeet näiden eläinten lypsämisen jälkeen. Eläinlääkkeitä annetaan vain pakkauksen ohjeiden 
mukaan, paitsi jos eläinlääkäri on antanut erityisohjeet toisenlaisesta käytöstä. Noudata riittävää 
varoaikaa lypsettävän eläimen hoitamisen jälkeen. Varoaika saattaa olla pitempi, jos lääkettä 
käytetään muulla kuin pakkauksen ohjeessa mainitulla tavalla. Tilannetta voidaan seurata esimerkiksi 
1) tarkistamalla tilan kirjanpito, jossa kerrotaan, mitä lääkkeitä on annettu ja milloin tai 2) 
analysoimalla, onko maidossa antibiootteja. 
Sallittujen aineiden jäämien enimmäismäärät ilmoitetaan (ja kielletyt aineet luetellaan) komission 
asetuksessa (EU) N:o 37/2010 sellaisena kuin se on muutettuna. Muita kiellettyjä aineita luetellaan 
neuvoston direktiivissä 96/22/EY sellaisena kuin se on muutettuna. 
 
 
Torjunta-aineet  

Torjunta-ainejäämät, jotka saastuttavat rehut tai laitumet, voivat kontaminoida myös maidon. 
 
Ennaltaehkäisy: Käytä torjunta-aineita valmistajan ohjeen mukaisesti ja noudata ilmoitettua varoaikaa 
aineen käytön ja niittämisen tai laiduntamisen välillä. 
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Pesu- ja desinfiointiainejäämät  
 
Lypsykaluston, tilatankin, maitotonkkien, kuljetussäiliöiden tai putkien sekä juustonteossa käytettävien 
välineiden puhdistuksessa ja desinfioinnissa käytettäviä kemikaaleja on pidettävä mahdollisena 
maidon kontaminoitumisen aiheuttajana. Kemikaalijäämät saattavat aiheuttaa riskin kuluttajien 
terveydelle tai pienempinä määrinä haitata hapatteiden toimintaa, jolloin tuotteiden turvallisuus voi 
vaarantua. 
 
Ennaltaehkäisy: Kemikaaleja (esimerkiksi desinfiointiaineita) hankittaessa varmista, että ne on sallittu 
tarkoitettuun käyttöön. Noudata asianmukaista puhdistusmenettelyä ja annostele kemikaali oikein. 
Puhdistuksen ja desinfioinnin jälkeen huuhtele välineet ja tarvikkeet juomavedellä valmistajan ohjeiden 
mukaan. 
 

Dioksiinit ja polyklooratut bifenyyliyhdisteet (PCB-yhdisteet)3 

Dioksiinit ovat kloorattujen orgaanisten yhdisteiden ryhmä, joita saattaa esiintyä ympäristön 
epäpuhtauksina. Niitä saattaa syntyä hallitsemattomassa palamisessa tai teollisissa prosesseissa. 
Dioksiinit aiheuttavat monenlaisia terveysongelmia, kuten immunologisia, neurologisia ja 
lisääntymisterveyteen liittyviä häiriöitä sekä syöpää. Ne säilyvät ympäristössä kauan ja rasvaliukoisina 
ne konsentroituvat juustonvalmistuksessa.  
 
Ennaltaehkäisy: Teollisuuden päästöt ovat merkittävämpi dioksiinien lähde kuin maatalous, ja 
seurantaa tehdään kansallisella tasolla yksittäisten maatilojen sijaan. Viljelijöiden kannattaa kuitenkin 
välttää jätteiden luvatonta polttamista, sillä se voi nostaa dioksiinitasoja lypsykarjan lähellä. 
Kontaminoitunutta maata ei pidä käyttää laidunmaana tai rehuviljojen kasvattamiseen. 
 
 
Raskasmetallit3 
 
Lyijy ja muut raskasmetallit voivat kerääntyä elimistöön, ja jatkuva myrkytystila voi aiheuttaa erilaisia 
neurologisia ja ruoansulatuskanavan häiriöitä lypsykarjassa ja ihmisillä. Erityisen suuressa vaarassa 
ovat lapset.  
Merkittävimmät kontaminaation lähteet ovat saastunut ympäristö ja saastuneet rehut. Joillakin alueilla 
maaperässä voi olla suuria määriä lyijyä, ja liiallista laiduntamista on vältettävä. 
 
Ennaltaehkäisy: Älä päästä lypsykarjaa laitumille, joilla on laittomasti luontoon heitettyjä jätteitä, auton 
akkuja, palaneita autoja, vanhoja koneita, kaivoslaitteita tai sekalaisten jätteiden poltosta 
muodostunutta tuhkaa. Vältä runsaasti lyijyä sisältäviltä maa-alueilta valuvan veden käyttöä. Jos 
epäilet lypsykarjan saaneen lyijymyrkytyksen, käänny eläinlääkärin puoleen. Elintarvikkeiden kanssa 
kosketuksissa olevat pinnat tai vesi voivat myös olla mahdollisia raskasmetallikontaminaation lähteitä 
(ks. luku Veden laatu). 
 
