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1. JOHDANTO

Sulatejuustoala on merkittdva osa maitoalaa ja kayttda maitotuotteita raaka-aineina.

Sulatejuuston valmistajien on varmistettava, etta kaikki niiden vastuulla olevat elintarvikkeiden
tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheet tayttavat asetuksissa (EY) N:o 852/2004 ja N:o 853/2004
saadetyt asiaa koskevat hygieniavaatimukset.

Elintarvikkeiden turvallisuus saavutetaan asianmukaisesti suunnitelluilla ja tehokkailla
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmilla, joihin sisaltyvat hyvat hygieniakaytannét ja HACCP-
periaatteet. Myos asianmukaiset jaljitettavyys- ja palautusmenettelyt ovat tarkeita valineita
tapauksissa, joissa hallinnan menettaminen on jaanyt havaitsematta tai havaittu sen jalkeen, kun
tuote ei enaa ole elintarvikealan toimijan hallinnassa.

ASSIFONTE on laatinut ndma ohjeet antaakseen kaytannon tietoja asetuksen (EY) N:o 852/2004
8 artiklan mukaisesti laadittavia kansallisia hygieniaohjeita varten. Taman asiakirjan sisaltamat
ohjeet toimivat viitteena sulatejuuston elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmien laatimisessa
suunnittelusta ja dokumentoinnista taytantéénpanoon.

2. SOVELTAMISALA

Naissa ohjeissa kuvaillaan sulatejuuston valmistajien tehtavat, ja ne auttavat panemaan
elintarvikehygienia-asetuksen asianmukaisesti taytantéon.

Ohjeet on tarkoitettu laadukkaalle sulatejuustolle, sulatejuustovalmisteille ja vastaaville tuotteille, ja
niissa kuvaillaan, millainen on kaytanndllinen tapa saada aikaan turvallisia tuotteita uusimman
tietdmyksen mukaisesti. Naitd ohjeita noudattavat elintarvikealan toimijat sitoutuvat valmistamaan
sulatejuustoa, sulatejuustovalmisteita ja vastaavia tuotteita elintarviketurvallisuutta koskevien
erittain tiukkojen vaatimusten mukaisesti.

Naissa ohjeissa annetaan neuvoja ja ohjeita hygieenisesta valmistuksesta ja sulatejuuston
valmistuksen edellyttamista olosuhteista. Niissa annetaan ohjeita EU:n hygienia-asetusten
vaatimusten noudattamisesta ja otetaan huomioon Codex Alimentariukseen sisaltyvat periaatteet.
On syyta korostaa, etta lainsdadanto on aina etusijalla ndissa ohjeissa esitettyihin vaatimuksiin
nahden ja etta toimivaltaisten viranomaisten tulkinta EU:n hygienia-asetuksista menee naiden
ohjeiden suositusten edelle.

Nama ohjeet on tarkoitettu kaikille sulatejuuston teollisille valmistajille. Ne tarjoavat laatuvastaaville
viitekehyksen naiden suunnitellessa juuri heidan yritystensa tuotteisiin, teknologiaan ja
tuotantopaikkoihin mukautettuja elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmia. Ohjeissa pyritaan
tarjoamaan riittdvasti joustavuutta, jotta niitd voidaan soveltaa kaikkiin alan toimijoihin.

Naita ohjeita sovelletaan yhdessa EDA:n/EUCOLAITIn juustoa elintarvikkeiden valmistuksessa
kaytettdvana raaka-aineena koskevien ohjeiden kanssa. Ohjeet on laadittu seuraavia sdadoksia ja
standardeja noudattaen:

« Euroopan parlamentin ja neuvoston asetukset (EY) N:o 178/2002 seka (EY) N:o 852/2004
ja N:o 853/2004

« asetukset (EY) N:o 2073/2005 (sellaisena kuin se on muutettuna asetuksilla (EY) N:o
1441/2007, (EU) N:o 365/2010 ja (EU) N:o 1086/2011) ja (EU) N:o 931/2011

« Codexin suositukset "General Principles of Food Hygiene” CAC/RCP 1969 rev4, (2003) ja
"Code of hygienic practice for milk and milk products” CAC-RCP 57-2004 seka

- standardit ISO 22000:2005 ja ISO 22002-1:2009.
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3. MAARITELMAT

Hyvaksyttava taso:

Lopputuotteessa oleva tietyn vaaran taso, joka tarvitaan
elintarvikeketjun seuraavassa vaiheessa elintarviketurvallisuuden
varmistamiseksi; silld viitataan hyvaksyttavaan tasoon sellaisenaan
kulutettaviksi tarkoitetuissa elintarvikkeissa vain silloin, kun seuraava
vaihe on itse kulutus.

Allergeeni:

Mika tahansa aine, joka voi aiheuttaa allergian.

Puhtaanapito:

Saastumisen, ruoanjatteiden, lian, rasvan tai muun ei-toivotun aineksen
poistaminen.

Vierasaine:

Biologinen, kemiallinen tai muu aine tai mika tahansa vieras aines, jota
ei ole lisatty tarkoituksellisesti elintarvikkeeseen ja joka saattaa
vaarantaa elintarviketurvallisuuden ja terveyden.

Saastuminen:

Vierasaineen kulkeutuminen elintarvikkeeseen tai
elintarvikeymparistoon.

Hallintatoimenpide:

Toimi tai toiminta vaaran estamiseksi, poistamiseksi tai saattamiseksi
hyvaksyttavalle tasolle.

Korjaavat
toimenpiteet:

Prosessiin kohdistuvat toimenpiteet havaitun hallinnan menettadmisen
tai vaatimustenvastaisuuden syyn poistamiseksi tai tuotteeseen
kohdistuvat toimenpiteet vaatimustenvastaisen tuotteen valvomiseksi.

Kriittinen hallintapiste:

Vaihe, jossa yhta tai useampaa hallintatoimenpidettad voidaan kayttaa ja
joka on olennainen vaarojen ehkadisemisessa tai poistamisessa tai
niiden vahentamisessa hyvaksyttavalle tasolle.

Kriittinen raja:

Kriittisen hallintapisteen seurannassa kaytettava peruste, jonka avulla
hyvaksyttava taso erotetaan tasosta, joka ei ole hyvaksyttava.

Desinfiointi: Ympariston mikro-organismien maaran vahentaminen hyvaksyttyjen
kemiallisten aineiden ja/tai fysikaalisten menetelmien avulla tasolle,
joka ei vaaranna elintarvikkeiden turvallisuutta tai soveltuvuutta.

Laitos/yritys: Rakennus tai alue, jolla kasitelladn elintarvikkeita (raaka-aineita,

ainesosia sekd puolivalmiita ja valmiita tuotteita), seka niiden saman
johdon alaisuuteen kuuluva ymparistd.

Elintarviketurvallisuus:

Varmuus siita, ettd elintarvike ei vahingoita kuluttajia, kun se
valmistetaan tai nautitaan kayttétarkoituksensa mukaisesti.

Elintarvikehygienia:

Toimenpiteet ja vaatimukset, jotka ovat tarpeen vaarojen
hallitsemiseksi ja sen varmistamiseksi, ettd elintarvike sopii
ihmisravinnoksi, ottaen huomioon sen kayttétarkoitus (asetus
(EY) N:o 852/2004).

HACCP = vaara-
analyysi ja kriittiset
hallintapisteet (Hazard
Analysis and Critical
Control Points).

HACCP on hallintavaline, jolla arvioidaan elintarviketurvallisuuteen
kohdistuvia vaaroja ja maaritelldan kriittiset hallintapisteet, joissa
hallintaa voidaan soveltaa tehokkaasti ja valvoa kriittiseen
hallintapisteeseen liittyvia hallintatoimenpiteita.

HACCP-suunnitelma:

Vaara-analyysin tuloksena laadittava asiakirja, jossa maaritellaan,
miten yksilityja kriittisid hallintapisteita hallitaan.

Vaara:

Elintarvikkeessa olevat biologiset, kemialliset tai fysikaaliset aineet tai
elintarvikkeen tila, jotka saattavat vaikuttaa haitallisesti terveyteen
(esimerkiksi Salmonella spp., allergeenit, lasinsirut).



https://fi.wikipedia.org/wiki/Allergia
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Vaara-analyysi:

Prosessi, jolla maaritetdan hallittavat vaarat, tarvittava hallinnan aste
elintarviketurvallisuuden takaamiseksi seka tarvittava
hallintatoimenpiteiden yhdistelma.

Vaarojen
tunnistaminen:

Vaara-analyysin vaihe, jossa tunnistetaan biologiset, kemialliset tai
fysikaaliset aineet, jotka saattavat vaikuttaa haitallisesti ihmisten
terveyteen ja joita todenndkdisesti esiintyy kyseisessa elintarvikkeessa.

Vaarojen

arviointi:

Vaara-analyysin vaihe, jossa arvioidaan laadullisesti ja/tai maarallisesti
vaaran aiheuttamien haitallisten terveysvaikutusten mahdollinen
vakavuus sekd vaaran ilmenemisen todennakdisyys ja maaritetaan,
tarvitaanko erityistd hallintaa hyvaksyttavien tasojen saavuttamiseksi.

Mikrobiologinen
vaatimus:

Vaatimus, jolla maaritetdan tuotteen, elintarvike-eradn tai prosessin
hyvaksyttavyys, joka perustuu mikro-organismien puuttumiseen,
esiintymiseen tai maaraan ja/tai niiden toksiinien/metaboliittien
maaraan paino- tai tilavuusyksikkoa, aluetta tai erdd kohden (asetus
(EY) N:0 2073/2005).

Minimointi:

Vaistamattoman tilanteen, kuten mikrobien kehittymisen, tai
vaikutusten todennakdisyyden tai seurausten vahentaminen.

sen

Seuranta:

Menettely mahdollisten puutteiden havaitsemiseksi hallintatoimenpiteen
toiminnassa.

Patogeeni:

Tarttuva tai toksiineja muodostava mikrobi tai mikro-organismi, kuten
virus, bakteeri, prioni tai sieni, joka aiheuttaa sairauksia
isantaelidssdan. Elintarvikevalitteinen patogeeni on mikro-organismi,
joka voi aiheuttaa sairauden ihmisissa, jos nama kuluttavat riittavan
maaran patogeenia sisaltavaa elintarviketta.

Mahdollisesti
vaarallinen:

Sellaisissa olosuhteissa valmistetut tuotteet, joissa kriittiset rajat ovat
ylittyneet tai tukiohjelmien hallinta on menetetty siten, etta
lopputuotteen elintarviketurvallisuus saattaa vaarantua.

Prosessia koskevat
vaatimukset:

Jalostusvaiheessa sovellettavat
(esimerkiksi kasittelyaika, 1ampdtila).

prosessin hallintaparametrit

Sulatejuusto ja

sulatejuustovalmisteet:

Sulatejuusto ja sulatejuustovalmisteet valmistetaan jauhamalla,
sekoittamalla, sulattamalla ja emulgoimalla yhtd tai useampaa
juustolajia joko lisdamalla tai lisddmattd muita maitotuotteita ja/tai muita
elintarvikkeita ldGmmdn avulla ja kayttamalla tai kayttdmattd apuna
valmistuksen apusuoloja/emulgointisuoloja ja/tai emulgointiaineita.

Riski:

Elintarvikkeessa olevan vaaran tai vaarojen aiheuttaman terveyteen
kohdistuvan haitallisen vaikutuksen todennadkoéisyyden ja vakavuuden
yhteisvaikutus.

Vaihe:

Kohta, menettely, toiminto tai vaihe raaka-aineita sisaltavassa
elintarvikeketjussa alkutuotannosta loppukulutukseen.

Jaljitettavyys:

Asetuksen (EY) N:o 178/2002 3 artiklan 15 kohta: "Jaljitettavyydell@”
tarkoitetaan mahdollisuutta jaljittaa elintarvike, rehu,
elintarviketuotantoon kaytettdva elain tai valmistusaine, joka on
tarkoitettu lisattavaksi tai jota oletetaan lisattdvan elintarvikkeeseen tai
rehuun, kaikissa tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa ja seurata
kutakin naista kyseisissa vaiheissa.

Validointi:

Toimintaa edeltdva arviointi, jonka tehtdvana on osoittaa, etta
yksittaisilla hallintatoimenpiteilld (tai niiden yhdistelmalld) pystytaan
saavuttamaan tavoiteltu hallinnan taso.



https://fi.wikipedia.org/wiki/Mikrobi
http://en.wikipedia.org/wiki/Microorganism
http://fi.wikipedia.org/wiki/Virus
http://fi.wikipedia.org/wiki/Bakteerit
http://fi.wikipedia.org/wiki/Prioni
http://fi.wikipedia.org/wiki/Sienet
http://fi.wikipedia.org/wiki/Sairaus
http://en.wikipedia.org/wiki/Host_(biology)
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Varmentaminen: Toiminnan aikana ja sen jalkeen suoritettava arviointi, jonka tehtavana
on osoittaa, etta tavoiteltu hallinnan taso on todella saavutettu.

4. RESURSSIEN HALLINTA

Sulatejuuston valmistajan on tarjottava toiminnan kannalta asianmukaiset resurssit (rakennukset,
laitteet, henkilosto, infrastruktuuri ja tilat) ja yllapidettava niita.

Tilojen ja prosessivirran suunnittelussa ja rakentamisessa on otettava huomioon asiaan liittyvat
hygienia- ja turvallisuusvaatimukset. Paikallisviranomaisia olisi kuultava suunnitteluvaiheesta
Iahtien, jotta otetaan huomioon mahdolliset oikeudelliset vaatimukset ja valtetddn nain mydhemmat
kalliit muutostyot.

4.1. TUOTANTOPAIKKA JA RAKENNUKSET

4.1.1. Sopivan paikan valinta
Uuden tuotantopaikan sijaintia valittaessa olisi otettava huomioon vahintaan seuraavat seikat:

o Saatavilla on sdhkoén, kaasun, juomaveden, viemardinnin ja jatteidenkeruun kaltaiset
palvelut.

. Valtetaan alueita, jotka jaavat usein tulvan alle tai jotka sijaitsevat jatteiden varastointi- tai
kasittelypaikkojen laheisyydessa, seka alueita, joilla esimerkiksi kemikaalien, pélyn, hajujen
tai tuhoeladinten aiheuttama saastuminen on hyvin todennakdista.

Tuotantopaikan rajat on merkittava selvasti.

4.1.2. Rakentaminen

Rakennukset on suunniteltava ja rakennettava sulatejuuston valmistukseen ja varastointiin
soveltuvalla tavalla asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteessa Il olevan | luvun mukaisesti.
Rakennusten on oltava rakenteeltaan kestavia ja niiden on tarjottava riittavasti tilaa, joka
mahdollistaa materiaalin, tuotteiden ja henkildstén hygieeniset kulkuvirrat* seka raaka-aineita ja
jalostettuja tuotteita sisaltavien alueiden fyysisen erottamisen toisistaan.

*) Kuten eteenpain kulkeva tuotevirta, materiaalivirta kohti puhtaampia alueita, henkiléstén tarpeettoman kulun
valttdminen hygieenisten alueiden Iapi.

4.1.2.1. Sisakatot

Sisakatot on suunniteltava siten, etta pélyn keraantyminen ja kondensaatio sekd homeen
muodostuminen minimoidaan.

Sisakatot voivat olla kiinteita tai alaslaskettuja. Alaslaskettujen kattojen etuna on, etta
vaakatasossa olevat putket voidaan katkea sisakattoihin ja valttaa nain putkista putoavan pdlyn
mahdollinen lahde. Jos tallaisia alaslaskettuja kattoja kaytetaan, ne olisi joko suljettava kunnolla
tuhoeldinten paasyn estamiseksi tai niihin olisi tehtédva aukkoja, joista paastaan kasiksi koko
valikattoon.

4.1.2.2. Seinat

Seinat on suojattava tarpeen mukaan kasittelysta ja sisaisista kuljetuksista aiheutuvan
vahingoittumisen estamiseksi. Putket ja johdot olisi asennettava kannakkeilla irti seinista
puhtaanapidon mahdollistamiseksi. Kun putket viedaan seinan lapi, reiat on sinetditava tai tehtava
muuten helposti puhdistettaviksi, jotta valtetdan reikien 1api kulkevan ilman aiheuttama
saastuminen.

Ulkoseinat on rakennettava siten, etta tuhoelaimet eivat paase sisatiloihin.
4.1.2.3. Ovet ja ikkunat
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Ovien on tarvittaessa oltava itsesulkeutuvia. Ulko-ovet on pidettava suljettuina tai suojattuina, kun
niita ei kayteta.

Ikkunat ja muut aukot on mieluiten asennettava ja suunniteltava siten, etta valtetaan lian
keraantymista. On toivottavaa, etta ikkunat eivat olisi avattavia. Jos nain ei kuitenkaan ole, ulos
avattavat ikkuna-aukot on peitettava hyonteisverkoilla. Sisapuolella olevien mahdollisten

ikkunalautojen olisi oltava kallistettuja. On erittdin suositeltavaa kayttaa turvalasia tai kalvolla
varustettua lasia.

4.1.24. Lattiat

Markatilojen lattioissa on oltava riittdva kaato, jotta nesteet valuvat viemariin. Viemareissa on
oltava hajulukot ja kannet ristisaastumisen riskin vahentamiseksi. Viemarien kansien on oltava
irrotettavissa, jotta asianmukainen puhdistus ja desinfiointi on mahdollista.

4.1.2.5. Ulkoalueet

Kaikki henkilokunnan tyon yhteydessa kayttamat ulkotilat (esimerkiksi lastauslaiturit, jatteen
varastointialueet ja eri rakennukset yhdistavat pihat) on rakennettava siten, etta niissa on soveltuva
kaato riittavan vedenpoiston mahdollistamiseksi. Seisovan veden muodostuminen on estettava.