 
Aflatoksiini M1:  
 
Eräät homeet, kuten Aspergillus-, Penicillium- ja Fusarium-sukuihin kuuluvat lajit, pystyvät tuottamaan 
myrkkyjä, joita ovat esimerkiksi aflatoksiini (B1, M1, B2 ja M2), okratoksiini ja sitriniini. Ihmisillä näiden 
pitkäaikainen nauttiminen saattaa aiheuttaa karsinogeenisia (syöpää aiheuttavia) ja nefrotoksisia 
(munuaisia vahingoittavia) vaikutuksia. Aflatoksiini B1 on aflatoksiineista merkittävin, ja sitä voi 
esiintyä eläinten rehussa. Kun lypsävä eläin nauttii aflatoksiini B1:tä, se erittyy maitoon aflatoksiini 
M1:nä. Direktiivissä 2002/32/EY säädetään aflatoksiini B1:n enimmäismäärästä rehussa. 
 
Aflatoksiinit ovat lämmönkestäviä. Asetuksessa (EY) N:o 1881/2006 säädetään, että maidossa, 
lämpökäsitellyssä maidossa ja maitotuotteiden jalostukseen tarkoitetussa maidossa aflatoksiini M1:tä 
saa olla enintään 0,050 μg/kg. Pitoisuutta ja laimentamista koskevia vaatimuksia on noudatettava, 
jotta enimmäismäärä pysyy maitotuotteille hyväksyttävällä tasolla. 
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Mykotoksiinien jatkuva nauttiminen voi ilmetä lypsykarjassa erilaisina oireina, joita ovat esimerkiksi 
lisääntymisterveyden heikkeneminen, ruoansulatushäiriöt, ihovauriot ja luominen. 
 
Rehu voi kontaminoitua pellolla tai varastoinnin aikana. Vaikka aflatoksiinit saattavat erittyä maitoon, 
suurin osa erittyy ulosteisiin ja virtsaan. 
 
Maidon rasvan erottamisen yhteydessä kuoritusta maidosta poistuu suurin osa aflatoksiineista, ja 
kermassa esiintyvät aflatoksiinit häviävät kirnuamisen yhteydessä kirnupiimästä ja pesuvedestä. 
Juustonvalmistuksessa aflatoksiinipitoisuuksiin vaikuttaa käytetty tekniikka, josta riippuu, paljonko 
heraa juustomassasta irtoaa. Jogurtista aflatoksiinit eivät poistu juuri ollenkaan. Juustojen kaltaisissa 
vähän hiilihydraatteja sisältävissä elintarvikkeissa ei yleensä muodostu merkittäviä määriä kaikkein 
haitallisimpia mykotoksiineja kypsymisen aikana tavanomaisesti vallitsevissa olosuhteissa. 
Saastuneesta rehusta maitoon joutunut aflatoksiini voi konsentroitua juustomassaan juuston 
valmistuksen aikana, mutta sen säilyminen juustomassasta riippuu käytetystä tekniikasta, ja tärkein 
varokeino on rehun saastumisen estäminen. 
 
Ennaltaehkäisy: Käytännön toimenpiteitä, joilla mykotoksiinien muodostuminen pellolla voitaisiin 
välttää tai sitä voitaisiin vähentää, on vähän. Hyvät käytännöt sadonkorjuussa ja rehujen 
varastoinnissa auttavat pitämään mykotoksiinien määrän rehussa vähäisenä, sillä vähäinen kosteus, 
anaerobisuus ja matala pH muodostavat niille epäsuotuisan kasvuympäristön. Rehusta voi 
tarvittaessa poistaa liiallista kosteutta.  
 
 
Muut vaarat:  
 
Elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevista materiaaleista voi siirtyä kemikaaleja. Tämä voidaan 
estää käyttämällä ainoastaan elintarvikekäyttöön sallittuja materiaaleja. 
Savujuuston ja muiden savustettujen tuotteiden kyseessä ollessa myös savustusvaiheen on 
kuuluttava vaara-analyysin piiriin. 
 
 

 

 

 

 

 

1Tätä opasta laadittaessa sallittujen entsyymien luettelo ei ollut vielä valmistunut. 

2Histamiinin ja muiden biogeenisten amiinien, joita maitohappobakteerit tuottavat eräiden pitkään kypsytettyjen 
kovien ja sinihomejuustojen kypsymisen aikana, on esitetty voivan aiheuttaa herkissä kuluttajissa allergian 
kaltaisia oireita. Tätä ei katsota merkittäväksi vaaraksi pienjuustoloiden tuottamien ja käsityönä valmistettujen 
juustojen osalta. Tuottaja ei voi varmasti sulkea pois histamiinin esiintymistä millään ennaltaehkäisevällä 
toimenpiteellä, eikä EU:n lainsäädännössä ole määritelty hyväksyttävää histamiinin määrää juustossa. 