On pohdittava, miten ulkotiloista tehdaan sellaiset, etteivat ne houkuttele tuhoelaimia.
Pihojen pinnat on rakennettava kestavasta materiaalista.
Tuotantolaitokseen paasya on valvottava. Esimerkkeja tasta ovat seuraavat:
« alueiden aitaaminen asiattomien paasyn estamiseksi
« alueen turvaaminen liikennejarjestelyjen avulla.
Henkilostolle tarkoitetut alueet ja kulkuvaylat on merkittava, varattava vain jalankulkijoille ja
erotettava raskaasta liikenteesta.
41.3. Tilojen ja prosessien sijoittelu ja suunnittelu
4.1.3.1. Suunnitteluperiaatteet ja sijoittelu

Tilojen ja prosessivirran hygieenisen sijoittelun tarkoituksena on edistda hyvaa hygieniakaytantoa,
valttda saastumista ja mahdollistaa tehokas puhtaanapito.

Vyobhykejako on laajalti kaytetty periaate elintarvikeyritysten hygieenisessa sijoittelussa. Huoneiden
ja alueiden vydhykejako muodostuu visuaalisista ja/tai fyysisista esteista, joilla hallitaan
tydntekijoiden, tuotteiden ja tydkalujen liikkkumista vydhykkeiden valilla.

Eri organisaatioiden suosittelemien vyéhykejakojarjestelmien vertailu

IDF EU GMP 1ISO 146441 FS 209D BR 525

Luokat A ja B ISO 5 100 Luokka E

ISO 6 1000 Luokka G

Punainen Luokka C ISO 7 10 000 Luokka J

Keltainen Luokka D ISO 8 100 000 Luokka K
Vihrea - ISO 9 - -

Ristisaastuminen on estettdva. Mahdollisista saastumislahteistd on suoritettava arviointi erityisesti
tuotteen ja jalostuslinjalla suoritettavien toimintojen herkkyyden maarittdmiseksi.

Alueet, joilla mikrobiologinen ristisaastuminen on mahdollista (ilman valityksella tai
liikennevirroista), on yksilditava ja on toteutettava erottelua (vydhykejakoa) koskeva suunnitelma,
jossa otetaan huomioon seuraavien seikkojen tarve ja toteutettavuus:

. fyysiset esteet, seinat tai erilliset rakennukset

« kulunvalvonta seka vaatimus pukeutua vaadittuihin tydvaatteisiin
. liikennevirtojen rajoittaminen tai laitteiden eriyttdminen

« erotilmanpaineessa



ASSIFONTEN HYGIENIAOHJEET

« markaalueiden erottaminen kuiva-alueista

« korkean riskin alueiden erottaminen muista alueista, esimerkiksi tayttéalueen erottaminen
raaka-aineiden kasittelysta ja muusta elintarvikejalostuksesta

. eteenpain liikkuva tuotevirta (esimerkiksi putkien, kuljetinhihnojen tai trukkien avulla) raaka-
aineen vastaanotosta lopputuotteen lahettamiseen materiaalin ja henkiléston kulkemien
etaisyyksien lyhentamiseksi

« sellaisten toimintojen tai alueiden, joissa kaytetdan hdyrya tai muodostuu aerosoleja,
erottaminen alueista, joilla tuotteet ovat niille alttiina

- henkilostétilojen (pukuhuoneet, kaymalat, kahviot) asianmukainen sijoittelu erikseen.

Tilat ja laitteet on sijoitettava ja kiinnitettava siten, ettd tehokas puhtaanapito on mahdollista.
Syéttéjohtojen (esimerkiksi hoyry, vesi, kiertopesu) ja viemarien virtaussuunnan on aina oltava
kohti vahariskisempia alueita.

Liitteessa I esitetdaan esimerkki sijoittelusta.

4.1.4. Rakennukset, joissa elintarvikkeita jalostetaan tai kasitellaan
41.4.1. Yleistad

Kaikkien tuotteen kanssa kosketukseen tai sen lahelle joutuvien pintojen on oltava sileaa, vetta
lapaisematonta, korroosionkestavaa ja myrkyténta materiaalia. Kaikki tallaiset pinnat on
suunniteltava siten, etta ne

. voidaan puhdistaa ja desinfioida helposti
« suojaavat tuotetta ulkoiselta saastumiselta
. eivat jata "kuolleita kulmia” eli tiloja, joita ei paasta helposti puhdistamaan
« kestavat kaytettavia puhdistusjarjestelmia.
4.1.4.2. Sisakatot

Sisakatot on tehtava myrkyttémista, hilseilemattdmista ja vetta ja hdyrya lapaisemattomista
materiaaleista.

4.1.4.3. Seinat

Seinat on paallystettava materiaalilla, joka on vetta lapaisematonta, vettahylkivaa, variltaan
vaaleaa, pestavaa ja myrkytdnta. Niiden pintojen on oltava sileita eika niissa saa olla halkeamia tai
hilseilya ja niiden on oltava helposti puhdistettavissa ja desinfioitavissa.

Seinan ja lattian rajat ja nurkat on suunniteltava siten, ettd puhtaanapito on helppoa.
Jalostusalueilla seinien ja lattioiden rajojen on oltava pyoristettyja.

4.1.4.4. Ovet ja ikkunat
Ovet on tehtava sileasta ja vettahylkivasta materiaalista, joka on helppo pitda puhtaana.
4.1.4.5. Lattiat

Lattiat on tehtava vetta lapaisemattdmasta ja hylkivasta, pestavasta, liukastumista estavasta ja
myrkyttomasta materiaalista, niissa ei saa olla halkeamia ja niiden on oltava helposti
puhdistettavissa ja desinfioitavissa.

4.1.5. Prosessilaitteiden soveltuvuus ja suunnittelu

4.1.5.1. Suunnittelu

Kaikki valmistuksessa kaytettavat koneet ja laitteet on suunniteltava siten, etta
« ne voidaan puhdistaa ja desinfioida helposti

« ne eivat lisda ulkoisista Iahteista tulevan tuotteen saastumisen todennakdisyytta
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« ne minimoivat kayttajan kasien ja tuotteiden valisen kosketuksen
« ne eivat jata "kuolleita kulmia” eli tiloja, joita ei paasta helposti puhdistamaan
« niissa kaytetaan elintarviketeollisuuden kayttédn soveltuvia voiteluaineita

« ne on helppo purkaa tarkastuksia varten kaytto- ja puhdistushenkiléston tavallisesti
kayttamilla tydkaluilla, ellei niitd ole nimenomaisesti suunniteltu kiertopesua varten.

Kaikki, myds kiertopesupiiriin kuuluvat osatekijat on suunniteltava ja mitoitettava siten, ettd tehokas
puhtaanapito varmistetaan.

Kaikkien tuotteen kanssa kosketukseen tai sen lahelle joutuvien laitteiden pintojen on oltava sileaa,
vettd l1apaisematonta, korroosionkestavaa ja myrkytontd materiaalia. Kontaktipinnat eivat saa
vaikuttaa aiottuun tuotteeseen tai puhdistusjarjestelmaan tai painvastoin.

Niiden on vastattava voimassa olevia EU:n sdannoksia elintarvikkeiden kanssa kosketukseen
joutuvista materiaaleista (ks.
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/foodcontact/legisl_list_en.htm).

Elintarvikkeiden kanssa kosketukseen joutuvat laitteet on valmistettava toistuvaa puhdistusta
kestavista materiaaleista.

4.1.5.2. Asennus

Koneet on sijoitettava siten, ettd asianmukainen huolto ja puhdistus voidaan suorittaa. Koneiden
kaytdn on vastattava niiden kayttoétarkoitusta, ja niiden sijoittelun on mahdollistettava hyvien
toimintakaytantéjen mukainen tyoskentely. Koneet on sijoitettava myds siten, etta niiden toimintaa
voidaan tarvittaessa valvoa.

Jos laitteita ei kiinniteta tiiviisti lattiaan, ne on asennettava riittavan korkealle lattiasta, jotta valiin
jaa puhdistuksen ja tarkastuksen mahdollistava riittava tila. Epapuhtauksien, kuten hydnteisten,
pdlyn ja kondenssin paasy on estettava varmistamalla, etta kaikkiin laitteisiin asennetaan
asianmukaiset kannet. Aukot on myds suojattava kohotetuilla reunoilla, jotta estetdan
lattiakaivoveden paasy niihin.

Kaikkien liitosten on oltava sileitd ja asennettu Idhelle toisiinsa liittyvia pintoja, niissa ei saa olla
pintahalkeamia ja niiden kulmien on oltava sileita ja pyoristettyja. Jos seisovaa vetta ei voida
poistaa ja se saattaa aiheuttaa elintarvikkeiden saastumista, pinnat on kaltevoitettava
vedenpoiston mahdollistamiseksi.

Akselit on asennettava siten, etta voiteluaineen vuoto tuotteeseen tai tuotteen vuoto
voiteluaineeseen estetaan. On suositeltavaa kayttaa akselien tiivistetta tuotteen puolella ja toista
tiivistetta voiteluaineen puolella. Kummallakin puolella tapahtuva mahdollinen vuoto virtaa
avoimeen tilaan ilman painetta.

4 .1.5.3. Sekoitus- ja jalostusastiat

Sekoittimen voimansiirtolaitteet ja akselit on suojattava, jotta tuote suojataan kondenssivedelta ja
voiteluaineelta. Sekoittimet on suunniteltava siten, ettd ne voidaan puhdistaa kiertopesulla
kaikkialta.

4.1.5.4. Pumput, putkistot, venttiilit ja anturit

Putkistot on suunniteltava siten, ettd ne voidaan puhdistaa kiertopesulla milloin tahansa. Kaikkien
tuote- ja puhdistusputkistojen on oltava jaykkia, itsestaan tyhjenevia ja kiinnitettyja. Putkistot on
mieluiten hitsattava tai varustettava hygieenisilla liitoksilla. Kartioventtiilien kayttéa on valtettava,
jos ne taytyy purkaa, puhdistaa ja desinfioida kasin.

Joustavia putkistoja tulee kayttdd mahdollisimman vahan, koska niiden litoskohdat ovat
epahygieenisid. Sisapinta on tarkastettava saannollisesti. On kaytettava pysyvia liitoksia, jotka ovat
hygieenisia.
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Ristisaastumisen valttdmiseksi mitkdan putket eivat saa yhdistda suoraan alueita, joilla raaka-
aineita varastoidaan ja kasitellaan, ja alueita, joilla pastdroituja tuotteita jalostetaan, kasitelldan ja
pakataan. Sama periaate koskee kiertopesupiireja.

Pumppujen on oltava hygieenisesti suunniteltuja ja mieluiten puhdistettavissa paikan paalla.

Kaikki putket on suunniteltava ja varustettava siten, etta valtetdan kondenssiveden aiheuttama
saastuminen.

Eri putkistoissa kaytettavan eristyksen ulkopinnan on oltava vettahylkivaa ja puhdistettavissa
olevaa materiaalia.

4 .1.5.5. Kiertopesulaitteet

Kiertopesulaitteet on suunniteltava ja asennettava siten, ettei jaa tyhijia tiloja, joihin tuotetta voi
jaada kiinni siten, etta se estaa tehokkaan puhdistuksen.

Kiertopesujarjestelmat on erotettava toimivista tuotantolinjoista.

Kiertopesupumpun kapasiteetin on riitettava takaamaan puhdistusliuoksen vahintaan 1,5 m/s:n
virtausnopeus putkiston kaikissa kohdissa.

4.1.5.6. Lampokasittelylaitteisto

Lampdkasittelylaitteisto on suunniteltava ja asennettava siten, etta kaikki hiukkaset saavuttavat
vaaditun lampdtilan vaaditussa ajassa. Kriittiseen hallintapisteeseen liittyva lampokasittelylaitteisto
on varustettava ajan ja lampdtilan saato- ja seurantalaitteilla ja jarjestelmalla, joka estaa
vaatimustenvastaisen tuotteen (jota ei ole kasitelty tarkoitetulla tavalla) etenemisen
prosessivirrassa. Vaatimustenvastaiset tuotteet on Iahetettava takaisin lampdkasiteltavaksi
uudelleen.

4.1.5.7. Homogenointilaitteet

Mannantiivisteiden ja pulssinvaimentajien puhdistuksessa on noudatettava erityistd huolellisuutta.

4.1.5.8. Tayttolaitteet

Pintojen on oltava kaltevia elintarvikkeiden patoutumisen valttamiseksi. Taskuja ja halkeamia on
valtettdva. Ohjauspdytien ja sdhkdkaappien on oltava puhdistettavissa ja vesitiiviitd. Kaikkien
laitteiden, joita ei ole suunniteltu puhdistettaviksi itse paikalla, on oltava helposti purettavissa
puhdistusta varten.

4.1.5.9. Jaahdytyslaitteisto

Kaikkien tuotteen kanssa kosketukseen joutuvien osien on oltava helposti saavutettavissa
tarkastusta varten.

Jaahdytyslaitteiston mekaaniset osat ja runko on suunniteltava siten, ettd valtetdan halkeamat,
joihin ei paasta kasiksi.
4.1.5.10. Jatesailiot
Jatteiden ja sydmakelvottomien tai vaarallisten aineiden sailiét on
. merkittdva selvasti kayttotarkoitukseensa

. valmistettava vettd |apaiseméattdmasta materiaalista, joka on helppo puhdistaa ja
desinfioida

. suljettava, jos niita ei kayteta valittdomasti
« varustettava mieluiten polkimella avattavalla kannella tai muulla soveltuvalla mekanismilla
késien saastumisen minimoimiseksi.
Nama sailiét on suunniteltava siten, etta estetaan jyrsijdiden paasy niihin ja valtetaan
elintarvikkeiden, juomaveden, laitteiden, tilojen ja kulkuvaylien saastuminen.

4.1.5.11. Viemarit ja viemarointijarjestelma
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Viemaraintijarjestelmaan on rakennettava riittdva kaato, joka mahdollistaa jateveden poistumisen
ja estaa sen pysahtymisen.

Viemarien kapasiteetin on riitettava poistamaan odotettavissa olevat virtausmaarat. Viemarit eivat
saa kulkea jalostuslinjojen yli.

Viemaroinnin virtaussuunta ei saa kulkea saastuneelta alueelta puhtaalle alueelle.

4.1.6. Henkilostotilat
Henkilostotilojen on oltava hyvin valaistuja ja tuuletettuja ja ne on pidettava puhtaina.

Jos suojavaatteita edellytetdan, kaikille henkilGille, jotka todennakodisesti menevat jalostus-,
pakkaus- ja varastointialueille, myds vierailijoille, on asetettava kayttéon pukuhuoneita. Henkil6sto
saa kulkea riskialttiille vydhykkeelle vain erityisesti tata tarkoitusta varten varustetun pukuhuoneen
kautta, ja tyontekijéiden on noudatettava puhtaiden ja visuaalisesti tunnistettavien tyévaatteiden
pukemista koskevia menettelyja. TyOvaatteet ja tavalliset vaatteet on sailytettava erillaan.

Jalostustilojen sisaantulokohdissa on oltava kasien ja kenkien pesu- ja desinfiointitilat.
Vaihtoehtoisesti kengat on vaihdettava vain jalostusalueella kaytettaviin jalkineisiin. Kaymaldiden
lahella sijaitsevat pesualtaat on sijoitettava siten, etta tyontekijat kulkevat niiden ohi, ennen kuin he
palaavat jalostusalueelle. Pesualtaat on varustettava ilman kasia kaytettavilla 1amminvesihanoilla,
asianmukaisilla saippua-annostelijoilla ja hygieenisilla kasienkuivauslaitteilla. Kaytettaessa
paperipyyhkeitd annostelijoita ja roskakoreja on oltava riittavasti kunkin pesualtaan lahella.
Pesualtaiden viemarginti on liitettdva suoraan yleiseen viemariverkostoon.

Naispuolisten tyontekijoiden kdymaldissa on oltava roskasailiot.

Henkildstolle on tarjottava asianmukaiset ruokailutilat. On toteutettava toimia, joilla huolehditaan
tyontekijoiden omaa kulutustaan varten mukanaan tuomien elintarvikkeiden turvallisesta ja
luotettavasta sailytyksesta.

41.7. Laboratoriot

Tuotantolinjoilla olevat testauslaitteet on suunniteltava siten, etta ne eivat lisda tuotteiden
saastumisriskia kayton aikana.

Mikrobiologiset laboratoriot on suunniteltava ja sijoitettava ja niita on kaytettava siten, etta estetaan
ihmisten, laitoksen ja tuotteiden saastuminen. Ne eivat saa avautua suoraan tuotantoalueelle.

4.1.8. Varastointitilat

Varastointialueet on suunniteltava tai jarjestettava siten, ettad raaka-aineet (juusto ja muut
maitopohjaiset ainesosat), muut ainesosat (kuten suola ja lisaaineet), mausteainesosat (kuten
vihannekset, hedelmat ja liha), pakkaukset, kemikaalit (kuten puhdistusaineet), jatteet ja
sulatejuusto voidaan pitaa erillaan.

Mahdollisesti vaarallisiksi yksildidyt materiaalit on erotettava erillisen alueen avulla tai muin
keinoin.

Kuivasailytystilojen (joita kaytetdan esimerkiksi kuivien ainesosien ja pakkausten varastointiin) on
annettava suoja polya, kondenssivetta, jatevettd, jatteitd ja muita saastumislahteita vastaan. Ne on
pidettava kuivina ja hyvin tuuletettuina.

Lampdtilaa ja kosteutta on seurattava ja sdadettava tuotteen tai varastoinnin asettamien
vaatimusten mukaan.

Kaikki materiaalit ja tuotteet on varastoitava irti lattiasta siten, ettd materiaalin ja seinien valiin jaa
riittava tila tarkastuksia ja tuholaistorjuntaa varten.

Varastointialue on suunniteltava siten, ettd mahdollistetaan kunnossapito ja puhtaanapito, estetdan
saastuminen ja minimoidaan huonontuminen.
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4.1.9. Dokumentointi

Jaksoon 4.1 liittyva dokumentointi sisaltéda
— tilojen sijoittelun

— hygieenisten vyohykkeiden suunnitelman

— kaikkien laitteiden kaytto- ja huolto-ohjeet.

4.2, JALJITETTAVYYS

4.2.1. Johdanto, tavoite ja laajuus

Asetuksen (EY) N:o 178/2002 (18 artikla) mukaan elintarvikealan toimijoiden on voitava tunnistaa
henkildt, jotka ovat toimittaneet niille elintarvikkeita, seka yritykset, joille niiden tuotteita on
toimitettu. Naita tietoja tarvitaan, mikali on tunnistettava elintarviketurvallisuusongelman I&hde tai
tuotteita on vedettava takaisin / palautettava. Tiedot on pyynnosta asetettava toimivaltaisten
viranomaisten saataville.

4.2.2. Jaljitettavyys yleensa

Kaytossa on oltava suunniteltu jaljitettavyysjarjestelma, jolla pystytdan kaikkina ajankohtina
jaljittamaan taaksepain (yksi vaihe elintarvikeketjun alkuun pain) kaikki toimitetut raaka-aineet,
ainesosat, lisdaineet ja primaaripakkausmateriaalit ja jaljittdmaan eteenpain (yksi vaihe
elintarvikeketjun loppuun pain) kaikki valmistajalta Iahteneet valmiit tuotteet. Tehokkaan
jaljittdmisen mahdollistamiseksi merkitykselliset tiedot on rekisterditava ja sailytettdva mahdollista
myO&hempaa kayttéa varten.

Tunnistemerkintana voidaan kayttda esimerkiksi tuotantokoodia ja/tai "parasta ennen” -paivaysta
jaltai eranumeroa/-koodia.

Tunnistaminen jakautuu tavallisesti seuraaviin kokonaisprosessin vaiheisiin:
- raaka-aineiden hankinta ja varastointi
« pakkausmateriaalin hankinta ja varastointi
« jauhaminen ja sekoitus
« sulattaminen ja ldampokasittely
. tayttod
. pakkaaminen

« lahettaminen.

4.2.3. Vastuut

Vastuut elintarvikeyrityksessa on osoitettava selkeasti. Vastuiden osoittaminen on dokumentoitava.

4.2.4. Kaytannon ohjeita
4.2.4.1. Raaka-aineiden, ainesosien ja pakkausmateriaalin hankinta ja varastointi

Tuottajien on voitava varmistaa, etta tiloihin saapuvat raaka-aineet, ainesosat ja
pakkausmateriaalit voidaan jaljittda niiden toimittajaan.

Jokaisessa yksittdisessa saapuvassa raaka-aine-, ainesosa- ja pakkausmateriaaliyksikdssa on
oltava valine, jonka avulla voidaan jaljittda sen toimituslahde ja historia (esimerkiksi erakoodi).

Toimittajilla (valmiiden tuotteiden toimittajat mukaan luettuna) olisi oltava vastaavia
jaljitettavyysjarjestelmia.
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Elintarvikkeissa ja niistd (muun muassa uudelleenmuokkaamalla) valmistetuissa puolivalmiissa ja
valmiissa tuotteissa olevien allergeenien jaljitettavyys on varmistettava ja kirjattava.

4.2.4.2. Jalostus

Tuottajien on pystyttava varmistamaan, etta tuotetut elintarvikkeet voidaan jaljittaa takaisin
valmistusprosessissa kaytettyihin raaka-aineisiin, ainesosiin ja pakkauksiin.

Prosessin jaljitettavyyden kannalta merkittavia seikkoja ovat seuraavat:
o tuote-eran merkitseminen tunnisteella
« yksiléllinen erdkooditunniste, joka on aina kiinnitettava
o jokaiseen myytavaan yksikkdon, joka sisaltyy tuote-erdan
o mahdolliseen ulkopakkaukseen

o sisdisiin tuote-eran saateasiakirjoihin
. tiedot elintarvikealan toimijan valittdmasta tavarantoimittajasta ja juuston maidosta
valmistaneesta alkuperaisesta tuottajasta.

Tuote-eran valmistuksessa kaytettyjen raaka-aineiden, ainesosien ja pakkausmateriaalien
jaljitettdvyyskoodit on kirjattava ja kytkettava tuote-eran koodiin.

Tuotanto- ja laatutietojen on sisallettava kaikki tarvittavat raaka-aineita, ainesosia, pakkauksia ja
jalostusaikoja koskevat tiedot valmiin tuotteen jaljitettavyyden mahdollistamiseksi.

4.2.4.3. Luovutetut tuotteet

Kaytdssa on oltava sellaiset tuotteiden luovutusmenettelyt, joilla varmistetaan
jaljitettavyysjarjestelman yllapito.

Uudelleenmuokkaukseen osallistuvien tuottajien / kolmansien osapuolten on varmistettava, etta
tuote-eraan liittyvat asiakirjat sisaltavat kaikki mahdollisen uudelleenmuokkauksen jaljitettavyyden
edellyttdmat tiedot.

Uudelleenpakkaamiseen osallistuvien tuottajien / kolmansien osapuolten on varmistettava, etta
jaljitettavyys alkuperaiseen toimittajaan sailytetaan.

Kunkin tuottajan on voitava varmistaa, etta yrityksen valvonnasta poistuvat tuotteet voidaan jaljittda
asiakkaisiin asti.

Kaytdssa on oltava jarjestelma, jolla kasitelldan asiakkaiden elintarviketurvallisuussyista hylkdamat
tuotteet.

4.2.4.4. Suorituskyvyn todentaminen

Jaljitettavyysjarjestelmaa on tarkasteltava uudelleen ja sen toiminta on tarkastettava vahintaan
kerran vuodessa, jotta varmistetaan, etta se tuottaa vaaditun jaljitettdvyystason (esimerkiksi
simuloitujen palautusten kaltaiset jaljitettavyystestit elintarvikeketjun alku- ja loppupaahan).

On suositeltavaa, etta toimijat asettavat kiintean enimmaisajan, jonka kuluessa jaljitystoimet on
saatettava paatdkseen.

Jaljitettdvyysjarjestelman on kyettava tuottamaan toimitettujen ja vastaanotettujen tuotteiden ja
materiaalien keskeiset jaljitettavyystiedot (tuotteiden tyyppi ja nimi, tuotanto-/vastaanottopaivat)
muutaman tunnin kuluessa pyynnosta. Jarjestelman on kyettava tuottamaan muut tiedot (kuten
eranumerot ja maarat) enintdan 24 tunnin kuluessa.

4.2.5. Dokumentointi

Jaksoon 4.2 liittyva dokumentointi sisaltda seuraavaa:

Asiakirjat

— kuvaus jaljitettavyysjarjestelmasta erien merkintajarjestelma mukaan luettuna
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— ajantasainen rekisteri toimittajista taydellisine yhteystietoineen

— ajantasainen asiakasrekisteri taydellisine yhteystietoineen ja ostohistorioineen
— suorituskyvyn todentamismenettely

Tiedot ostetuista tavaroista

— tavaran kuvaus

— toimittajan nimi ja yhteystiedot (seka toimittavan yrityksen omistaja, jos muu kuin toimittaja)
— toimittajan mahdolliset erakoodit

— toimituspaivamaara

— allergeenipitoisuus (tyyppi, maara)

— vastaanottovahvistus

— eran koko (vastaanotettu maara)

— viittaus mahdollisiin toimitukseen liittyviin yrityksen sisaisiin laadunvalvontatietoihin

— jaljitettavyystiedot (lahetysten mukana seuraavat kauppa-asiakirjat), jotka tayttavat vahintaan
asetuksen (EU) N:o0 931/2011 vaatimukset.

Koko tuotantoprosessin aikana kirjattavat tiedot

— kaikki vastaanotetut, varastoidut ja kaytetyt raaka-aineet

— vastaanotetut, varastoidut ja kaytetyt pakkausmateriaalit

— vastaanotetut, varastoidut ja kaytetyt lisdaineet ja valmistuksen apuaineet
— varastoidut ja kaytetyt puolivalmiit tuotteet

— tuotetut, varastoidut ja toimitetut valmiit tuotteet

— kaytetty prosessi (esimerkiksi tuotantolinja) ja kasittelyt, jotka ovat merkintdjen kannalta
merkityksellisia

— mahdollisesti kolmansille osapuolille ulkoistettu jalostus tai valmiiden tuotteiden kaytto.

Tiedot toimitetuista tuotteista

— tuotteen nimi

— tuotteen erakoodi

— tuotantopaiva

— tuotannon aloitus- ja lopetusajankohta

— tuotteen eritelma (viittaus siihen, mista tarkat tiedot ovat saatavissa)

— tuote-eraan liittyvat mahdolliset yrityksen sisaiset tuotannon ja pakkaamisen valvontatiedot
(viittaus siihen, mista tarkat tiedot ovat saatavissa)

— suorituskyvyn todentamisen tulokset.

Jaljitettavyystiedot on kirjattava sellaisessa muodossa, jota voidaan kayttaa niiden yhdistamiseksi

valmiin tuotteen tunnistetietoihin.

Tiedot on sailytettava vahintaan tuotteen sailyvyysajan, joka ei saa olla alle kaksi vuotta. Jos
paikallinen lainsaadanto edellyttda pidempaa tietojen sailytysaikaa, sita on noudatettava.
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4.3. HATATILANTEET JA KRIISIT

Kriisit ovat hatatilanteita ja mahdollisia onnettomuuksia, joiden luonne voi vaihdella suuresti
(esimerkiksi vierasaineiden liiallisten pitoisuuksien esiintyminen, raaka-aineiden toimituskatkos,
laitteiden rikkoutumiset tai onnettomuudet, lakot, luonnonkatastrofit).

Olisi laadittava asetuksen (EY) N:o 178/2002 mukainen kirjallinen kriisinhallintamenettely, joka
auttaa henkildstd6a hatatilanteiden tai mahdollisten onnettomuuksien sattuessa toimimaan
tehokkaasti ja johdonmukaisesti ja valttdmaan improvisointia.

Menettelyn olisi sisallettdva seuraavat osat:
. asianomaisten tydntekijdiden yhteystiedot ja naille osoitetut paatdksentekotehtavat

. ulkoisten organisaatioiden (kuten viranomaisten ja palolaitosten) yhteystiedot
hatasuunnitelman mukaisesti

« sen tuotteen/alueen maarittelytapa, johon hatatilanne vaikuttaa, esimerkiksi palomiesten
kaltaisten pelastustyontekijoiden toimista aiheutuva mahdollinen saastuminen

« kyseisen tuotteen tai tuotteiden kasittelytapa mahdollisesti vaarallisina elintarvikkeina
. hatatilanteesta karsineen alueen arviointi ja kunnostaminen korjauksilla ja korjaavilla
toimenpiteilla.

4.4, HENKILOSTON KOULUTUS JA KEHITTAMINEN

441. Yleista

Henkilostokoulutuksen tavoitteena on varmistaa, etta henkildstolla on tarvittava patevyys kullekin
henkildlle maariteltyjen tavoitteiden seka yrityksen elintarviketurvallisuutta koskevien tavoitteiden
saavuttamiseksi.

Kaikkien tyontekijoiden — niin pysyvien tai tilapaisten tyontekijoiden kuin alihankkijoiden —
koulutuksessa on kasiteltdva ainakin seuraavia seikkoja:

« hyvat hygieniakdytannot

« elintarviketurvallisuus, mukaan lukien seurannan, korjausten ja korjaavien toimenpiteiden
toteuttaminen

« henkildiden turvallisuus
« suoritettaviin toimiin liittyva erityisosaaminen.

Organisaatioon askettain tulleiden tyontekijoiden on saatava kunkin henkilén patevyytta vastaavaa
erityiskoulutusta kaytdssa olevan hygieniakoulutusaikataulun mukaisesti.

Usein (vuosittain) tarjottavan koulutuksen paatavoitteena on varmistaa, ettd jokaisella tydntekijalla
on tarvittava taitotaso, ottaen huomioon jokaisen tyontekijan arviointi seka vuosittaisen HACCP-
arvioinnin tuloksena syntyva vaara-analyysi.

Patevyyksien hallinnointi sisaltyy tdydennyskoulutusjarjestelmaan, jossa varmistetaan kunkin
henkilon tiheiden arviointien avulla, etta talla on vastuilleen ja tehtavilleen asetettujen tavoitteiden
(erityisesti elintarviketurvallisuuden) saavuttamiseksi tarvittava patevyys.

Henkilostokoulutuksen tehokkuutta on arvioitava sdannollisesti.

44.2. Hygieniakoulutus

Hygieniakoulutus on erittain tarkeaa tyontekijoiden ja sulatejuuston suoraan tai epasuoraan
kosketukseen joutumisen ja siten saastumistodennakdisyyden minimoimiseksi, koska silla
varmistetaan henkilokohtaisen hygienian vakiotaso ja asianmukainen kayttaytyminen.

Nain ollen ainakin koko tuotantohenkildstdlle on annettava hygieniaa koskeva koulutus ja
saannollista tdydennyskoulutusta (esimerkiksi kerran vuodessa tai tarvittaessa useammin).
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Hygieniakoulutus on kohdennettava henkildn taitotasolle ja sen on oltava merkityksellista
suoritettavien toimintojen kannalta. Siina on kasiteltava soveltuvin osin seuraavia seikkoja:

« saantelyvaatimukset

« sulatejuuston valmistus

« vaara-analyysi ja kaytdssa oleva HACCP-jarjestelma

. yrityskohtaiset tiedot (kuten tavoitteet, asiakkailta tulleet valitukset ja indikaattorit).

Koulutuksen on annettava tyontekijoille valmiudet ymmartaa perustason mikrobiologiaa, kuten
mista mikro-organismit tulevat, miten ne kasvavat ja mita voidaan tehda niiden lisdantymisen
estamiseksi. Tydntekijoiden on tunnettava elintarvikevalitteisten tautien tai loukkaantumisten syyt
(vierasesineet, allergeenit, mikrobiologia, kemikaalit) ja niiden estamiskeinot.

On tarkeaa, etta tyontekijat saavat koulutusta lampétilan valvonnasta ja ymmartavat soveltuvien
tilojen ja tehokkaan varaston kierron tarpeet. Useimmissa tapauksissa henkildstd on koulutettava
niin, ettd se ymmartaa

« tehtaan eri kriittiset hallintapisteet
« kaikki asiaan kuuluvat vieraiden aineiden hallintamenettelyt
o prosessi- ja henkildstovirtoja koskevat menettelyt

- yksittaisten henkildiden ja kollektiivisen kayttadytymisen merkityksen (esimerkiksi syomista
ja tupakointia koskevat kiellot)

. ilmoittaa sairauksistaan ja suojata ihoinfektiot.

Lyhytaikaisten tai tilapaisten tyontekijdiden seka vierailijoiden, jotka tydskentelevat tai kayvat
rakennuksissa, joissa tuotteita kasitelladn, on noudatettava elintarvikeyrityksen hygieniasaantgja
(esimerkiksi vaatetus, henkildkohtainen hygienia, korut). Hygieniasdantojen/-ohjeiden asettaminen
esille tai hygieniasaantoja esittelevan kirjasen jakaminen on hyodyllista.

Hygieniakoulutuksen tehokkuutta osoittavia indikaattoreita ovat muun muassa seuraavat:
. saanndllisten hygieniatarkastusten tulokset
« mikrobiologisten testien tulokset.

Vuosittainen hygieniakoulutusaikataulu on paivitettdva edelld mainituista indikaattoreista saatavien
elintarviketurvallisuustietojen mukaan odottamatta vuosittaista uudelleentarkastelua.

4.4.3. Dokumentointi
Jaksoon 4.4 liittyva dokumentointi sisaltda seuraavaa:

— luettelo elintarviketurvallisuuteen liittyvia tehtavia ja toimintoja koskevista vaadituista/hankituista
henkildston taidoista ja patevyyksista

— koulutussuunnitelma/koulutuspyyntdlomakkeet
— koulutuksen osanottajaluettelot / koulutustodistukset

— ansioluettelo.

5. TUKIOHJELMAT

Tukiohjelmat muodostavat valttdmattdmat perusedellytykset ja -toimet hygieenisten olosuhteiden
yllapitamiseksi, joiden perusteella voidaan suunnitella erityisid vaarojen hallintatoimia (HACCP-
suunnitelma). Jos tukiohjelmat pannaan taytant6on ja todennetaan asianmukaisesti, vaarojen
ilmenemisen todennakdisyyttd on mahdollista vahentaa.
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5.1. RAKENNUSTEN, TILOJEN JA LAITTEIDEN HUOLTO

5.1.1. Huolto-ohjelmat

Laitteista on pidettava rekisteria, joka sisaltda vahintaan kunkin koneen tekniset tiedot,
toimituspaivamaaran, merkin, mallin, siihen tehdyt korjaukset ja sen ehkaisevan huolto-ohjelman.

Rakennukset, tilat, laitteet, ajoneuvot, kuljettimet, sailiét, tukipalvelut ja yleishyddykkeet seka
seurantalaitteet on pidettava puhtaina ja niiden eritelmia vastaavassa kunnossa ja
toimintavalmiudessa. Kaytdssa on oltava huolto-ohjelmia, joihin sisaltyy muun muassa seuraavaa:

« Ehkaiseva huolto (kunnossapito);

Ehkaiseva huolto-ohjelma on suoritettava valmistajan suositusten mukaisesti. Vaihtoehtoisesti
ehkaiseva huolto-ohjelma voi perustua varmennettuihin kayttdékokemuksiin.

. Korjaava huolto (esimerkiksi vuodot, koneiden rikkoutuminen, rakennusten osien kuluminen);

Koneiden ja rakennusten pintojen rikkoutuminen on kirjattava rekisteriin, jota kaytetaan
korjaavan huollon suunnitteluun. Etusijalle on asetettava huoltopyynndt, joilla on vaikutuksia
tuoteturvallisuuteen. Valiaikaiset korjaukset eivat saa vaarantaa tuoteturvallisuutta.

o Parannukset (esimerkiksi kunnostusty6t, laitteiden siirrot).

5.1.2. Huolto- ja kunnossapitomenettelyt
Huoltotoimet on kirjattava ja niiden asianmukainen suorittaminen on varmennettava.

Elintarvikejalostusalueiden suojaus on suunniteltava ennen huolto- ja kunnostustoimia ja siita on
huolehdittava niiden aikana. Erityiset ja valiaikaiset menettelyt saattavat olla tarpeen.

Huollettujen laitteiden sisdanajomenettelyn on sisallettava puhdistus, desinfiointi ja ennen kayttéa
tehtava tarkastus. Kun koekayttd on suoritettu, asiasta vastaavalle johtajalle on ilmoitettava ja
asiakirjat on paivitettava.