3Komission asetuksessa (EY) N:o 1881/2006 säädetään dioksiinien ja dioksiinin kaltaisten PCB-yhdisteiden 
enimmäismääristä raakamaidossa ja maitovalmisteissa, voirasva mukaan luettuna, sekä lyijyn ja aflatoksiini M1:n 
enimmäismääristä raakamaidossa, lämpökäsitellyssä maidossa ja maitopohjaisten tuotteiden valmistukseen 
tarkoitetussa maidossa. 
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FYSIKAALISET VAARAT 
 
Tiloista ja laitteista peräisin olevat lasi, puu, muovi ja metalli 
 
Rikkinäisistä välineistä irronneet puunsäleet muodostavat riskin kuluttajien terveydelle. Särkyneistä 
lasiesineistä peräisin olevat lasinsirpaleet ja vaurioituneista laitteista peräisin olevat metallinsirut 
muodostavat huomattavan riskin kuluttajien terveydelle. Hapatteiden ja muiden ainesosien 
pakkausmateriaalit saattavat aiheuttaa tukehtumisvaaran. 
 
Ennaltaehkäisy: Tilat on pidettävä hyvässä kunnossa. Laitteiden ja välineiden on oltava 
vaurioitumattomia, ja niistä on tarkistettava, että lasi- ja metalliosat ovat ehjiä ennen käyttöä ja sen 
jälkeen. Lasiesineitä ei pidä tuoda meijeriin, ellei niiden käyttöä voi välttää. Jos lasia särkyy, tästä 
tehdään merkintä kirjanpitoon ja tuotanto keskeytetään siksi aikaa kun särkynyt lasi siivotaan pois. 
Lasinsirut voivat lentää särkymispaikasta jopa kymmenen metrin päähän. Mahdollisesti 
kontaminoituneet maito-, juustomassa- tai juustoerät on tuhottava. Suojavaatteet ja -kengät on 
vaihdettava särkyneen lasin siivoamisen jälkeen. Hävitä hapatteiden ja muiden ainesosien pakkaukset 
heti käytön jälkeen.  
 
Muut vierasesineet 
 
Maitoon saattaa joutua vetimistä ruohoa ja multaa. Näiden aiheuttama fysikaalinen vaara on vähäinen, 
mutta ne saattavat muodostaa mikrobiologisen kontaminaation riskin. Tuhoeläinten aiheuttamasta 
maitotuotteiden fysikaalisesta kontaminaatiosta saattaa muodostua patogeenisten tai pilaantumista 
aiheuttavien bakteerien tuottaman mikrobiologisen kontaminaation lähde. Elintarvikkeiden kanssa 
kosketuksiin joutuvien materiaalien pintavauriot voivat muodostaa fysikaalisen kontaminaation riskin, 
ja sopimattomat materiaalit voivat aiheuttaa kemiallisen kontaminaation. 
 
Juuston valmistukseen osallistuvia henkilöitä sekä vierailijoita on pidettävä merkittävänä mahdollisen 
fysikaalisen kontaminaation lähteenä. Fysikaaliset epäpuhtaudet voivat aiheuttaa kuluttajille 
tukehtumisvaaran tai toimia mikrobiologisen kontaminaation lähteenä. Esimerkkejä ovat napit, korut, 
kolikot, kynät, matkapuhelimet, käsineet, kynsilakka, tekokynnet ja hiukset. 
 
Ennaltaehkäisy: Vetimet valmistellaan huolellisesti lypsämistä varten. Suodata maito ennen 
varastointia tai käsittelyä. Suojaa tuotantotila tai juustoallas tuhoelämiltä, myös lentäviltä hyönteisiltä. 
Tarkasta ainesosat ja pakkaukset, kun vastaanotat niitä. Noudata dokumentoituja työntekijöiden ja 
vierailijoiden hygieniakäytäntöjä. (Ks. luku Työntekijöiden yleinen hygienia, koulutus ja terveydentila.) 
Varmista, että juustola antaa työntekijöille ja vierailijoille puhtaat, tarkoitukseen sopivat suojavaatteet. 
Käytä 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 sekä eläimiin että 
ihmisiin ja jota tavataan kaikkialla maailmassa. Merkittävimmät Brucella-bakteeria kantavat eläinlajit 
ovat nauta (B. abortus), lampaat ja vuohet (B. melitensis) sekä kesysika (B. suis).   
 
Bruselloosi on zoonoosi, ja se voi tarttua ihmiseen esimerkiksi 
 kontaminoituneita elintarvikkeita (pääasiassa raakamaitoa ja raakamaidosta valmistettuja 

tuotteita) nautittaessa 
 kosketuksesta sairastuneisiin eläimiin tai niiden eritteisiin, erityisesti 

o sukupuolielinten eritteisiin, abortoituneisiin sikiöihin ja istukoihin 
o ihoon (vaikka se näyttäisikin terveeltä) 
o sidekalvoon tai ruoansulatuskanavan tai nenän ja nielun limakalvoihin 
o infektoituneisiin elimiin, etenkin maksaan, pernaan utareisiin 
o saastuneeseen lantaan tai villaan. 

 
Asetuksessa (EY) N:o 853/2004 määrätään eläinperäisiin elintarvikkeisiin sovellettavista erityisistä 
hygieniaohjeista ja ilmoitetaan, miten bruselloosin suhteen on toimittava raakamaitoa käsiteltäessä. 
Kansallisissa asetuksissa määritellään tekniset ja hallinnolliset toimenpiteet sairauden 
ennaltaehkäisyssä ja nautojen, lampaiden ja vuohien terveyden valvonnassa. Ihmisen luomistaudin eli 
ihmisen bangintaudin ehkäisy perustuu ehkäisyohjelmiin ja tartunnan hävittämiseen karjasta. 
Ehkäisyohjelmien tavoitteena on vähentää sairauden esiintymistä karjassa terveysvalvonnalla ja/tai 
lääkinnällä (eläinten rokottamisella) sekä mahdollisimman pitkälle hävittää sairaus ensin tila kerrallaan 
ja sen jälkeen alueittain ja lopulta kansallisella tasolla. 
 