Huoltohenkiléstdlle on annettava koulutusta sen toimiin liittyvista elintarviketurvallisuuteen
kohdistuvista vaaroista.

Ajoneuvot, kuljettimet ja sailidt on pidettava puhtaina ja materiaalin eritelmien mukaisessa
kunnossa ja toimintavalmiudessa.

5.1.3. Dokumentointi

Huoltoa koskeva dokumentointi sisaltda seuraavaa:
Asiakirjat

— laiterekisteri, jossa on asiaan liittyvat tekniset tiedot

— rakennusten, tilojen, laitteiden, ajoneuvojen, kuljetinten, sailididen, tukipalvelujen ja
yleishyodykkeiden seka seurantalaitteiden huolto-ohjelmat.

Tiedot
— koneiden ja rakennusten pintojen rikkoutumiset

— suoritetut huoltotoimet.

5.2. TUHOLAISTORJUNTA

5.2.1. Tuholaistorjuntaohjelma

Tuhoelaimet (kuten linnut, hyénteiset, hamahakit, jyrsijat ja muut pienet nisakkaat) voivat
vaarantaa elintarviketurvallisuuden. Tasta syysta kaytdéssa on oltava dokumentoitu
tuholaistorjuntaohjelma, jolla estetdan tuhoelainten toiminta laitoksen ja ulkoalueen rajojen sisalla.
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Kaikilla tehtailla on oltava tuholaisvahinkojen havaitsemiseen koulutettua henkildst6a tai sopimus
patevan ulkoisen ammattimaisen tuholaistorjuntaorganisaation kanssa saanndllisista
tarkastuksista, neuvonnasta ja kasittelyista tuholaisten karkottamiseksi ja havittdmiseksi.

Ulkoista urakoitsijaa tai urakoitsijoita on kuultava asianmukaisen tuholaistorjuntaohjelman
maarittdmiseksi. Kaytdssa on oltava dokumentoituja sisaisia menettelyja urakoitsijan toimien
valvomiseksi (esimerkiksi tuholaistorjuntavastaavan nimittaminen).

Tehtaat on suunniteltava ja niita on huollettava siten, etta tuhoelaimet pidetaan loitolla. Mahdolliset
lisdantymispaikat on poistettava, kaikki aukot on suljettava tai tukittava tiiviisti, ja ikkunoihin, oviin ja
tuuletusaukkoihin on asennettava asianmukaiset laitteet.

Tehokkain tuholaistorjunnan keino on huolehtia siisteydesta ja vaatimusten noudattamisesta, eli
muun muassa valvoa elintarvike- ja paperijatteen kerdaantymista, pitada kaytavat ja kulkuvaylat
tyhjina, poistaa tarpeettomat laitteet ja materiaali tuotantoalueilta, huolehtia varaston hyvasta
kierrosta ja pitda orgaanisen ja saastuneen jatteen sailit peitettyina (vahaisetkin maarat
elintarvikkeita ja vetta, joita ei ole suojattu kosketukselta ympardivan ilman kanssa, ovat omiaan
houkuttelemaan tuhoelaimia, ja niita olisi aina valtettava).

Tuholaisvahinkojen esiintyminen on tarkastettava saanndllisesti, ja seurantasuunnitelma on
tarkistettava tarkastustulosten perusteella.

Jos tehtaassa kaytetaan jyrsijasyodtteja rottien ja hiirien torjuntaan, niiden on oltava rasva- ja
vahapohjaisia ja ne on sijoitettava kiinteaan laatikkoon. Jyrsijdiden myrkkysyottien kayttd on
rajoitettava laitoksen ulkoseinien laheisyyteen (varmistamattomat syéttiasemat).

Lentavia hyonteisia tappavat sahkaoiset laitteet (hyonteisloukut) eivat saa houkutella hyonteisia
laitoksen ulkopuolelta, ja ne on sijoitettava yli kolmen metrin etdisyydelle suojaamattomista
tuotteista.

Kotielaimia ei saisi paastaa elintarvikkeiden valmistus- tai varastointialueille.

5.2.2. Korjaavat toimenpiteet

Kun jyrsijéiden aiheuttamat tuholaisvahingot tata edellyttavat, voidaan laatia ohjelmia myrkyn
kayttamiseksi tuotantolaitoksen sisalla. Tassa tapauksessa ohjelmaa on valvottava myrkkysyottien
luvallisen kasittelyn suhteen, ja sy6tin vuoto ja siitd seuraavat elintarviketurvallisuusriskit on
estettava huolellisesti:

« Kaikki sydttiasemat on merkittdva/koodattava selvasti kayttopisteessa.
« Myrkkyaseman on oltava varman metalliansan sisalla.
« Myrkyn on oltava kiinteana kappaleena (ei irtorakeina).

Torjunta-aineita on kaytettava ja kasiteltava sdannosten mukaisesti.

5.2.3. Dokumentointi
— Tuholaistorjuntaorganisaation kanssa tehty sopimus, jossa tasmennetaan palvelujen luonne

— Tarkastusraportit, joissa kuvaillaan tuholaisvahinkojen maarat ja suositellut korjaavat
toimenpiteet

— Kaikkien torjunta-aineiden kayttdohjeet

— Kaytettyjen torjunta-aineiden merkinnat ja kayttoturvallisuustiedotteet

— Jaljitettavyysloki, johon kirjataan tiedot kaikista suoritetuista torjunta-ainekasittelyista

— Kartta, josta kay ilmi esimerkiksi ansojen, limalevyjen, hyonteisloukkujen ja syottiasemien sijainti

— Tarvittaessa naytto tehtaan tuholaistorjuntavastaavan ja toimivaltaisen viranomaisen
hyvaksynnasta.
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5.3. TUKIPALVELUT JA YLEISHYODYKKEET

5.3.1. Vesihuolto

Juomavesihuollon on oltava riittava tayttamaan tuotantoprosessi(e)n tarpeet. Runsas, paineistettu
sopivan lampoisen veden saanti on varmistettava, samoin kuin asianmukaiset tilat ja laitteet sen
varastointia ja jakelua varten. Juomavesi on suojattava saastumiselta.

Jalostuslaitoksen on saatava juomavetta, joka tayttda ennen sen ensimmaista kayttéa (muun
muassa jaaksi) kaikki sovellettavat paikalliset ja kansalliset séantelyvaatimukset. Tehtaassa
kaytettdvan veden, jddhdytys- ja prosessivesi mukaan luettuna, on taytettava kayttétarkoituksen
mukaiset mikrobiologiset ja laatuvaatimukset.

Elintarvikkeiden kanssa suoraan ja epasuoraan kosketukseen joutuvasta vedesta on otettava
naytteitd asianmukaisista paikoista (kayttopisteet), ja vesi on testattava mikrobiologisesti
(kokonaispesakeluku ja koliformiset bakteerit) ennalta maaritellyin valiajoin (mieluiten
kuukausittain).

Jos vesi kloorataan, on varmistettava tarkastuksin, etta kloorijaédmien pitoisuus kayttopisteessa
pysyy asiaa koskevissa vaatimuksissa annetuissa rajoissa.

Veden talteenottoa, kierratysta, regenerointia ja uudelleenkayttéa on hallinnoitava HACCP-
periaatteiden mukaisesti. Nain ollen veden mahdollisesta uudelleenkaytdsta on tehtava vaara-
analyysi, johon sisaltyy arviointi sen soveltuvuudesta regeneroitavaksi, ja tarvittaessa on
maariteltava kriittisia hallintapisteita yksildityjen ja kayttétarkoituksen mukaisten rajojen
noudattamisen seuraamiseksi.

Talteen otettu ja kierratetty prosessi vesi on ennen uudelleenkayttéa regeneroitava
asianmukaisella kasittelylla tai kasittelyilld sen kayttotarkoituksen mukaisesti, jotta varmistetaan
valmistettavan elintarvikkeen turvallisuus ja soveltuvuus.

Kasittelematdnta ja regeneroimatonta juomakelvotonta vettd saa yleensa kayttaa
héyryntuotantoon, palontorjuntaan ja jadhdyttamiseen, mikali

« se varastoidaan ja jaellaan erillisessa jarjestelmassa, joka estaa tahattoman kaytoén muihin
tarkoituksiin

. se ei muodosta suoraa tai epasuoraa tuotannon saastumisriskia ja

« putket ja varastointi- ja jakelulaitteet ovat selvasti erotettavissa juomavesiputkistoista.

5.3.2. HOoOyrynsyotto

Kayttopisteeseen toimitettavan héyryn on oltava laadultaan ja puhtaudeltaan soveltuvaa. Kun
hoyrya sisallytetaan tuotteisiin (hdyryn ruiskutus keittimiin ja sterilointilaitteisiin) tai kaytetaan siten,
ettd se joutuu kosketukseen tuotteen tai primaaripakkauksen kanssa, sen on oltava laadultaan
suodatettua laitoshdyrya eli "kulinaarihéyrya” ja tuotettu juomavedesta. Tamantyyppista hoyrya
tuotetaan vain lainsdadanndn mukaisesti hyvaksyttyjen kattilakemikaalien avulla (naista on
kuultava asianomaisia viranomaisia), ja se selkeytetdan (erotin), suodatetaan ja toimitetaan
suodatuksen jalkeen ruostumattomasta teraksesta tehdyn putkiston kautta.

Hoyry, jota kaytetdan suorassa kosketuksessa elintarvikkeisiin tai elintarvikkeiden kanssa
kosketukseen joutuviin pintoihin, ei saa sisaltda mitdan terveysriskin muodostavia aineita.
Hoyrylauhteen laatu on testattava rutiininomaisesti (sameus, vieraat maut ja hiukkaset).

Hoyryletkujen suukappaleet eivat saa joutua kosketukseen lattian kanssa.

5.3.3. Tuloilma

Huoneilma ei saa olla mikrobiologisen saastumisen lahde, ja mikrobiologista ilmanlaatua on
seurattava alueilla, joilla steriloidut tai pastoéroidut tuotteet altistuvat ilmalle, mikrobiologisen laadun
asianmukaisten arvojen todentamiseksi.
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Pastoérointia edeltavilla ja sen jalkeisilla alueilla on mahdollisuuksien mukaan oltava erilliset
tuloilma-aukot.

Lampotilaa ja kosteutta on tarvittaessa valvottava (esimerkiksi kylmavarastot).
Ulkoilman tuloaukkojen fyysinen eheys on tarkastettava saanndllisesti.

Kylmatayttolinjoilla on kaytettdva HEPA-suodattimia’ tai vastaavia ilmansuodatusjarjestelmia, jos
tuotteille halutaan vastaavat sailyvyysajat kuin kuumatayttélinjojen tuotteille. Muussa tapauksessa
on otettava huomioon jalostuksen jalkeisen saastumisen vaikutus sailyvyysaikaan ja taman
mukaiset varastointiolosuhteet.

5.3.4.

Ylimaaraisen tai ei-toivotun hdyryn, pdlyn ja jalostustiloista tulevien hajujen poistamiseksi,
kuivumisen edistamiseksi markapesun jalkeen, hoyryn tiivistymisen estamiseksi ja kaytetyn ilman
korvaamiseksi on huolehdittava riittdvasta tuuletuksesta.

Tuuletus

Riskialttiille alueille johdettava ilma on suodatettava hiukkasten ja kondenssiveden poistamiseksi.
Suodattimet on pidettava puhtaina ja korjattava dokumentoidun huoltomenettelyn mukaisesti.

limavirran on suuntauduttava kohti vahariskisempia alueita (esimerkiksi tuotantoalueelta kohti
palvelualuetta).

Tuhoelainten paasyn estamiseksi tuuletuskanaviin on asennettava verkot tai muita suojalaitteita,
jotka on valmistettu korroosionkestavasta materiaalista. Naiden verkkojen on oltava helposti
irrotettavissa puhdistusta varten.

Tuuletusjarjestelmien sisdan on voitava paasta puhdistusta, suodattimien vaihtoa ja huoltoa varten.

5.3.5.

Kaikki alueet on varustettava luonnollisella tai keinovalaistuksella, joka on riittdvan voimakas, jotta
henkilosto voi toimia hygieenisesti.

Valaistus

On kaytettava sarkymattomia hehkulamppuja, jotta estetaan putoavien lasinsirpaleiden aiheuttama
tuotteiden tai pakkausmateriaalin saastuminen. Jos kaytetdan sarkyvia hehkulamppuja, niissa on
oltava suojapaallykset.

5.3.6.

Tarvittava paineilman laatu vaihtelee sen kayttétarkoituksen mukaan. Seuraavassa esitetaan
esimerkkeja asianmukaisesta laadusta.

Paineilman ja kaasun syo6tto

Paineilman sycéttojarjestelma on mitoitettava halutun laadun mukaan ja siihen on asennettava
taman laadun edellyttamat suodattimet ja kosteus-/6ljyloukut.

Standardin ISO 8573-1:2001 mukaiset paineilman laatuluokat

Kiinteat hiukkaset:
Hiukkasten enimmaismaara kuutiometrissa

: Oliy
Laatul ilmaa Eni Enimmaispitois
uokka et T Tl uus (mg/m®)
0,1 u<d<0,5u | 0,5 u<d<1,0p kastepist 3
s (g/m°)
e (°C)
1 100 1 0 -70 0,003 0,01
2 100 000 1 000 10 —40 0,12 0,1
3 - 10 000 500 =20 0,88 1,0
4 - - 1 000 +3 6 5,0
5 - - 20 000 +7 7,8 -
6 - - - +10 9,4 -

! High-Efficiency Particulate Air. HEPA-suodattimien eritelméat on esitetty standardissa EN 1822:2009. Siina maaritellaan
useita HEPA-suodattimien luokkia.
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Asianmukaiset luokat eri kayttotarkoituksiin sulatejuustotehtaassa

Automaattikayttoiset Suora kosketus
. i e Pakkauskoneet -~
sylinterit, venttiilit ym. tuotteeseen
Kiinteét
hiukkase 1-2 1-2 1
t
Vesi 2 3 4 2 3 4 2 3 4
Oljy 1-3 1-3 1-3 1 1 1 1 1 1

*) Esimerkiksi putkien pneumaattinen tyhjennys

Valmiin sulatejuuston kanssa kosketukseen joutuva paineilma on my6s mikrosuodatettava
mahdollisimman lahella kayttdpistetta.

Voiteludljyja kayttavista laitteista peraisin olevan ja tuotteen tai pakkauksen kanssa kosketukseen
joutuvan (tai ainesosana kaytettavan) paineilman on oltava 6ljytonta (mahdollisten allergeenien
aiheuttaman saastumisen valttamiseksi) ja se on suodatettava® kayttopisteessa, jotta varmistetaan,
ettd se on puhdasta eika siina ole hajuja tai muuta ei-toivottua saastumaa.

5.3.7. Dokumentointi

Tukipalveluita ja yleishyodykkeitd koskevaan dokumentointi sisaltdd seuraavaa:
Asiakirjat

— juomaveteen sovellettavat mikrobiologiset vaatimukset

— veden naytteenottoa ja mikrobiologista testausta, hdyrylauhteen rutiinitestausta seka
ilmanlaadun naytteenottoa ja mikrobiologista testausta koskevat menettelyt

— ilmansuodattimien huoltomenettely

— paineilman laatuvaatimukset

— vaara-analyysi ja sitd vastaava uudelleenkaytettavaa vettd koskeva HACCP-suunnitelma.
Tiedot

Vetta (mikrobit ja tarvittaessa kloori), hdyrya (sameus, vieraat maut ja hiukkaset) ja ilmaa (mikrobit)
koskevat testitulokset.

2 Esimerkiksi aktiivihiilisuodattimilla ja sen jalkeen 0,01 p:n hiukkassuodattimella.
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54. JATTEENKASITTELY JA JATTEIDEN JA JATEVESIEN HALLINTA

5.4.1. Kiintea jate

Jatteen keraantymista on valtettava elintarvikkeiden kasittely- tai varastointialueilla. Laitoksessa
keratty jate on mahdollisuuksien mukaan lajiteltava ja poistettava saanndllisesti
tuotantovydhykkeelta. Poistamisen on tapahduttava riittdvan usein jatteen kerdantymisen
valttdmiseksi ja vahintdan kerran paivassa.

Kertakayttoisten jatesakkien kayttd on suositeltavaa.

Jatteiden ja sydmakelvottoman materiaalin kerdamiseen kaytettavat astiat on varattava vain tahan
kayttéon ja merkittava selvasti sellaisiksi. Jateastioissa on oltava kannet, jos niihin keratdan myds
orgaanista jatetta.

Yrityksella on oltava kaytdssa dokumentoitu jatteenkasittelysuunnitelma, jossa kuvataan
jateastioihin keratyn jatteen kasittely.

Jatteenkasittelyalue on sijoitettava mahdollisimman kauas
o ilma- ja vesilahteista
« tuotantovydhykkeesta
« raaka-aineiden sisdantuloalueesta.
Jatteenkasittelyalue on pestava ja jateastiat puhdistettava kunkin jatteenkerayksen jalkeen.

Tuote-eritelmien vastaiset tuotteet, joita ei ole tarkoitettu havitettaviksi tai kaytettaviksi rehuna tai
muuhun kuin elintarvikekayttdon, on varastoitava erikseen ja merkittava selvasti (esimerkiksi
merkinndin tai merkein) elaimista saatavista sivutuotteista annetun asetuksen (EY) N:o 1069/2009
mukaisesti.
5.4.2. Viemairit ja viemarodintijarjestelmat
Jateveden kerays-/kasittelylaitos on sijoitettava mahdollisimman kauas

o ilma- ja vesilahteista

. tuotantovybhykkeesta

« raaka-aineiden sisdantuloalueesta.

Jateveden, myds prosessissa, tiloissa ja laitteissa kaytetyn huuhtelu- ja puhdistusveden, poisto on
suunniteltava ja suoritettava siten, etta valtetaan valmiiden tuotteiden, juomaveden ja
prosessiymparistdn saastuminen. Vedenpoistokapasiteetin on oltava veden potentiaalista maaraa
suurempi.

5.4.3. Dokumentointi

Jatteita koskeva dokumentointi sisaltaa jatteenkasittelysuunnitelman.

5.5. VIERAIDEN AINEIDEN ESTAMINEN

5.5.1. Vierasaineet

Vaikka koneet ja laitteet on suunniteltava ja valmistettava kestavista ja rikkoutumattomista
materiaaleista, laitteiden tai aiemmin saastuneen raaka-aineen kappaleet ovat tuotteissa
esiintyvien vieraiden aineiden paaasiallinen Idhde. Esimerkkeja tasta ovat

« muista kuin turvaikkunoista, lampuista, hehkulampuista, loisteputkista, lampdmittareista,
laboratoriolasista, sailididen tarkastusikkunoista, hyonteisputkista tai muista lasisista
laitteista peraisin oleva lasi
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« kuormalavoista tai puisista laitteista peraisin oleva puu

. epdaasianmukaisesti rakennetuista tai huolletuista koneista tai laitteista peraisin oleva
metalli

. ampareista, laatikoista tai harjoista peraisin oleva muovi
« vahingoittuneista lattioista tai seinista peraisin olevat kivet
. tuotantovydhykkeelld kaytettavat ja tyontekijoiden kadottamat valineet (kynat, veitset,
avaimet).
5.5.2. Ennaltaehkaisy
Vieraiden aineiden ehkaisemiseksi ja hallitsemiseksi on toteutettava seuraavat toimet:
. Poistetaan tai korvataan esineet, jotka aiheuttavat potentiaalisia riskeja (esimerkiksi neulat).
« Laminoidaan lasit rikkoutumisen kestavalla kalvolla tai kaytetaan turvalasia.
. Kaytetdan raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden vareista taysin poikkeavia vareja.
« Huolletaan laitteet asianmukaisesti ja sdannollisesti tai vaihdetaan kuluneet laitteet.
« Tarkastetaan ensimmainen puhdistuksen jalkeen valmistettu tuote.

« Suoritetaan kaytettyjen laitteiden sisaisia tarkastuksia (luettelot lasista, muovista ja muista
riskin muodostavista esineista ovat suositeltavia).

« Annetaan henkilostolle koulutusta vierasaineiden, lasin ja puun aiheuttamista riskeista.

Puu ja kartonki eivat saa joutua kosketukseen pakkaamattomien elintarvikkeiden kanssa.

5.5.3. Tarkastus

Vierasaineiden aiheuttaman tuotteiden saastumisen valttdmiseksi ja vahentamiseksi on
suositeltavaa kayttaa suodattimia, sihteja, metallinilmaisimia ja/tai lapivalaisulaitteita. Teknisten
rajoitustensa vuoksi ne eivat ole ehdottoman luotettavia, mutta ne voivat auttaa riskien
minimoinnissa ja prosessin heikkojen kohtien tunnistamisessa.

5.5.4. Dokumentointi
Ks. jakso 6.4 (HACCP-suunnitelma).

5.6. ALLERGEENIEN HALLINTA

5.6.1. Arviointi

Kaytossa on oltava allergeenien hallintaohjelma, joka perustuu mahdollisten allergeenien lahteiden
ja luonteen arviointiin.

Arvioinnin on sisallettava seuraaviin sisaltyvien allergeenien tyypit ja maarat:
« hankitut raaka-aineet ja ainesosat

. tuotteen tai pakkauksen kanssa kosketukseen joutuvien (tai mahdollisesti ainesosana
kaytettavien) laitteiden voiteludljyt; naiden on oltava allergeenittomia

« huuhteluvesipisteiden desinfiointi

« paineilma.
Arviointi on parasta toteuttaa osana vaara-analyysia (ks. jakso 6.3), ja siihen on sisallyttava
asetuksen (EU) N:o 1169/2011 liitteessa Il lueteltujen aineiden mahdollisten pitoisuuksien arviointi.

5.6.2. Ennaltaehkaisy
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Ristisaastuminen voidaan minimoida ja sitéa voidaan hallita seuraavin keinoin:

« Saapuvien allergeeneja sisaltdvien raaka-aineiden pakkaukset tarkastetaan nadnvaraisesti
vastaanoton yhteydessa (kaikki vuotanut tai ulos valunut materiaali on poistettava).

. Allergeeneja sisaltavat raaka-aineet varastoidaan erillaan.

. Tuotantoprosessin aikana noudatetaan huolellisuutta (esimerkiksi kannellisten laatikoiden
kaytté on suositeltavaa).

. Samojen laitteiden tai tuotantolinjojen kayttd seka allergeeneja sisaltavien etta niita
sisaltamattdémien tuotteiden valmistukseen edellyttaa taysimittaista puhdistusprosessia, jos
naiden tuotteiden valmistusta ei ole mahdollista erottaa taysin toisistaan.

Allergeenien kanssa kosketukseen joutuvat laitteet on voitava tunnistaa helposti (merkinnat, varit).

5.6.3. Dokumentointi

Allergeenien hallintaan liittyvaan dokumentointiin siséltyy seuraavaa:

— arviointitulokset

— luettelo laitteista, joissa kaytetddn mahdollisia allergeeneja sisaltavia voiteluaineita
— kaytdssa olevien hallintatoimenpiteiden kuvaus.

Elintarvikkeissa ja niistd (muun muassa uudelleenmuokkaamalla) valmistetuissa puolivalmiissa ja
valmiissa tuotteissa olevien allergeenien jaljitettdvyys on varmistettava ja kirjattava. Lopputuotteen
laatuvaatimusasiakirjoissa (ks. jakso 5.72) on tdsmennettava ainesosaluetteloon mahdollisesti
sisaltyvat allergeenit.

5.7. PUHDISTUS JA DESINFIOINTI

Puhdistuksen tavoitteena on poistaa jatemateriaali, bakteerit (iti6t mukaan lukien) ja home
prosessilaitteista ja -ymparistosta ja samalla estda mikro-organismien leviaminen (aerosolien
syntymisen avulla) tuotantoalueelle. Pelkalla puhdistuksella ei voida poistaa kaikkia bakteereja
laitteista, ja siksi tarvitaan erillinen desinfiointivaihe, joka voidaan toteuttaa kayttamalla kemikaaleja
tai lampda tai molempien yhdistelmaa.

5.7.1. Puhdistusmenettelyt

Kaikki laitteet, valineet ja elintarvikkeiden kasittely-ymparistd on puhdistettava ja desinfioitava
tarpeen mukaan tuotteiden saastumisen estamiseksi.

Kaikille elintarvikkeiden jalostuksessa kaytettaville laitteille ja ymparistolle (tuotantoalueiden lattiat,
seinat, sisdkatot ja viemarit) on kuvailtava ja on otettava kayttéon asianmukaiset kirjalliset
puhdistus- ja desinfiointimenettelyt.

Menettelyiden on kayttétarkoituksen mukaan sisallettava seuraavia seikkoja koskevia vaatimuksia
ja tietoja:

« ohjelman kohde (puhdistettava ja/tai desinfioitava alue, laitteet tai valineet)
. kaytettavat puhdistus- ja desinfiointiaineet ja niiden pitoisuudet

. menetelma (esimerkiksi kesto, puhdistusliuosten lampdtila, virtausnopeus ja paine,
puhdistusvaiheiden maara ja jarjestys)

« tiheys

« seurantamenettelyt

. tarkastusmenettely

« vastuut (kuka vastaa mistakin).

Puhdistus suoritetaan yleensa kasin tai kiertopesun avulla.
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Tuotantolaitteet, joita ei voida puhdistaa paikalleen asennettuina, seka lattiat, viemarit, seinat, ja
sisakatot on puhdistettava kasin.

Purkamista edellyttavia laitteita on liotettava kuumassa puhdistusaineessa ja lika on poistettava
kasin hankaamalla; taman jalkeen laitteet on huuhdeltava vedella (ks. kohta 5.3.7) ja desinfioitava
ennen kokoamista.

Kaikki pinnat, jotka on tarkoitus desinfioida, on puhdistettava hyvin, jotta estetdan orgaanisten
aineiden aiheuttama desinfiointiaineiden inaktivointi.

Puhdistuksen on tapahduttava valittdmasti tuotannon paatyttya. Jos desinfiointi suoritetaan
erikseen, sen on tapahduttava valittdmasti ennen tuotannon aloittamista.

Satunnaisesti kaytettavat laitteet — kuten ylimaaraiset tuotantolinjat, osat ja varusteet — on
puhdistettava ja/tai desinfioitava uudelleen ennen kayttda.

Kun samoja ajoneuvoja, kuljettimia ja sailiditd kaytetdan elintarvike- ja muita tuotteita varten, ne on
puhdistettava lastausten valilla. Irtotavarasailiét on varattava vain elintarvikekayttéon, paitsi jos
asianmukainen puhdistus- ja desinfiointimenettelya on validoitu tehokkaaksi, sita seurataan
toiminnan aikana ja se tarkastetaan.

Jos desinfiointiaineita kaytetdan tuotteiden kanssa kosketukseen joutuvien pintojen desinfiointiin,
pinnat on yleensa taman jalkeen huuhdeltava asianmukaisesti juomavedella, paitsi jos tata ei
vaadita kyseisen desinfiointiaineen kayttdohjeissa, jotka toimivaltainen viranomainen on
hyvaksynyt.

Jos valmistusta suoritetaan satunnaisesti, kdytdssa on oltava tuotannon jalkeiset seka kaynnistysta
edeltavat puhdistusmenettelyt.

5.7.2. Puhdistus- ja desinfiointiaineet ja -valineet

Puhdistusprosessin ensimmainen vaihe on asianmukaisen puhdistusaineen valinta. Tama liittyy
likaantumisen tyyppiin, puhdistettavaan pintaan ja sen turvallisuuteen. Sulatejuustotehtaassa
tuotteen likaantuminen johtuu tavallisesti orgaanisesta aineksesta (Iahinna rasvasta ja
proteiineista) ja kalsiumsuolojen muodossa esiintyvasta epaorgaanisesta aineksesta (maitokivi).

Orgaanisen aineksen poistaminen tapahtuu yleensa kayttamalla kostutusaineita sisaltavia
kaustisia puhdistusaineita; epaorgaanisen lian poistamista helpotetaan kayttamalla happoja
(Iahinna typpi- tai fosforihappoa).

Kaikki puhdistus- ja desinfiointiyhdisteet on hyvaksyttava elintarvikekayttoon soveltuviksi. Nama
materiaalit on sailytettdva mieluiten alkuperaisissa sailidissaan, ne on merkittava selvasti ja
varastoitava erillaan tuotantoalueista, jotta valtetdan pakkausmateriaalien ja tuotteiden
saastuminen ja tuotantohenkil6stdlle aiheutuvat vahingot. Paivan aikana tarvittavat puhdistusaineet
voidaan sijoittaa lahelle kayttdpaikkaa, jos ne merkitaan selvasti.

Harjat eivat saa olla harjaksista tai puusta valmistettuja, vaan niiden on oltava muovia
(polypropyleeni, suurtineysnylon). Ampérien on oltava samanlaisista materiaaleista tai
ruostumattomasta teraksesta valmistettuja. Muoviharjoille ja -dmpareille on maariteltava
asianmukaiset saannolliset korvausvalit. Puhdistusliinoja on valtettava ja kaytettava niiden sijasta
kertakayttoisia paperipyyhkeita.

Tuotantohenkilostolle on annettava koulutusta puhdistusmateriaalien asianmukaisesta kasittelysta
ja kaytosta, silla ne ovat tavallisesti vaarallisia materiaaleja. Niita saa kayttaa vain valmistajan
ohjeiden mukaisesti.

Kun puhdistusvalineita ei kayteta, ne on varastoitava hygieenisesti (esimerkiksi ripustettava
seinalle tai sijoitettava komeroihin).
5.7.3. Puhdistuksen ja desinfioinnin seuranta ja tarkastus

Kaikki puhdistus- ja desinfiointitoimet ja niihin liittyvat muuttujat on kirjattava jokaisen
puhdistussyklin yhteydessa, tiedot on séilytettava ja tarkistettava, ja mikali laitteissa/menettelyissa
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ilmenee puutteita, on toteutettava valittémasti korjaavia toimenpiteita. Seuraavat kiertopesun
toimintaparametrit on kirjattava jatkuvasti: lAmpédtila, aika, pitoisuus ja virtausnopeus.

Puhdistuksen ja desinfioinnin suorituskyky on tarkastettava saannollisesti menettelyjen seka
puhdistus- ja desinfiointiaineiden tehokkuuden arvioimiseksi. Tarkastukseen on sisallyttava
laitteiden purkaminen, nadnvarainen tarkastus, tuotantolaitteista puhdistuksen ja desinfioinnin
jalkeen otettavat mikrobiologiset vanupuikkonaytteet ja/tai kosketusmaljat (erityisesti tuotteiden
kanssa kosketukseen joutuvista pinnoista ja vaikeasti puhdistettaviksi havaituista kohdista) seka
ennen tuotannon aloittamista tehtavat tarkastukset desinfiointikemikaalien haviamisesta.

5.7.4. Dokumentointi

Asiakirjat:

— puhdistusmenettelyt, mukaan lukien kunkin piirin, laitteiston ja alueen tarkastusmenettely
— puhdistus- ja desinfiointiaineiden eritelmat (esimerkiksi kayttdtiedotteet).

Tiedot:

— puhdistustoimintojen seuranta (seurantaparametrit)

— tarkastusten tulokset.

5.8. HENKILOSTON HYGIENIA

Hygienian yllapidon ja elintarviketurvallisuuden varmistamisen perusedellytys on saada kaikki
tyontekijat ylimmasta johdosta jokaiseen toimijaan tietoisiksi hygienian ja hyvien
hygieniakdytantdjen keskeisesta merkityksesta kaikissa toimissa: toimittajien ja tydntekijoiden
valinnassa ja hallinnoinnissa, uusien tuotteiden kehittdamisessa, tuotantotoiminnassa seka
tuotteiden varastoinnissa, kasittelyssa ja jakelussa. Tasta syysta on otettava kayttéon tehokas
elintarviketurvallisuutta ja hygieniaa koskeva koulutusmenettely, jotta henkil6sto olisi aina hyvin
tarkkaavainen naiden seikkojen suhteen (ks. jakso 4.4).

5.8.1. Henkilokohtainen terveys

Elintarvikkeita kasittelevien tai niiden kanssa mahdollisesti kosketukseen joutuvien toimijoiden
terveydentilan on aina oltava hyva. Esimiesten on annettava tyontekijoille ohjeet ilmoittaa huonosta
terveydentilasta, kuten tarttuvista taudeista, sairauksista, avoimista haavoista tai muista
epanormaaleista mikrobiologisen saastumisen lahteista, jotka saattavat saastuttaa elintarvikkeita,
elintarvikkeiden kanssa kosketukseen joutuvia pintoja tai elintarvikkeiden pakkausmateriaaleja.

Esimiesten on tarkastettava, etta tydntekijat ovat ymmartaneet ohjeet.

Henkildt, jotka ilmoittavat edella mainituista oireista tai joilla osoitetaan olevan niita, on suljettava
pois kaikista elintarvikkeiden kasittelya kasittavista toiminnoista, kunnes heidan tilansa on
parantunut.

Henkildston on oltava tietoisia taudeista, joista on ilmoitettava johdolle. Johto puolestaan tekee
ilmoituksen muun muassa seuraavien terveysongelmien ilmetessa:

« maha-suolitulehdus
« oksentelu

. salmonellatartunta

« korkea lampdtila

« kurkkukipu ja kuume

o tulehtuneet ihovauriot
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sierain-, silma- tai korvavuoto.

Tyontekijoille on tehtava Iadkarintarkastus ennen heidan palkkaamistaan tehtaviin, joissa he
joutuvat kosketukseen elintarvikkeiden kanssa, ellei dokumentoidussa vaarojen tai
laaketieteellisessa arvioinnissa todeta toisin, tAman rajoittamatta toimintavaltion oikeudellisia
rajoituksia.

Taydentavia l1adkarintarkastuksia, jos sellaiset sallitaan, on suoritettava elintarvikealan toimijan
maarittamin valiajoin.

5.8.2.

Henkilokohtainen hygienia ja kdayttadytyminen

lhmisen toiminnan aiheuttaman tuotteiden saastumisriskin minimoimiseksi on noudatettava
seuraavia saantoja:

Kaikkien tydntekijoiden on noudatettava korkeaa henkildkohtaista puhtautta ja pidettava
kadet ja sormenkynnet puhtaina ja lyhyeksi leikattuina.

Kaikki paljaalla iholla olevat viillot ja naarmut on peitettava tietyn varisella
metallinilmaisimessa nakyvalla limalaastarilla. Laastarin paljastuminen
metallinilmaisimessa on tarkastettava saannéllisesti.

Tyontekijdiden on pestava ja desinfioitava katensa ennen tydn aloittamista, jokaisen
tydskentelyalueelta poistumisen jalkeen ja aina, kun kadet likaantuvat tai saastuvat, muun
muassa aivastamisen, yskimisen ja jatteiden koskettamisen jalkeen.

Tyontekijdiden on oltava parrattomia tai kaytettava tydskentelyalueilla parransuojuksia.
Tydskentelyalueilla on my0ds kaytettava hiukset taysin peittavia hiussuojuksia (pienisilmaisia
hiusverkkoja), jotta estetdan elintarvikkeiden saastuminen hiuksilla.

Hajustetut kasivoiteet, kynsilakat, irtokynnet, irtoripset ja muut vastaavat tuotteet on
kiellettava.

Tydssa ei saa pitda sormuksia, korvakoruja, rannekelloja ja muita koruja; jos haasormuksia
ei voida ottaa pois, on kaytettava kasineita.

Kaikkien elintarvikkeiden jalostusalueiden tyontekijdiden on kaytettava puhtaita, pestavia ja
vaaleita suojavaatteita, joissa ei ole ulkotaskuja. Vaatteet, jalkineet mukaan lukien, on
pidettava puhtaina ja hyvakuntoisina. Tietyilla johdon riskianalyysin perusteella
maarittamilla alueilla voidaan edellyttaa jalkineiden ja vaatteiden vaihtoa. Markaalueilla olisi
kaytettava saappaita. Tyovaatteissa ei saa olla nappeja (fysikaalisen saastumisen
estamiseksi), vaan ainoastaan neppareita. Vierailijoille olisi annettava kenkasuojukset.