Ennaltaehkäisy: Lehmi-, vuohi- ja lammaskarjoissa Brucella-bakteerin aiheuttaman kontaminaation 
valvonta maidontuotannossa edellyttää, että käytettävä maito on peräisin ainoastaan nautakarjoista tai 
vuohi- tai lammastiloilta, jotka ovat bruselloosivapaita tai virallisesti luomistaudista vapaita. Riskin 
hallinta maatiloilla edellyttää eläinten liikkumisen valvontaa, luotujen sikiöiden seurantaa ja kirjaamista 
sekä pakollisten ennaltaehkäisevien toimenpiteiden noudattamista. Karjoissa tai tiloilla, jotka eivät ole 
bruselloosivapaita tai virallisesti luomistaudista vapaita, ei saa koskaan käyttää maitoa, joka on 
peräisin sairaista eläimistä tai eläimistä, joiden bruselloosikokeen tulos on positiivinen. Muusta 
karjasta peräisin oleva maito on käsiteltävä sen turvallisuuden varmistamiseksi asetuksen (EY) 
N:o 853/2004 liitteessä III olevan IX jakson I luvun I kohdan 3 alakohdan mukaisesti toimivaltaisen 
viranomaisen luvalla. 
 
Mycobacterium bovis ja M. tuberculosis 
 
Ihmiselle patogeeniksi tiedetään lähinnä kaksi lajia: M. tuberculosis aiheuttaa ihmisen tuberkuloosia ja 
M. bovis (nautojen tuberkuloosi) sairastuttaa nautakarjaa. Myös Mycobacterium caprae -lajin on 
äskettäin havaittu olleen osallisena ihmisen infektiossa. 
M. tuberculosis -bakteerin luontaisia kantajia ovat ihmiset ja kädelliset ja toisinaan myös muut 
nisäkkäät. Ihmisten välillä tauti tarttuu yleensä pitkäaikaisen sairastuneille altistumisen johdosta. M. 
bovis -bakteerin luontaisia kantajia ovat naudat, vuohet, siat ja erittäin harvoin lampaat, ihmiset ja 
luonnonvaraiset nisäkkäät.  
 
Sairaista tai tautia piilevänä sairastavista eläimistä sairaus voi tarttua ihmisiin seuraavilla tavoilla: 
 (sairaiden eläinten yskimien) kontaminoituneiden aerosolien tai infektoituneen ympäristössä 

olevan pölyn hengittäminen 
 haavojen infektoituminen käsiteltäessä kontaminoituneita esineitä tai tuberkuloosihaavoja 

teurastamossa 
 raakamaidon tai riittämättömästi lämpökäsitellyn maidon nauttiminen. 

 
Asetuksessa (EY) N:o 853/2004 määrätään eläinperäisiin elintarvikkeisiin sovellettavista erityisistä 
hygieniaohjeista ja ilmoitetaan, miten tuberkuloosin suhteen on toimittava raakamaitoa käsiteltäessä. 
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Kansallisessa lainsäädännössä määritellään tekniset ja hallinnolliset toimenpiteet sairauden 
ennaltaehkäisyssä ja nautojen, lampaiden ja vuohien terveyden valvonnassa. 
 
Ennaltaehkäisy: M. bovis -bakteerin torjunta ihmisillä perustuu pääasiassa ehkäisyohjelmiin ja 
tartunnan hävittämiseen karjasta. Riskin hallinta edellyttää eläinten liikkumisen valvontaa, uusien 
eläinten terveyden seurantaa sekä pakollisten ennaltaehkäisevien toimenpiteiden noudattamista 
(karjan seulonta ja sairastuneiden eläinten poistaminen karjasta). Jos karja ei ole tuberkuloosivapaata, 
tuberkuloositestissä positiivisen tuloksen saavien tai näiden tautien oireita osoittavien eläinten maitoa 
ei pidä koskaan käyttää. Muusta karjasta peräisin oleva maito on käsiteltävä sen turvallisuuden 
varmistamiseksi asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteessä III olevan IX jakson I luvun I 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 
tasalämpöisten eläinten ruoansulatuskanavan mikrofloorassa. Useimmat E. coli -kannat ovat 
vaarattomia, mutta joukossa on myös patogeenisiä kantoja, joihin on muodostunut virulenssitekijöitä. 
Näistä tärkein on shigatoksiinia tuottava E. coli (EHEC, joskus myös STEC tai VTEC), jotka kantavat 
stx-virulenssigeeni ja pystyvät siis tuottamaan shigatoksiinia. Bakteerien joukossa on muitakin 
virulenssigeenejä kantavia serotyyppejä, jotka katsotaan erittäin patogeenisiksi.  
 