Sydminen, juominen ja tupakointi on kiellettya tydskenneltdessa (ne ovat sallittuja vain
tahan tarkoitetuissa lepotiloissa); juomaveden asianmukainen tarjoaminen henkiléstdlle on
hyvaksyttavaa, mikali sen kayttd ei muodosta saastumislahdetta (esimerkiksi pullonkorkit).

Jotta estetaan esineiden putoaminen tuotteisiin, tyontekijat eivat saa kantaa esimerkiksi
kynia, lampomittareita, silmalaseja ja tydkaluja paidoissa, takeissa ja muissa vaatteissa
vyon tai vyotardlinjan ylapuolella.

Pakkaamattomia tuotteita, pakkausmateriaaleja ja tuotteen kanssa kosketukseen joutuvia
pintoja ei saa kasitella loukkaantuneilla tai siteissa olevilla kasilla, ellei kasia suojata
kasineilla, eika sormilla, joissa on viiltoja ja avoimia haavoja, ellei niita ole peitetty laastarilla
ja muovisilla sormisuojuksilla (kaikki onnettomuudet/loukkaantumiset on ilmoitettava
lahimmalle esimiehelle, jotta ne voidaan hoitaa asianmukaisesti ennen tyéhén palaamista).

Jos kaytetdan kasineita, niiden on oltava hygieenista ja vetta lapaisematonta materiaalia ja
ne on pidettava puhtaina, ehjina ja hygieenisina.

Tyontekijdiden aterioiksi ja valipaloiksi tarkoitetut elintarvikkeet ovat sallittuja vain tahan
osoitetuilla alueilla, ja ne on sailytettava suljetuissa jaykissa sailidissa (elintarvikkeet eivat
ole sallittuja tuotantoalueilla olevissa tyontekijdiden kaapeissa).
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. Elavia kasveja tai kukkia ei saa tuoda tuotantoalueille ja niille suoraan avautuviin
toimistoihin tai kaytaviin.
« Korvatulpissa on oltava nyori tuotteiden saastumisen estamiseksi.

Vastuu ja valta siita, etta kaikki tydntekijat noudattavat edella esitettyja saantdja, on osoitettava
nimenomaisesti pateville esimiestason tyéntekijdille.

Jotta estetadan elintarvikevalitteiseen sairauteen sairastuneen tydntekijan aiheuttama tuotteiden
saastuminen, yrityksen on otettava kokonaisvastuu tuotantolaitoksessa olevien
ateriapalveluyksikkdjen elintarviketurvallisuudesta, hygieniasta ja tuholaistorjunnasta.

5.8.3. Henkiloston ateriapalvelut

Henkiléstoruokalat ja ruoan sailyttamiseen ja sydmiseen tarkoitetut alueet on sijoitettava siten, etta
tuotantoalueiden ristisaastumisen mahdollisuus minimoidaan.

Henkildstéruokaloita on hallinnoitava siten, ettd varmistetaan hygieeninen ainesosien varastointi ja
ruoan valmistus, sailytys ja tarjoilu.

Tyodntekijoiden omat elintarvikkeet on sailytettava ja nautittava vain tahan tarkoitetuilla alueilla.

Jos henkildston ateriapalveluita hoitaa urakoitsija, tdma on asetettava vastuuseen kaikista
toimistaan ja kaytdssa oleva hygieniajarjestelma on sisallytettdva saannollisten tarkastustoimien
piiriin.

5.8.4. Dokumentointi

Henkiléston hygieniaohje(et).

5.9. OSTETUN MATERIAALIN (RAAKA-AINEIDEN JA AINESOSIEN) HALLINTA

5.9.1. Ostettujen raaka-aineiden ja ainesosien hallinta

Raaka-aineiden ja ainesosien (mukaan lukien suola, aromiaineet, lisdaineet, valmistuksen
apuaineet ja kaasut) laatu on keskeisen tarkea seikka korkealaatuisen lopputuotteen aikaan
saamiseksi, eli tuotteen, joka paitsi noudattaa kaikkia sovellettavia sdannoksia myds koostuu
laatuvalvotuista materiaaleista ja tayttaa kuluttajien ravitsemus- ja terveystarpeet.

5.9.1.1. Toimittajien valinta ja hallinnointi

Kaikki raaka-aineet ja ainesosat on hankittava hyvaksytyilta ja rekisterdidyilta toimittajilta. Tata
rekisteria on arvioitava saanndllisesti ottaen huomioon toimittajien aikaisempi toiminta (kyky tayttaa
laatua ja elintarviketurvallisuutta koskevat odotukset, vaatimukset ja eritelmat) seka materiaaliin ja
tuotantolaitoksiin liittyvat vaarat.

Esimerkki toimittajien arviointia koskevasta toimintatavasta esitetaan liitteen IV osassa A.
5.9.1.2. Eritelmét

Kaikista kaytetyista raaka-aineista ja ainesosista olisi yllapidettava eritelmaasiakirjoja. Niihin on
tuotteiden perusominaisuuksien (kuten kemiallinen koostumus, aistinvaraiset muuttujat, nimike)
lisdksi sisallyttava seuraavien seikkojen eritelmat:

. jaljitettavyystiedot: ostetun materiaalin nimi ja alkupera, hyvaksynta-/rekisterdintinumerot,
tuotantoerien numerot ja viimeinen kayttépaiva

. varastointiolosuhteet: |dmpédtila, kosteus ja valaistusolosuhteet seka kaikki muut
sovellettavat seikat, jotka voivat vaikuttaa tuotteen laatuun ja elintarviketurvallisuuteen

- mikrobiologiset vaatimukset
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. torjunta-aineiden, dioksiinien, PCB-yhdisteiden, raskasmetallien, aflatoksiini M4:n,
antibioottien ja muiden elainladkkeiden enimmaismaarat®
. allergeenipitoisuus

. fysikaaliset epapuhtaudet: raaka-aineen on oltava vapaa kaikenlaisista vieraista aineista
(muun muassa metalli, muovi, kumi).

Vain jatkojalostukseen tarkoitetun juustomateriaalin kohdalla toimittajalta on tarvittaessa
pyydettava asianmukaisen kasittelyn ja valmistuksen edellyttamia lisatietoja. Lisatietoja on
EDA:n/EUCOLAITIn juustoa raaka-aineena koskevien ohjeiden kohdassa 5.1.3.

5.9.1.3. Saapuvan materiaalin tarkastus

Kaytdssa on oltava dokumentoitu saapuvan materiaalin tarkastusmenettely, jossa maaritellaan,
miten vaatimusten ja eritelmien mukaisuus tarkastetaan ja todennetaan.

Se, missd maarin seuraavia tarkastuksia suoritetaan, riippuu toimittajan luotettavuudesta,
materiaalin luonteesta, sen mahdollisesta vaikutuksesta tehokkaaseen jalostukseen ja valmiin
tuotteen laatuun:

. naodnvaraiset tarkastukset ennen purkamista ja sen jalkeen, joilla tarkastetaan muun
muassa materiaalin laadun ja turvallisuuden sailyminen kuljetuksen aikana (esimerkiksi
sinettien eheys, tuholaisvahinkojen puute, [ampdtilatietojen kirjaus), tuotteiden ja ajoneuvon
puhtaus, asianmukaiset kuljetusolosuhteet (lampétila, kiellettyjen materiaalien esiintyminen
l[&hetyksessa)

. asiakirjojen ja tilauksen vastaavuuden (maara ja laatu) tarkastus, esimerkiksi tarvittavien
analyysitodistusten olemassaolo, kirjatut tiedot vaadituista lampdétiloista

. aistinvaraiset testit ulkonadn, varin, hajun ja maun arvioimiseksi
. fysikaaliset testit, kuten lampédtilan mittaus toimitettaessa
« kemialliset ja mikrobiologiset analyysit eritelmien noudattamisen todentamiseksi.

Eritelmien mukaiset materiaalit hyvaksytaan kaytettaviksi. Materiaaleja, jotka eivat vastaa eritelmia
tai jotka on kuljetettu sopimattomissa olosuhteissa (ja ovat likaisia, vahingoittuneita tai
vanhentuneita), on kasiteltdva siten, etta niiden tahaton kayttd estetdan, kunnes ne palautetaan
toimittajalle.

Jos kyse on vain jatkojalostukseen tarkoitetusta juustomateriaalista, on tarkastettava seuraavat
seikat:

« raaka-aineen tyyppi
« juustomateriaalin ulkonako (esimerkiksi nakyva home, juustopunkit, lika)
« pakkausmateriaalin tila

. taydentavat tiedot, joita tarvitaan materiaalin hyvaksymista ja mahdollisia kayttérajoituksia
koskevien paatosten tekemiseen, kuten asianmukainen kasittely ja valmistus, mahdollisen
saastumisen luonne ja mahdollinen aiempi kasittely.

EDA:n/EUCOLAITIn juustoa raaka-aineena koskevien ohjeiden kohdassa 5.3.1 annettuja ohjeita
on noudatettava.

Esimerkki raaka-aineiden vastaanoton kirjauslomakkeesta on liitteen IV osassa B.
5.9.1.4. Varastointi- ja kasittelyolosuhteet

® On syytd huomata, ettd maidolle asetetut enimmaismaarat koskevat laskelmien avulla muunnettuina myés jalostettuja
ja koostettuja elintarvikkeita (asetuksen (EY) N:o 1881/2006 2 artikla) ja niihin sovelletaan kaytdn, sekoittamisen ja
myrkyttdmaksi tekemisen (detoksifikaation) kieltoja (asetuksen (EY) N:o 1881/2006 3 artikla).
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Saapuva materiaali on merkittdva selvasti, sitd on kasiteltdva asianmukaisesti ja se on varastoitava
sovellettavien varastointia koskevien vaatimusten mukaisesti, kunnes se kaytetaan.

Raaka-aineena kaytettavan juustomateriaalin varastoinnissa noudatetaan EDA:n/EUCOLAITIn
juustoa raaka-aineena koskevien ohjeiden kohdassa 5.3.2 annettuja ohjeita.

Varastointitilojen on oltava siisteja ja hyvassa jarjestyksessa.

Puhtaanapidon ja tuholaistorjunnan mahdollistamiseksi on kiinnitettdva huomioon etaisyyteen
seinistd, ovien ja ikkunoiden sulkemiseen ja puhdistettaviin lattioihin, seiniin ja valikattoihin.

Vahingoittuneet sakit tai tynnyrit on sinetéitava tuotteen vuotamisen ja saastumisen estamiseksi.
Vahingoittumisen vuoksi saastuneita ainesosia ei saa kayttda mahdollisen mikrobiologisen tai
vieraiden esineiden aiheuttaman saastumisen vuoksi.

Lasiséailiot on varastoitava erillaan muista materiaaleista.

Elintarvikemateriaalin varastoinnissa on noudatettava "ensiksi tullut kaytetdan ensin” -periaatetta,
varsinkin jos materiaalin sailyvyys vaikuttaa elintarvikkeiden turvallisuuteen ja soveltuvuuteen. On
tarkeaa kouluttaa henkildsto lahettdmaan ensin varastossa kauimmin ollut materiaali. My6s muun
kuin juustopohjaisen elintarvikemateriaalin kohdalla olisi noudatettava "ensiksi tullut kaytetaan
ensin” -periaatetta.

Erakoodeja on kaytettava asianmukaisen varaston kierron varmistamiseksi.

5.9.2. Hankittujen pakkausten hallinnointi

Pakkauksiin sisaltyvat primaaripakkaukset (tuotteen kanssa kosketukseen joutuvat materiaalit,
kuten muovisailiét, tynnyrit, lAmpémuovausmateriaalit [Form-Fill-Seal]), sekundaaripakkaukset
(tuotteen kanssa kosketukseen joutumattomat materiaalit kuten kartonkikaareet) seka
kutistepakkausmuovit ja kuormalavat.

5.9.2.1. Toimittajien valinta ja hallinnointi

Kaikki pakkausmateriaalit on hankittava hyvaksytyilta ja rekisterdidyilta toimittajilta. Tama rekisteri
on tarkastettava saanndllisesti tarkastussuunnitelman mukaisesti ottaen huomioon toimittajien
aikaisempi toiminta (kyky tayttaa eritelmat) seka materiaaliin liittyvat vaarat.

5.9.2.2. Asetusten noudattaminen

Primaaripakkausten on oltava soveltuvia joutumaan kosketukseen elintarvikkeiden kanssa. Ne
eivat saa

« muodostaa vaaraa ihmisten terveydelle
« johtaa elintarvikkeiden koostumuksen sopimattomaan muuttumiseen
- johtaa elintarvikkeiden aistinvaraisten ominaisuuksien huonontumiseen.

Kaikkien pakkausten, niin tuotteen kanssa kosketukseen joutuvien pakkausten kuin
suojakaareiden ja laatikoiden, on oltava asetuksen (EY) N:o 1935/2004 mukaisia.
Vaatimustenmukaisuuden osoittamiseksi saatavilla on oltava asianmukaiset asiakirjat. Asiakirjat on
esitettdva pyynnosta toimivaltaisille viranomaisille.

Pakkausmateriaalin toimittajien on suoritettava kyseiselle materiaalityypille saadetty
kokonaissiirtyman testi seka ainesosien ainekohtaiset siirtymatestit. Takuissa on otettava
huomioon pakattavan tuotteen luonne seka valmistajan pakkaustoimintojen aikana suorittamat
fysikaaliset (Iampdmuovaus) tai kemialliset (desinfiointi) kasittelyt.

5.9.2.3. Saapuvan materiaalin tarkastus

Vastaanoton yhteydessa on tarkastettava nadnvaraisesti pakkausten ulkoinen puhtaus ja likaiset
tuotteet on hylattava.
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Puiset kuormalavat, jotka ovat likaisia ja vaurioituneita, on poistettava prosessivirrasta.
5.9.2.4. Varastointi ja k3sittely

Pakkausmateriaalit on varastoitava puhtaille ja kuiville alueille. Koska naita materiaaleja ei yleensa
puhdisteta ennen kaytt6a, varastoihin ja tuotantotiloihin on kiinnitettava varastoinnin aikana
erityistd huomiota, jotta valtetaan lian, tuholaisvahinkojen ja saastuttavien aineiden aiheuttama
saastuminen.

Puiset kuormalavat, erityisesti pakkausten ja raaka-aineiden toimituksiin kaytettavat kuormalavat,
voivat olla mikrobiologisen saastumisen lahteitd, koska ne ovat usein varsin likaisia. Ne on
pidettava jalostusalueiden ulkopuolella ja rajattava alueille, joilla tuotteet ovat jo pakattuja eivatka
voi saastua. Jalostusalueilla on kaytettava, joko puhdistettavista materiaaleista (muovit, metallit)
valmistettuja tai kertakayttoisia telineita, kuormalavoja ja karryja.

5.9.3. Dokumentointi

Asiakirjat

— rekisteri toimittajista seka niiden rekisterdinti- ja hyvaksyntanumeroista
— eritelmaasiakirjat kaikista raaka-aineista ja ainesosista

— saapuvan materiaalin tarkastusmenettely

— takuut siitd, ettd primaaripakkausmateriaaleja voidaan kayttaa aiheuttamatta
elintarviketurvallisuusongelmia pakattavalle tuotteelle, seka valmistajan pakkaustoimintojen aikana
suorittamat fysikaaliset (lampomuovaus) tai kemialliset (desinfiointi) kasittelyt.

Tiedot
— havaitut poikkeamat eritelmista
— naytteenoton, analyysien ja muiden suoritettujen testien tulokset.

Tehokkaan jaljitettadvyyden avustamiseksi vain jatkojalostukseen tarkoitetun vastaanotetun
juustomateriaalin tiedot on kytkettava alkuperaisen valmistajan toimittamaan alkuperaiseen
eratunnisteeseen.

5.10. MERKINNAT

5.10.1. Elintarviketurvallisuuteen liittyvat tiedot
Lopputuotteissa on oltava seuraavat merkinnat:
« tunnistusmerkinta (ks. asetus (EY) N:o 853/2004)
. tuotteen alkupera (valmistajan, pakkaajan tai jakelijan nimi ja osoite)

« sailyvyysaika, vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen kayttopaiva (asetus (EU) N:o
1169/2011)

« suositellut varastointiolosuhteet

. ainesosaluettelo (on laadittava merkintdjen yhteensovittamisohjelma, jotta varmistetaan,
etta allergeenien merkinnat noudattavat taysin tuotteiden resepteja; kaikki reseptin
sisaltdmat allergeeniset aineet on otettava huomioon).

Asiaan liittyviin merkintdvaatimuksiin on tutustuttava ja niitd on noudatettava (asetus (EU) N:o
1169/2011).

5.10.2. Dokumentointi

— Sailyvyysaikatutkimusten tulokset.
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5.11. VARASTOINTI

5.11.1. Varastointimenettelyt

Raaka-aineet ja ainesosat on varastoitava niiden valmistuksesta vastaavan elintarvikealan
tuotantolaitoksen maarittdmissa lampdtiloissa. Muun kuin juustomateriaalin varastoinnin
hallinnoinnissa olisi noudatettava "ensiksi vanhentuva ensiksi ulos” -periaatetta.

Juuston varastointi on suoritettava EDA:n/EUCOLAITIn juustoa raaka-aineena koskevien ohjeiden
mukaisesti.

Kylmavarastointia edellyttdva materiaali on asetettava jaahdytettyihin olosuhteisiin ilman
tarpeettomia viivastyksia.

Valmiit tuotteet on merkittava selvasti ja niita on kasiteltdva ja ne on varastoitava asianmukaisesti
maariteltyja vaatimuksia noudattaen (ks. jakso 5.712).

Valmiiden tuotteiden varastointia on hallinnoitava "ensiksi tullut kaytetaan ensin” -periaatteen
mukaisesti.

Nakyvalle paikalle varaston ulkoseinélle on asennettava osoittava Iampdmittari. Seuranta on
suoritettava lampdtilapiirtureilla tai kasin tehtavalla lampdétilan mittauksella.

Alueen turvallisuus on varmistettava liikennejarjestelyjen avulla. Vain jalankulkijoille tarkoitetut
alueet on merkittava selvasti.

5.11.2. Dokumentointi
— varastointiohjeet

— [ampdmittarien kalibroinnin tulokset.

5.12. LOPPUTUOTTEIDEN LUOVUTTAMINEN

Kunkin eran osalta on tehtava lopputuotteen eritelmaasiakirja (jota usein kutsutaan
"syntymatodistukseksi”), jossa maaritellaan kaikki seuraavat vaatimukset:

« tuotteen kuvaus ja koostumus

« merkinndissa ilmoitettava ainesosaluettelo

. kemialliset, fysikaaliset ja aistinvaraiset vaatimukset ja ominaisuudet

« mikrobien hallinnan todentamiseksi sovelletut mikrobiologiset vaatimukset

« mahdollisten allergeenien pitoisuudet

. tuotteiden pakkaukset (mukaan lukien jaljitettavyystiedot ja pakkauksiin merkittavat tiedot)

« sailyvyysaika ja vastaavat varastointi- ja kuljetusolosuhteet (Ilampétila, kosteus ja
valaistusolosuhteet seka kaikki muut sovellettavat seikat, jotka voivat vaikuttaa tuotteen
laatuun ja elintarviketurvallisuuteen)

« mahdolliset kayttdehdot.

6. HACCP-JARJESTELMA

6.1. HACCP-PERIAATTEET

Jokaisella tuottajalla on oltava toimiva HACCP-jarjestelma, joka perustuu Codex
Alimentarius -komission laatimiin seitsemaan HACCP-periaatteeseen.

PERIAATE 1:  Suoritetaan vaara-analyysi. Tahan sisaltyy mahdollisten vaarojen ja niiden
hallinnan (niiden poistaminen tai vdhentdminen hyvaksyttavalle tasolle) tarpeen
tunnistaminen.
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PERIAATE 2: Maaritetaan kriittiset hallintapisteet. Maarittdminen perustuu kaytettavissa olevien
hallintatoimenpiteiden arviointiin, joka koskee niiden tehokkuutta vaaroja vastaan
ja sita, voidaanko niitd seurata ajoissa valittdmia korjaavia toimenpiteita varten.
Kriittisiksi hallintapisteiksi maaritetdan ne vaiheet, joissa vaaditun hallinnan tason
saavuttamiseksi oleelliset hallintatoimenpiteet (vrt. periaate 1) sijaitsevat.

PERIAATE 3: Maaritetdan kriittinen raja tai kriittiset rajat. Kussakin kriittisessa hallintapisteessa
maaritetaan kriittiset rajat parametreille, joita kaytetaan hallintatoimenpiteiden
asianmukaisen toiminnan seurannassa. Rajan arvo maaraa, toimiiko
hallintatoimenpide tarkoitetulla tavalla vai onko hallinta menetetty.

PERIAATE 4: Maaritetdan kriittisten hallintapisteiden seurantajarjestelma.

PERIAATE 5: Maaritetdan korjaavat toimenpiteet, jotka on toteutettava, kun seuranta viittaa
siihen, etta tietty kriittinen hallintapiste ei ole hallinnassa. Kriittinen hallintapiste ei
ole hallinnassa, jos yksi tai useampi kriittinen raja ylittyy.

PERIAATE 6: Maaritetdan todentamismenettelyt, joilla vahvistetaan, ettda HACCP-jarjestelma
toimii tehokkaasti. Todentamistoimiin sisaltyy myos koko jarjestelman
(tukiohjelmien ja HACCP-jarjestelma) todentaminen.

PERIAATE 7. Laaditaan asiakirjat kaikista ndiden periaatteiden ja niiden soveltamisen kannalta
asianmukaisista menettelyista ja tiedoista.

HACCP-ryhman perustaminen on keskeisen tarkedd HACCP-/tukiohjelmajarjestelman toimivuuden
kannalta.

HACCP-ryhmalla on oltava monialaista tietamysta sulatejuuston valmistuksesta,
laadunvarmistuksesta, mikrobiologiasta ja prosessitekniikasta sekd kokemusta HACCP-
jarjestelman kehittdmisesta ja taytantdédnpanosta.

HACCP-ryhman johtajan tehtavat ovat seuraavat:
¢ johtaa HACCP-ryhmaa ja organisoida sen tydskentely
e huolehtia HACCP-ryhman jasenten koulutuksesta

e varmistaa HACCP-/tukiohjelmajarjestelman perustaminen, taytantéénpano, yllapito ja
paivittaminen seka

e pitaa yhteytta ulkoisiin osapuoliin HACCP-/tukiohjelmajarjestelmaan liittyvissa asioissa.
6.2. VAARA-ANALYYSIN TEKEMISEEN TARVITTAVAT TIEDOT

6.2.1. Raaka-aineiden ja ainesosien ominaisuudet

On kirjattava kuvaus kustakin kaytettyjen raaka-aineiden, ainesosien ja lisdaineiden tyypista.
Jokaisessa kuvauksessa on kuvattava riittavasti mikrobiologiset, kemialliset tai fysikaaliset seikat,
jotka saattavat olla tarkeita niiden elintarviketurvallisuutta koskevat statuksen ja mahdollisten
vaarojen tunnistamiseksi (esimerkiksi koostumus, alkupera, sailyvyysaika, aikaisempi jalostus ja
kasittely, hyvaksymisperusteet ja sovellettavat eritelmat).

6.2.1.1. Raaka-aineet

Raaka-aineet voidaan luokitella seuraaviin ryhmiin:

e Rasva- ja kosteuspitoinen juusto, joka on valmistettu samassa tai eri tuotantolaitoksessa,
josta tuote on hankittu. Juustomateriaali sisaltda juustomateriaalin, joka ei valmistuksen tai
jakelun aikana vastaa tarkoitettuja kaupallisia tai hygieenisid eritelmid (talteen otettu
juustomateriaali) EDA:n/EUCOLAITIn juustoa raaka-aineena koskevien ohjeiden
mukaisesti. Kaytettavan juustomateriaalin alkupera ja historia (jalostus ja kasittely) ovat
erityisen tarkeitd vaara-analyysin kannalta. Tdma koskee erityisesti muilta jalostus- tai
jakelulinjoilta talteen otettua raaka-ainetta.
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. Maitorasvatuotteet, joita lisdtdan raaka-aineiden rasvapitoisuuden lisdamiseksi, jotta
saavutetaan lopputuotteen haluttu rasvapitoisuus (esimerkiksi kerma, voi, voidljy ja ghee).

. Maito ja muut maitotuotteet kuin juusto ja runsaasti rasvaa sisaltavat maitotuotteet eli
tuotteet, joita lisataan sisaltyvan raaka-aineen rasva- ja/tai kuiva-ainepitoisuuden
vahentamiseksi, jotta saavutetaan lopputuotteen haluttu koostumus (esimerkiksi
maitotiivisteet, kirnumaito, maitojauheet, maitoproteiinit, herajauheet, laktoosi).

. Kasvirasva (vain sekoitettujen tuotteiden tapauksessa).

6.2.1.2. Elintarvikkeiden ainesosat

Jokainen kaytetty elintarvikkeiden ainesosa on kuvailtava. Kuvauksen on sisallettava tiedot
mikrobiologisesta statuksesta ja vaatimuksista seka valmistuksesta/jalostuksesta ennen
toimittamista.

Ainesosia ovat muun muassa
« natriumkloridi ja ruokasuolavalmisteet (esimerkiksi kaliumkloridi)
o vesi

. gelatiini ja tarkkelykset, joita voidaan kayttda samaan tehtavaan kuin stabilointiaineita,
mikali niita lisdtaan vain toiminnan kannalta valttamattomina maarina stabilointiaineina tai
sakeuttamisaineina

o etikka

« muut tuotteelle ominaisuuksia (makua) antavat ainesosat, kuten mausteet ja muut
vihannekset sekd muut elintarvikevalmisteet.

6.2.1.3. Elintarvikelisdaineet

Jokainen kaytetty lisdaine on kuvailtava. Kuvauksessa on tdsmennettava kunkin lisatyn lisdaineen
maara, luettelo lisdaineen kanssa kantaja-aineena lisatyista aineista seka lainsaadanndssa
maaritetty enimmaismaara. Tuottajan toimittamat tuotetiedot on sailytettava dokumentaationa.

Erilaisia lisdaineita voidaan kayttaa eri tehtaviin tuotantoprosessissa ja tuotteen stabiiliuden
varmistamiseksi séilyvyysaikana. Seuraavien aineiden kayttd on tavallista:

« emulgointisuolat (esimerkiksi natriumpolyfosfaatit, natriumsitraatit): ne helpottavat
sulattamisvaihetta muuntamalla juuston kaseiinigeelin liukoiseen faasiin, jotta saadaan
rasvan ja veden emulsio

« happamuudensaatdaineet (esimerkiksi orgaaniset hapot, kuten sitruuna-, maito- tai
etikkahappo tai natriumvetykarbonaatti ja/tai kalsiumkarbonaatti

. variaineet (esimerkiksi annatto, betakaroteeni, klorofylli, riboflaviini)

. saildntaaineet (esimerkiksi kalium- tai natriumsorbaatti, kalium- tai natriumpropionaatti,
nisiini): niiden antimikrobinen vaikutus yhdessa asianmukaisen lampokasittelyn kanssa
mahdollistaa tuotteen useiden kuukausien sailyvyysajan

. stabilointi- ja sakeutusaineet
« paakkuuntumisenestoaineet.

6.2.1.4. Valmistuksen apuaineet

Jokainen kaytetty valmistuksen apuaine on kuvailtava. Valmistuksen apuaineiden on sovelluttava
tarkoitukseensa ja oltava ihmisravinnoksi kelpaavia. Niiden kuvauksessa on tdsmennettava kunkin
lisatyn aineen maara ja luettelo lisdaineen kanssa kantaja-aineena lisatyista aineista.

6.2.1.5. Pakkausmateriaalit
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Primaaripakkausmateriaalit on kuvailtava. Kuvauksessa on tdsmennettava materiaali seka
mahdollinen paallyste ja painovarit. Tuottajan toimittamat tuotetiedot on sailytettava
dokumentaationa.

6.2.2. Valmistusvaiheet ja vuokaaviot

Tuotantoprosessin paavaiheet on kuvailtava ja kirjattava yhdessa selkeiden prosessivuokaavioiden
kanssa, joista ilmenee jalostusvaiheiden jarjestys ja vuorovaikutus.

Vaiheisiin mahdollisesti sovellettavat lakisdateiset vaatimukset on yksiloitava.

Erityisesti sulatejuuston valmistukseen liittyvia prosessivaiheita ovat muun muassa
seuraavat:

6.2.2.1. Sulatus ja emulgointi

Juusto koostuu parakaseiinigeelista seka okkludoituneista rasvapalloista ja kosteudesta.
Emulgointisuolat toimivat epasuorasti edistamallad (yhdessa [&mmon ja leikkaamisen kanssa)
useita sekoituksessa tapahtuvia fysikaalis-kemiallisia muutoksia®, jotka muuntavat
liukenemattoman parakaseiinin natriumparakaseinaatiksi, joka sitoo vetta ja emulgoi vapaan dljyn
jalostuksen aikana.

6.2.2.2. LampoOkasittely

Sulatejuuston lampdékasittely suoritetaan tavallisesti kaavintalammaonvaihtimella,
putkildmmadnvaihtimella tai hdyryn suoraan ruiskutukseen perustuvalla
iskukuumennusjarjestelmalla.

Sulatejuuston valmistuksessa kuumennusprosessien suunnittelu vaihtelee huomattavasti
kaytettyjen raaka-aineiden, sulatejuuston tyypin (esimerkiksi levite tai tahko) ja mauste-
elintarvikkeiden mukaan. Kaikkiin kaytettyihin kuumennusprosesseihin on kuitenkin sisallyttava yli
1 minuutin kestava kuumennusvaihe yli 80 °C:n lampdétilaan.

Esimerkkeja sovellettavista lampokasittelyista
1. 135 °C vahintaan 5 minuutin ajan (kaupallinen sterilointi) ja sen jalkeen kuumatayttd
2. 130 °C 5 tai 8 sekunnin ajan (iskukuumennuskasittely) ja sen jalkeen kuumatayttod

3. 106 °C vahintaan 2 minuutin ajan (pastorointi), sen jalkeen jaahdytys lampétilaan 90 °C ja
varastointi (vahintaan 30 minuuttia) luonnollisella jaahdytyksella tayttoon asti yli 60 °C:n
lampoisena

4. 90 °C vahintaan 1 minuutin ajan (pastorointi), sen jalkeen varastointi luonnollisella
jaadhdytyksella tayttoon asti yli 60 °C:n lampoisena.

Esimerkkeja 1 ja 3 kaytetaan tavallisesti haluttaessa hallita Lactobacillus-bakteereja.

6.2.2.3. Tayttéprosessi

Kuumatayttdlinjoilla sulatejuusto taytetaan primaaripakkausmateriaaliin [ampotilassa, joka minimoi
mahdollisen uudelleensaastumisen (kosketuksen tai ilman valitykselld) seuraukset itse tuotteen
lampdtilan aiheuttaman pastérointivaikutuksen ansiosta. Tyypillisia esimerkkeja ovat
sulatejuustoannokset tai yksittaispakatut viipaleet.

Kylmatayttoa kayttavassa tuotantoprosessissa lampdokasitelty juusto jaahdytetaan
pastorointilampdtilan alapuolelle, ennen kuin se taytetdan primaaripakkaukseen. Kaikki tavalliset
kaikkialla normaalissa tuotantoymparistdéssa olevat mikrobit ja itibnkaltaiset hiivat ja homeet voivat
saastuttaa tuotteen pinnan uudelleen.

* Esimerkiksi kalsiumin sitoutuminen (ioninvaihto), parakaseiinin hydraatio ja dispersio, vapaan rasvan emulgoituminen
seka rakenteen muodostuminen (rasvan kiteytyminen, proteiinien valiset vuorovaikutukset seka
parakaseinaattipaallysteisten rasvapallojen ja dispergoituneen parakaseinaatin valinen vuorovaikutus).
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Eraassa toisessa kylmaprosessitekniikassa kuuma (80 °C) sulanut juusto puristetaan kylmalle
ruostumattomasta teraksesta valmistetulle telalle, josta se toimitetaan littedna nauhana
kuljettimella leikkuriin ja pakkausyksikk6on. Tana aikana tuote on alttiina ympardivalle ilmalle noin
1 minuutin ajan.

6.2.2.4. Vuokaavio
Vuokaaviosta on kaytava ilmi myds
« missa raaka-aineet, ainesosat ja valituotteet tulevat prosessivirtaan
« missa uudelleenmuokkaus ja kierratys tapahtuvat
. missa lopputuotteet, valituotteet, sivutuotteet ja jatteet luovutetaan tai poistetaan.

Seuraavassa kaaviossa on yleiskatsaus sulatejuuston prosessivirrasta:
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Vastaanotto ) |

\ 4 \ 4 \ 4
e o e ——— -\l"_‘-’és-fg'!‘i'_- S — 1 Mauste- Pakkausmateriaa-
| Maitopohjaiset ainesosat ja juustoaine | Kuivat ainesosat i gjintarvikkeet lien varastointi

A

Materiaalien
punnitsgminen ja [«
valmistelu
A 4
| Jauhatus |

y

|  Sekoitus ja sdito |« [ Vesi |

A\ 4
Esisu¢datus
tarvitfaessa

Lampokasittely
farvittaessa

A 4
| Jaahdytys |

4
—>»|  Sekoittaminen |«

A 4
> Puskuritankki |

y
[ Suodatinjirjestelmi |

Y

| Tayttd |
y
| Jadhdytys |
| Sekundaaripakkaus |«
v
Lopputuotteiden

varastointi




ASSIFONTEN HYGIENIAOHJEET

6.2.3. Lopputuotteiden ominaispiirteet

Kunkin lopputuotteen ominaisuuksista (tuotteelle ominaiset tekijat) on kirjattava kuvaus, jossa
kuvaillaan asianmukaisesti tuotteen koostumus, pakkaus, aiottu sailyvyysaika ja
varastointiolosuhteet, nimike, tuotteen aiottu kayttétarkoitus seka odotettu jakelumenetelma.

Sulatejuustolle ominaiset tekijat ovat tavallisesti seuraavat:
. pH: 5,2-5,8 (levitteet ovat tavallisesti tahkoja happamampia)
« sulavan suolan pitoisuus enintaan 3 prosenttia

. saildntaaineiden, kuten nisiinin, pitoisuudet ovat l1ahella lainsdadannéssa maaritettyja
enimmaistasoja.

Aistinvaraiset seikat, kuten ulkonakd, rakenne, maku ja haju, on maariteltdva. Nama kaikki ovat
tarkeitd ominaisuuksia prosessin yleisen laadun arvioimiseksi.
6.3. VAARA-ANALYYSI (PERIAATE 1)

Vaara-analyysin tavoitteena on maarittaa hallittavat biologiset, fysikaaliset ja kemialliset vaarat,
elintarviketurvallisuuden takaamiseksi vaadittava hallinnan taso seka tarvittava
hallintatoimenpiteiden yhdistelma. Analyysiin on sisallyttava kaikki raaka-aineista ja ainesosista,
allergeenit mukaan lukien, prosessista ja henkildstdsta, prosessiymparistdsta sekad pakkaamisesta
ja varastoinnista peraisin olevat vaarat.

Liitteessa Il esitetdan koulutustarkoituksiin malli sulatejuuston vaara-analyysista.

6.3.1. Vaarojen tunnistaminen

Vaarojen tunnistamisvaiheen tavoitteena on tunnistaa ne vaarat, joita kaytdssa oleva tukiohjelma
huomioon ottaen todennakdisesti iimenee kaikissa sulatejuuston valmistuksen vaiheissa.

Tunnistamisen on perustuttava seuraaviin seikkoihin:
» raaka-aineista, ainesosista ja jalostuksesta saatavilla olevat tiedot
« kokemus
. epidemiologiset ja muut aikaisemmat tiedot

« elintarvikeketjusta peraisin olevat elintarviketurvallisuuteen kohdistuvia vaaroja koskevat
tiedot, jotka saattavat olla merkityksellisia vaarojen hallinnan kannalta (ks.
EDA:n/EUCOLAITIn juustoa elintarvikkeiden valmistuksessa kaytettavana raaka-aineena
koskevien ohjeiden kohta 5.1.3).