EHEC-bakteerin aiheuttamat infektiot muodostavat merkittävän kansanterveydellisen haitan, koska ne 
aiheuttavat varsin vakavia kliinisiä oireita, etenkin hemorraagista koliittia ja hemolyyttis-ureemista 
oireyhtymää (HUS). Jälkimmäiseen sairastuvat pääasiassa pienet lapset ja iäkkäät henkilöt. HUS on 
merkittävin 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 eivät ole turvallisia. 
Shigatoksiinia tuottava E. coli on merkitty EU:n jäsenvaltioissa valvottavien taudinaiheuttajien 
luetteloon (direktiivi 2003/99/EY).  
 
Muiden E. coli -bakteerien tapaan EHEC-bakteeri ei kestä lämpöä. Raakamaidon käsittelyssä 
suositellaan tarkkaavaisuutta. Tuotteiden kontaminoituminen ei yleensä tapahdu juustolassa, ja 
EHEC-bakteerin pääasiallinen lähde on itse maito. 
 
Ihmisetkin voivat kantaa EHEC-bakteeria, mutta sen pääasiallisia kantajia ovat kotieläiminä pidettävät 
märehtijät, etenkin naudat (lampaat ja vuohet). Ne ovat oireettomia kantajia ja aiheuttavat ympäristön 
kontaminoitumista levittämällä ulosteissaan esiintyvää bakteeria. Luonnonvaraiset eläimet, 
tuhoeläimet ja linnut voivat myös kantaa EHEC-bakteeria ja vaikuttaa sen esiintymiseen maatiloilla. 
Ne voivat myös kontaminoida eläinten rehua (heinää, nurmirehua) ja juomavettä. EHEC-bakteeri voi 
säilyä maatilalla viikkoja tai jopa kuukausia juomakaukalon pohjalla tai maassa olevissa ulosteissa tai 
lannassa. 
Utareen sisäosien kontaminoitumista EHEC-bakteerilla ei myöskään voi sulkea pois. 
.  
Maidon kontaminoituminen tapahtuu lypsäessä epäpuhtaiden vedinten tai likaisen lypsypaikan kautta. 
Kontaminoituminen voi tapahtua myös epäsuorasti kontaminoituneen veden kautta. EHEC-bakteeria 
voi esiintyä myös huonosti suunnitellussa, puutteellisesti huolletussa ja/tai puhdistetussa 
lypsykoneessa. 
 
Ennaltaehkäisy: Asetuksen (EY) N:o 2073/2005 johdanto-osan 14 kappaleessa mainitaan, että 
kansanterveyttä koskevia eläinlääkintätoimenpiteitä käsittelevän tiedekomitean lausunnon mukaan 
”elintarvikeketjun ulosteperäistä kontaminaatiota vähentämään tarkoitettujen mikrobiologisten 
suuntaviivojen avulla voidaan kuitenkin vähentää kansanterveyteen kohdistuvia riskejä, myös 
EHECiä.” Tuotteiden EHEC-bakteerilla kontaminoitumisen riskiä voidaan vähentää valvomalla 
ulosteperäistä kontaminaatiota maidontuotannossa. Noudattamalla maidontuotannossa tämän oppaan 
osassa IV kuvattuja hyviä hygieniakäytäntöjä tuottaja voi estää ulosteperäisen kontaminaation ja 
vähentää EHEC-bakteerikontaminaation riskiä. 
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Listeria monocytogenes 
 
Listeria-sukuun kuuluu useita lajeja, joista Listeria monocytogenes on ihmisille ja eläimille 
patogeeninen, kun taas L. ivanovii on patogeeninen elämille, mutta harvoin ihmisille. L. 
monocytogenes aiheuttaa ihmisiin ja eläimiin tarttuvan sairauden (zoonoosin) nimeltä listerioosi, joka 
voi listeriainfektioille alttiilla henkilöillä jättää pysyviä vaurioita ja johtaa kuolemaan 15–30 prosentissa 
tapauksista. Infektio saadaan useimmiten kontaminoituneita elintarvikkeita nauttimalla.  
Asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 säädetään, että L. monocytogenes -bakteeria ei saa esiintyä 
lainkaan 25 grammassa maitotuotetta, tai sitä voi esiintyä alle 100 grammassa tuotetta, jos 
tutkimuksella on osoitettu, että tätä tasoa ei ylitetä tuotteen koko elinkaaren aikana. 
 
Asetuksen (EY) N:o 2073/2005 5 artiklassa säädetään lisäksi L. monocytogenes -bakteeerin 
valvomisesta elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvilla pinnoilla ja tuotantoympäristössä osana 
tuottajan määrittelemää näytteenotto-ohjelmaa (tuottaja päättää omiin menettelyihinsä sopivasta 
näytteenottotiheydestä HACCP-periaatteiden ja hyvien hygieniakäytäntöjen pohjalta – ks. asetuksen 
(EY) N:o 2073/2005 4 artklan 2 kohta). 
L. monocytogenes -bakteeri tuhoutuu pastöroinnissa ja hyvä hapattaminen estää sen kasvun. Listeria 
spp. -suvun bakteerit ovat maaperässä eläviä, suolaa kestäviä bakteereita, joita on kaikkialla 
ulkotiloissa. Ne voivat kasvaa myös kylmässä (yli +4 °C:ssa). 
 
Listeria-lajeja esiintyy rehussa, erityisesti fermentoiduissa rehuissa (säilörehu ja muoviin käärityt 
paalit), ja ne pystyvät kasvamaan rehussa, jonka korjuu-, teko- tai käsittelyvaiheessa on toimittu 
huolimattomasti. Listeriabakteerit pysytvät muodostamaan biofilmin, jonka avulla ne selviävät käsittely-
ympäristössä. 
 
Listeria spp. -suvun bakteerit erittyvät joidenkin eläinten ulosteeseen, jolloin maatilan ympäristö, 
mukaan lukien kuivikkeet, vesi ja lypsykoneet, voivat kontaminoitua. Maidon kontaminoituminen 
tapahtuu lypsyn aikana likaisen vedinten ihon tai kontaminoituneen lypsylaitteiston kautta. Joskus 
maito voi kontaminoitua myös utareen sisäisen piilevän infektion vuoksi.  
 
Listeria spp. -suvun bakteerit tarttuvat maaperästä, joten juustolan tilat voivat kontaminoitua liikkuvista 
ihmisistä tai laitteiden, maidon tai tuotteiden siirtelyn vuoksi. Juustonvalmistustiloissa kontaminoitunut 
alue on useimmiten lattia etenkin kosteissa tiloissa, joissa on seisovaa vettä tai viemäriputkia. 
Tuotannon aikana maitotuotteiden kontaminoituminen voi tapahtua joko maidosta tai 
ristikontaminaationa, joka on peräisin käsittelystä tai välineistä, esimerkiksi huonosti puhdistetuista 
muoteista. 
 
Ennaltaehkäisy: Kontaminaation estämiseksi on valvottava eläinten rehun laatua (korjuusta jakeluun) 
ja veden laatua sekä välineiden puhdistusta ja utaretulehduksen hoitamista. Maatiloille on määriteltävä 
hyvät hygieniakäytännöt etenkin lypsämistapahtumaa ja käsittelytiloja koskien. 
 
Salmonella spp. 

Salmonella-bakteerin ei-tyfoidiset serotyypit aiheuttavat salmonelloosia, joka on eräs merkittävimmistä 
bakteeriperäisistä 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 säädetään Salmonella-bakteeriin liittyvistä 
elintarvikkeiden turvallisuutta koskevista vaatimuksista, joiden mukaan bakteeria ei saisi esiintyä 
juustossa, voissa tai kermassa, joka on tehty raakamaidosta tai maidosta, joka on käsitelty 
pastörointia alhaisemmassa lämpötilassa, tai jäätelössä, lukuun ottamatta tuotteita, joiden 
valmistusprosessi tai koostumus ovat sellaisia, ettei salmonellariskiä ole. 
 
Pastörointi tuhoaa salmonellan. Bakteeria esiintyy yleensä nisäkkäiden (sikojen, nautojen) sekä 
lintujen (luonnonvaraiset linnut, siipikarja), jyrsijöiden ja matelijoiden maha-suolikanavassa. Eläinten 
kantama bakteeri muodostaa merkittävimmän riskin lähteen etenkin raakamaitotuotteissa. Eläinten 
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ulosteissa oleva Salmonella-bakteeri voi kontaminoida laidunmaat, maaperän ja veden ja selvitä niissä 
viikkoja, jolloin ympäristökin muuttuu riskin lähteeksi. S. Typhi -bakteeria kantavat vain ihmiset.  
 
Maito kontaminoituu pääasiassa lypsämisen aikana vedinten iholla tai ympäristössä olevasta liasta. 
Joissakin harvoissa tapauksissa maito voi kontaminoitua myös utareiden tartunnasta. Maitotuotteet 
kontaminoituvat maidosta, oireettomien kantajien käsittelystä tai kontaminoituneen veden kautta. 
 
Ennaltaehkäisy: Salmonella spp. -bakteerien aiheuttaman maidon ja maitotuotteiden 
kontaminoitumisen estämiseksi suositellaan, että kliinisesti sairaat eläimet eristetään kokonaan ja 
eläinten ulosteiden käsittelyä muutetaan niin, että vältetään bakteerin levittäminen, estetään veden ja 
rehun ulosteperäinen kontaminoituminen ja torjutaan tuhoeläimet ja linnut, jotka voivat levittää 
salmonellaa. Hyvät hygieniakäytännnöt ovat välttämättömiä sekä maidon tuotannossa että 
käsittelyssä. 
 
Koagulaasipositiivisten stafylokokkien (ml. Staphylococcus aureus tuottamat enterotoksiinit) 
 
Koagulaasipositiivisten stafylokokkien aiheuttamat ruokamyrkytykset johtuvat 
stafylokokkienterotoksiinien nauttimisesta. Niitä muodostuu elintarvikkeissa, joissa patogeenia on 
ehtinyt runsastua ennen elintarvikkeen nauttimista. Stafylokokkienterotoksiineja muodostuu, kun 
enterotoksigeenisiä stafylokokkeja on vähintään 105–106 pmy/g. Stafylokokkienterotoksiinit ovat 
lämmönkestäviä proteiineja, jotka säilyvät tarttuvina myös sen jälkeen, kun isäntäeliö on kuollut, eikä 
niiden toimintakykyä voi tuhota tavanomaisilla elintarvikkeiden käsittelymenetelmillä.  
 
Asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 säädetään useiden koagulaasipositiivisten stafylokokkien osalta 
prosessin hygieniaa koskevista vaatimuksista, joita on noudatettava kohdassa, jossa patogeeni on 
todennäköisesti runsaimmillaan. Asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 määritellään myös elintarvikkeiden 
turvallisuutta koskevat vaatimukset samaa prosessin kohtaa varten stafylokokkisten enterotoksiinien 
torjumiseksi. 
Enterotoksiinien esiintyminen on tarkistettava elintarvikkeesta, kun koagulaasipositiivisten 
stafylokokkien määrä ylittää 105 pmy/g. 
 
Stafylokokit ovat erittäin yleisiä suolaa sietäviä bakteereita, jotka elävät tasalämpöisten eläinten 
(nisäkkäiden ja lintujen) ja etenkin ihmisten iholla, limakalvoilla, nenässä ja nielussa. Koagulaasia 
tuottavat stafylokokit ovat yksi niistä bakteerityypeistä, jotka aiheuttavat märehtijöiden kliinistä ja 
piilevää utaretulehdusta. Maidon kontaminoitumisen lähteenä ovat yleensä seuraavat: 
 kliinisen tai piilevän utaretulehdustartunnan saaneet eläimet 
 halkeilevat, haavaiset tai infektoituneet vetimet 
 lypsäjän kädet ja toisinaan 
 lypsylaitteisto.  

 
Eläimet voivat saada tartunnan lypsämisen aikana jollakin näistä tavoista. Juuston valmistajan kädet 
(etenkin haavat tai tulehtunut tai halkeillut iho) sekä nenä- ja kurkkuinfektiot voivat aiheuttaa 
stafylokokkien kulkeutumisen valmiisiin tuotteisiin. Mahdollisesti kontaminoituneet käsittelyssä 
käytettävät laitteet voivat myös levittää bakteereita. Happamoitumisen tai hapattumisen sekä 
valuttamisen tarkka valvonta voi rajoittaa koagulaasipositiivisten stafylokokkien muodostumista 
juustossa käytetystä tekniikasta riippuen.  
 
Ennaltaehkäisy: Ennaltaehkäiseviin toimiin on kuuluttava: 
 eläinten hygienian (etenkin utaretulehduksen) valvonta ja seuranta 
 maidontuotannossa ja juustonvalmistuksessa käytettävien laitteiden ja tilojen huolelliset käsittely- 

ja puhdistustavat 
 tarkka huolenpito henkilökohtaisesta hygieniasta. 

 
Virukset 
 
Virukset pystyvät jakautumaan vain isäntäsolun sisällä, minkä vuoksi maitotuotteiden ja etenkin 
juuston kaltaisten hapatettujen maitotuotteiden muodostama riski virustautien tarttumisesta ihmisiin 
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katsotaan vähäiseksi. Oppaan sivuilla 11–13 mainitut henkilökohtaiset hygieniatoimenpiteet katsotaan 
tehokkaiksi keinoiksi estää noroviruksen ja muiden virusperäisten vatsatautien tarttumista. 
 
 
Kampylobakteeri 

Kampylobakteeri voi aiheuttaa elintarvikkeiden välityksellä tarttuvia ripulitauteja, ja se katsotaan 
eräissä jäsenvaltioissa juotavaksi tarkoitettua raakamaitoa koskevaksi mahdolliseksi vaaraksi. 
Kampylobakteeri ei yleensä kykene lisääntymään elintarvikkeissa tavanomaisissa 
säilytysolosuhteissa, ja vaaraa torjutaan estämällä ulosteperäinen kontaminaatio maidontuotannon 
aikana. Kampylobakteeria ei katsota vaaraksi juustoissa, sillä se ei säily niissä elävänä pitkää aikaa. 

 
 
 
 

PÄÄTELMÄT 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kemiallisten, fysikaalisten ja mikrobiologisten vaarojen aiheuttamia riskejä koskeva 
huomautus 
 
Tässä oppaassa ei ole mahdollista tehdä semikvantatiivista vaara-analyysia, sillä yksittäisten 
vaarojen esiintymistaajuus riippuu kansallisen ja alueellisen tason sekä yksittäisten yritysten tason 
tekijöistä. Tässä luetellaan merkittävimmät vaarat, jotka on arvioitu merkittäviksi joko yleisyytensä 
tai vaikutustensa vakavuuden perusteella.  

 Merkittävimmiksi kemiallisiksi vaaroiksi katsotaan eläinlääkkeiden ja biosidivalmisteiden 
jäämien esiintyminen sekä allergeenisten ainesosien esiintyminen siksi, että näiden valmisteiden 
ja ainesosien käyttö on varsin yleistä. 

 Merkittävimmiksi fysikaalisiksi vaaroiksi katsotaan lasin ja metallin aiheuttama 
kontaminoituminen siksi, että niiden aiheuttamat vammat ovat varsin vakavia. 

 Merkittävimmiksi mikrobiologisiksi vaaroiksi asetuksessa (EY) N:o 2073/ 2005 määriteltyjen 
vaatimusten perusteella katsotaan Listeria monocytogenes, koagulaasipositiivisten stafylokokkien 
tuottamat enterotoksiinit sekä Salmonella (raakamaitotuotteissa). 

Uusia mikrobiologisia vaaroja, joita ei ole otettu huomioon asetuksessa (EY) N:o 2073/2005, mutta 
jotka katsotaan merkittäviksi joissakin jäsenvaltioissa, on valvottava elintarviketurvallisuuden 
hallintajärjestelmällä, vaikka asetuksessa ei määrätäkään näitä vaaroja (esimerkiksi EHEC-
bakteeria) koskevasta säännöllisestä testaamisesta. 

Maidon jalostuksen kannalta merkittävien mikrobiologisten vaarojen lisäksi merkittävimmiksi 
maidontuotantoon vaikuttaviksi vaaroiksi katsotaan tuberkuloosi ja bruselloosi. 
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ASIAKIRJASSA KÄYTETTYJEN LYHENTEIDEN SELITYKSET 
Lyhenteet, joita käytetään hyviä tuotantotapoja ja HACCP-pohjaisia suunnitelmia käsittelevissä osissa 
III, IV ja V: 
LE: Lakisääteinen edellytys (velvoitteet on ilmoitettu asetuksissa) 
M: Mikrobiologinen vaara  
K: Kemiallinen vaara 
F: Fysikaalinen vaara 
ALP: Alkaalinen Fosfataasi entsyymi 
 
Lyhenteet, joita käytetään omavalvontaa ja poikkeamien selvittämistä käsittelevissä osissa VII ja VIII: 
m: mikrobiologisia vaatimuksia koskevassa asetuksessa määritelty alaraja  
M: yläraja  
n: testattavasta tuotteesta otettavien osanäytteiden määrä (mikrobiologissa testeissä) 
c: niiden osanäytteiden määrä, joiden arvot ovat välillä m–M 
pmy: pesäkkeitä muodostavia yksiköitä: yksikkö, jolla ilmaistaan bakteerien määrä näytteessä. 

 
ASIAKIRJASSA KÄYTETYT TERMIT 
Tuottajat 
Tässä asiakirjassa sanalla tuottajat tarkoitetaan tilajuustojen ja käsityönä valmistettavien juustojen 
alalla toimivia yrityksiä ja henkilöitä. Nämä toimijat voivat harjoittaa monenlaista toimintaa 
maidontuotannosta sellaisenaan syötävien elintarvikkeiden myyntiin (viljelijä, jalostaja ja myyjä). 
Tuottaja tarkoittaa samaa kuin asetuksessa käytetty elintarvikealan toimija. 
 
Joustavuus  
Joustavuus voidaan määritellä mahdollisuudeksi mukauttaa eräitä hygieniaoppaan kohtia. Nämä 
kohdat liittyvät etenkin rakennuksiin, esineiden sijoitteluun tiloissa, laitteisiin ja toimintatapoihin 
tietyissä olosuhteissa (ks. tarkemmin oppaan osa I). 
Tässä oppaassa mainitut joustomahdollisuudet on korostettu seuraavasti: 
 
Elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmä  
Elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmä muodostuu hyvistä hygieniakäytännöistä, hyvistä 
tuotantotavoista, HACCP-pohjaisista suunnitelmista, jäljitettävyydestä, tuotteiden myynnistä 
poistamista tai takaisinvetoa koskevista suunnitelmista ja muista käytännöistä, joiden tarkoituksena on 
hallita elintarvikkeiden turvallisuutta ja hygieniaa elintarvikealalla*. 
 
HACCP-pohjaiset suunnitelmat  
HACCP-pohjaiset suunnitelmat ovat osa elintarviketurvallisuuden hallintajärjestelmää. Ne ovat 
menettelyitä, joilla tunnistetaan, arvioidaan ja hallitaan merkittäviä elintarvikkeiden turvallisuuteen 
vaikuttavia riskejä HACCP-periaatteiden (HACCP = Hazard Analysis and Critical Control Points, 
vaara-analyysin ja kriittisten hallintapisteiden järjestelmä). 
 
Hyvät hygieniakäytännöt ja hyvät tuotantotavat 
Hyvät hygieniakäytännöt ja hyvät tuotantotavat ovat ennaltaehkäiseviä käytäntöjä ja toimintatapoja, 
jotka ovat elintarvikkeiden turvallisuuden kannalta välttämättömiä.  
 
Validointi 
Validointi tarkoittaa, että ennen prosessin aloittamista (tai muuttamista) pystytään todistamaan, että 
suunnitellut valvontatoimenpiteet ovat toimivia, jos niitä noudatetaan oikein. Validointiin voi kuulua 
esimerkiksi dokumentoituja todisteita mikrobiologisen analyysin tai lämpökäsittelyssä käytettyjen 
kesto-lämpötila-yhdistelmien tehokkuudesta. Todisteet voivat olla ennakoivia tai perustua kokeellisesti 
saavutettuihin tuloksiin. 
 
Todentaminen 
Todentaminen tarkoittaa toteutettujen HACCP-pohjaisten menettelyiden (esimerkiksi tuotteiden 
mikrobiologisen analyysin) toimivuuden säännöllistä 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 pääosasto, 
2016 

JOUSTO-
MAHDOLLISUUS 