Sulatejuuston valmistukseen tavallisesti liittyvia vaaroja ovat seuraavat:
« Mikrobiologiset vaarat

o patogeeniset bakteerit, jotka ovat peraisin raaka-aineista (L. monocytogenes,
verotoksigeeninen E. coli, S. aureus ja Salmonella) ja ainesosista (Salmonella, Cl.
perfringens, Cl. Botulinum, B. cereus, L. monocytogenes)

o juustossa mahdollisesti esiintyvat mykotoksiinit (ks. EDA:n/EUCOLAITin ohjeiden
liite 1)

o raaka-aineissa mahdollisesti esiintyvat bakteeritoksiinit (esimerkiksi
stafylokokkienterotoksiinit tietyissa raakamaidosta valmistetuissa juustoissa)

o mauste-elintarvikkeisiin (esimerkiksi mausteet, yrtit, kinkku, hedelmat, sienet)
liittyvat muut vaarat

o henkilostdstd mahdollisesti siirtyvat patogeenit
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o prosessi- ja pakkausymparistdsta peraisin olevat uudelleensaastuttavat homeet ja
patogeeniset bakteerit

« Muut biologiset vaarat
o ainesosissa olevat ja laitteista (esimerkiksi voiteluaineet) peraisin olevat allergeenit
« Kemialliset vaarat

o raaka-aineissa ja ainesosissa olevat torjunta-ainejadmat (esimerkiksi runsaasti
rasvaa sisaltavat tuotteet)

o raaka-aineissa ja ainesosissa olevat ymparistdsta peraisin olevat epapuhtaudet
(esimerkiksi dioksiinit ja dioksiinien kaltaiset PCB-yhdisteet, raskasmetallit)

o jalostustoimista peraisin olevat vierasaineet (jaahdytysnesteet, voiteluaineet,
desinfiointiaineet)

o raaka-aineista ja ainesosista siirtyneet lisdaineet (joille on maaritetty numeerinen
hyvaksyttava paivittdinen saanti)

o elintarvikkeiden kanssa kosketukseen joutuvista materiaaleista, kuten paallysteesta,
vahoista ja kypsytyskalvojen kaltaisista pehmeistd muoveista peraisin olevat
vierasaineet (esimerkiksi mineraalidljyt)

o mauste-elintarvikkeisiin (esimerkiksi mausteet, yrtit, kinkku, hedelmat, sienet)
liittyvat muut vaarat

. Fysikaaliset vaarat (esimerkiksi lasi, luut tai hyonteisten jaannokset, metallikappaleet,
kovamuovi)

o muista kuin turvaikkunoista, lampuista, hehkulampuista, loisteputkista,
lampdmittareista, laboratoriolasista, sailididen tarkastusikkunoista, hydnteisputkista
tai muista lasisista laitteista peraisin oleva lasi

o raaka-aineista, ainesosista ja pakkausmateriaalista peraisin olevat hyonteisten
jaannokset
o kuormalavoista tai puisista laitteista peraisin oleva puu

o epaasianmukaisesti rakennetuista tai huolletuista koneista tai laitteista peraisin
oleva metalli

o ampareista, laatikoista tai harjoista peraisin oleva muovi
o vahingoittuneista lattioista tai seinista peraisin olevat kivet
o tuotantovydhykkeella kaytettavat ja tydntekijdiden kadottamat valineet (esimerkiksi

kynat, veitset, avaimet).
6.3.2. Hyvaksyttavien tasojen maarittaminen

Kunkin vaaran hyvaksyttava taso sulatejuustossa olisi maaritettdva aina kun mahdollista. Tason
maarittdmisessa on otettava huomioon saantelyvaatimukset ja tuotteen aiottu kayttétarkoitus.

Kuluttajatuotteiden valmistajien osalta "hyvaksyttavalla tasolla” tarkoitetaan tietyn vaaran
hyvaksyttavaa tasoa lopputuotteessa.

Muiden hyvaksyttavien tasojen maarityksen perustelut ja tulos on kirjattava kirjalliseen asiakirjaan.

6.3.2.1. Ainesosille ja raaka-aineille vahvistetut rajat

Elintarvikkeet, joihin vaatimusta

Vierasaineet Enimmaéismadérét
sovelletaan

Aflatoksiini B1, B2, G1 ja G2 Useat kuivat ai (i teet

(vhteens3) seat kuivat ainesosat ja maustee “e larisaiam sacie

Aflatoksiini M1 Raakamaito (EY) N:o 1881/2006
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Muut mykotoksiinit
(deoksinivalenoli, tsearalenoni ja
T-2- ja HT-2-toksiini)

Jauhot ym.

Liha, vihannekset, marjat, hedelmat,

Lyijy Oljyt ja maitorasvat

Kadmium Li_ha N .
Vihannekset, tuoreet yrtit, viljellyt sienet
Kasvidljyt ja -rasvat

Dioksiinit Liha
Raakamaito

Bentso(a)pyreeni Oljyt ja rasvat

2,5 pg/g rasvaa
(Komission asetus N:o
1259/2011)

Dioksiinit Dioksiinit yhteensé
(WHOPCDD/ F-TEQ)

Maitotuotteet, rasvapitoisuus > 2 %
(mukaan lukien sulatejuusto)

Elintarvikkeet, joihin vaatimusta

Vierasaineet Enimmaismaarét

sovelletaan
Dioksiinit ja dioksiinin kaltaiset
PCB-yhdisteet yhteensa
(WHOPCDD/F-PCB-TEQ)

5,5 pg/g rasvaa
(Komission asetus N:o
1259/2011)

Ks. asetus (EY) N:o
396/2005 ja EU:n
torjunta-ainetietokanta.

Maitotuotteet, rasvapitoisuus > 2 %
(mukaan lukien sulatejuusto)

Maito ja kerma, tiivistamaton, lisattya
sokeria tai makeutusainetta
sisaltamaton, voi tai muut maidosta
saadut rasvat, juusto ja juustoaine

Torjunta-ainejaamat
http://ec.europa.eu/food/plant/pes

ticides/eu-pesticides-
database/public/?event=homepag

e&language=EN

6.3.2.2. Sulatejuustolle vahvistetut rajat

Seuraava mikrobiologinen vaatimus on asetettu komission asetuksella (EY) N:o 2073/2005:

Soveltamisen ennakkoedellytykset

Soveltamis | Tuotetyypp

Organismi
Tata vaatimusta sovelletaan vain, jos
valmistaja on osoittanut toimivaltaista
Myyntiaikana | Tuotteet, viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta
markkinoille | jotka toimivat | tuote ei ylita 100 cfu/g:n rajaa
51 0 | 100 cfu/g saatetut L. monocy- myyntiaikana.
et Et)g;'i’nes -ba Toimija voi asettaa prosessin aikana
kasvualustan tarkastettavia rajoja, jos ne ovat
a rittdvan alhaisia takaamaan, ettei raja
L. mono- ylity myyntiajan lopussa.
cytogenes (tama on
todennakdist
E_nnen_ e J0s. Tata vaatimusta sovelletaan, jos
Ei el|n_t.arV|ke on tuottelder_m .| valmistaja ei ole toteuttanut
todettavis el kosteuspitois tutkimuksia, joilla osoitetaan, ylittaakd
sa 25 ElIEERER | B tuote 100 cfu/g:n rajan myyntiaikana.
g:ssa valittdomasta | suhteellisen
valvonnasta | korkea)
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Tuotteet,
jotka eivat
toimi L.
monocy- Tata vaatimusta sovelletaan vain, jos
togenes -ba | valmistaja on osoittanut toimivaltaista

- kteerin viranomaista tyydyttavalla tavalla, etta

Myyntl:.alk?na kasvualustan | tuote ei toimi L.
markkinoille .
a monocytogenes -bakteerin
5 | 0 ] 100 cfu/g saatetut kasvualustana
tuotteet. (tdma on '
todennakaoist | Toimija voi asettaa prosessin aikana
a, jos tarkastettavia rajoja, jos ne ovat
tuotteiden riittdvan alhaisia takaamaan, ettei raja
kosteuspitois | ylity myyntiajan lopussa.
uus on
suhteellisen
alhainen)
Valmistuspro | Vaatimusta sovelletaan, jos maitoa tai
sessin heraa kaytetaan suoraan raaka-
aikana, kun | @ineena.
E. _ | Nopeasti muiden ainesosien kanssa
E. coli 5 | | 100 1000 cfu/g coli -bakteeri sekoittamisen jalkeen suoritettavan
cfu/g en maaran ldampokasittelyn ansiosta E.

oletetaan coli -bakteerit tuhoutuvat. Tasta
olevan syysta testaus ei ole kayttokelpoinen
suurimmillaa | keino prosessihygienian
5. tarkastamiseksi.

Enimmaismaara

Epéorgaaniset Sulatejuustosailykkee 200 mg/kg
tinayhdisteet t (Komission asetus N:o 1881/2006)
5;:::::::: Dioksiinit Sulatejuusto, 2,5 pg/g rasvaa

o o - .
(WHOPCDD/ F-TEQ) rasvapitoisuus > 2 % (Komission asetus N:o 1259/2011)
Dioksiinit ja

dioksiinin kaltaiset
PCB-yhdisteet
yhteensa
(WHOPCDD/F-PCB-
TEQ)

Sulatejuusto,
rasvapitoisuus > 2 %

5,5 pg/g rasvaa

(Komission asetus N:o 1259/2011)

Torjunta-ainejaamat

Ks. EU:n torjunta-ainetietokanta

http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-

database/public/?event=homepage&language=EN

6.3.2.3. Muita ohjeita
Seuraavat mikro-organismit saattavat olla huomattavia vaaroja, ja siksi olisi arvioitava, onko niita
hallittava HACCP-suunnitelmalla hallinnoitavilla hallintatoimenpiteilla.

Raportoidut pienimmat infektiiviset
annokset

108-10"" solua/annos®

Muut tavoitteet

Patogeeni

Aeromonas hydrophilae

500 solua/annos®

Campylobacter jejuni

SFDA.
® EFSA (2004a), WHO-ICD (2000).
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Clostridium perfringens

10°® solua/annos’

Patogeeninen E. coli

— EPEC¥/EIEC® 10°-10® solua/annos™®
- ETEC" 10-10"" solua/annos™
- VTEC"*/EHEC™ 10—100 solua/annos™

Salmonella spp.

10'-10* solua/annos’®

Ei todettavissa 5x25 g:ssa'’

Stafylokokkienterotoksiinit

0,02-0,1 pg/annos’®

Ei todettavissa

Staphylococcus aureus
(kasvisolut)

Ei saisi koskaan ylittda 100 000
cfulg

Yersinia enterocolotica

10°-10" solua/annos™®

Cryptosporidium parvum

10-80 solua/annos®

Lisaksi elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista annetussa
asetuksessa (EY) N:o 1935/2004 annetaan ohjeita elintarvikkeiden kanssa kosketukseen
joutuvissa materiaaleissa olevista vierasaineista.

6.3.3.

Vaaran arvioinnin tarkoituksena on arvioida jaksossa 6.3.1 tunnistetut vaarat niiden vaarojen
yksildimiseksi, joita on hallittava. Vaaran arvioinnissa maaritetdan, onko kukin vaara poistettava vai
saatettava hyvaksyttavalle tasolle turvallisen lopputuotteen aikaan saamiseksi, ja tarvitaanko jotain
tiettya hallintatoimenpidetta, jotta hyvaksyttava taso saavutetaan.

Vaaran arviointi

HACCP-ryhman on arvioitava kukin elintarviketurvallisuuteen kohdistuva vaara haitallisten
terveysvaikutusten mahdollisen vakavuuden ja niiden ilmenemisen todennakodisyyden mukaan.
Tulokset ja niiden perustelut on kirjattava.

Vaarat voidaan asettaa tarkeysjarjestykseen niiden painotetun merkityksen mukaan, joka perustuu
niiden elintarvikkeissa ilmenemisen todennakdisyyteen, odotettavissa oleviin tasoihin
elintarvikkeissa seka niiden haitallisten terveysvaikutusten vakavuuteen, joita vaara voi aiheuttaa,
esimerkiksi seuraavasti:

Painotuskerroin 4 3 2 1
Parametri
(Elf)llntymlstodennak0|syys Todennékodisesti Usein Satunnaisesti Harvoin
Korkea Kohtalainen Alhainen Erittéin
Odotettavissa olevat tasot (yli tartunnan (lahella (selvasti alla alhainen
(L) aiheuttavan / hyvaksyttavia hyvaksyttavien | (vahaiset, tuskin
terveydelle tasoja) tasojen) havaittavissa

" EFSA (2004b), FDA, FSANZ (2006), WHO-ICD (2000).
8 Enteropatogeeninen Eschericia coli.

° Enteroinvasiivinen Escherichia coli.

'® FSANZ (2006) WHO-ICD (2000).

" Enterotoksigeeninen Escherichia coli.

2 FSANZ (2006).

'3 Verotoksiinia tuottava Escherichia coli.

' Enterohemorraaginen Escherichia coli.

Y EDA, ILSI (2001), Tilden ym. (1996), Lahti (2003).
' FAO/WHO (2004), FDA, FSANZ (2006).

7 Asetus (EY) N:o 2073/2005.

'® Euroopan komissio (2003).

'Y FSANZ (2006).

2 Dawson (2005), IFST (2001), FDA, FSANZ (2006).
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vahingollisen olevat tasot)
annoksen)
Hyvin vakava KoI_rtaIaipen_ Lievéd
Vaaran mahdollisesti Vakava (verinen ripuli, . .
. . e (kuolema, , ; . (komplikaatioton
aiheuttamien haitallisten : (sairaalahoito, nestevajaus, Lo
. krooninen e e . - ripuli,
terveysvaikutusten . pitkaaikainen | karsinogeeninen, N
sairaus, . ) epamukava olo,
vakavuus (S) sairaus) allergiaa

vammautuminen)

aiheuttava)

yliherkkyys)

Vaaran arviointiin tarvittavat tiedot voidaan hankkia tieteellisesta kirjallisuudesta, tietokannoista,

lakisaateisiltd ja sdantelyviranomaisilta seka ulkoisilta asiantuntijoilta.

Vaara-analyysissa voidaan maarittaa, etta jotakin vaaraa ei tarvitse hallita. Nain voi kayda, jos
esimerkiksi syntyva tai ilmeneva vaara ei ylitd hyvaksyttavaa tasoa silloinkaan, kun sen
hallitsemiseksi ei osoiteta mitaan hallintatoimenpiteitd. Nain voi olla esimerkiksi silloin, kun
tukiohjelmissa paadytaan siihen, etta vaaran syntyminen tai iimeneminen on epatodennakoista tai
sen taso niin alhainen, ettd hyvaksyttava taso saavutetaan joka tapauksessa. Tyypillinen tdhan
tarkoitukseen kaytetty tukiohjelma on raaka-aineiden ja ainesosien eritelmien noudattamisen

seuranta ja todentaminen.
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6.3.4. Vaara-analyysin dokumentointi (periaate 7 — osittain)
Asiakirjat ja tiedot on sailytettava, kunnes ne eivat enaa ole merkityksellisia.
Asiakirjojen on oltava paivattyja ja vastuuhenkilén allekirjoittamia.

HACCP-jarjestelman dokumentaatioon on sisallyttva seuraavat seikat:

— HACCP-ryhman jasenet
— vaara-analyysi

— luettelo vaaroista ja niiden valinnan perustelut (esimerkiksi nAma ohjeet)

— kuvaus tuotteen odotettavissa olevasta kaytdsta ja herkista kuluttajaryhmista

— vaarojen hyvaksyttavat tasot lopputuotteessa

— muiden hyvaksyttavien tasojen maarityksen perustelut ja tulokset

— vaaran arvioinnin tulokset
— raaka-aineiden ja ainesosien eritelmat, mukaan lukien toimittajia koskevat vaatimukset
— lopputuotteiden eritelmat
— tuotteen kanssa kosketukseen joutuvien materiaalien vaatimustenmukaisuustodistukset.
HACCP-jarjestelmaa koskeviin tietoihin on sisallyttava

— HACCP-ryhman kokousten pdytakirjat.

6.4. HACCP-SUUNNITELMA (PERIAATTEET 2-5)

Liitteessa Il esitetdan sulatejuustoa koskevan HACCP-suunnitelman malli koulutustarkoituksiin.

6.4.1. Hallintatoimenpiteiden valinta ja kriittisten hallintapisteiden maarittaminen
Kriittisia hallintapisteitd ovat ne vaiheet, joissa maaritetyt hallintatoimenpiteet sijaitsevat.

Valitulla hallintatoimenpiteiden yhdistelmalla on pystyttava hallitsemaan vaaroja siten, etta
hyvaksyttavat tasot eivat ylity. Tietyn elintarviketurvallisuuteen kohdistuvan vaaran (tai vaarojen)
hallintaan tarvitaan usein useampi kuin yksi hallintatoimenpide, ja samalla hallintatoimenpiteella
voidaan hallita useampaa kuin yhta elintarviketurvallisuuteen kohdistuvaa vaaraa.

Hallinta tarkoittaa joko vaaran esiintymisen estamista, sen lisdantymisen estamista tai viivyttamista
tai sen pitoisuuden ja/tai esiintymistiheyden pienentamista.

Kunkin hallittavan vaaran osalta on arvioitava, milla hallintatoimenpiteilla (jalostusvaiheet mukaan
lukien) pystytdan — joko yksindan tai yhdessa — varmistamaan tehokkaasti, etteivat maaritetyt
hyvaksyttavat tasot lopputuotteessa ylity.

Hallintatoimenpiteen vaikutuksen arviointiin tarvittavia tietoja ovat muun muassa seuraavat:

« Miten hallintatoimenpide vaikuttaa vaaroihin (esimerkiksi vAhentaminen, lisdantymisen
hallinta ja/tai ilmenemistiheyden hallinta).

Esimerkiksi suhteellisen alhaisilla lampétiloilla suoritettavat lampdkasittelyt saattavat
kaynnistaa sporulaatiota, eika niité suositella, mikali B. cereus- tai C. botulinum-bakteeria
todennakdisesti esiintyy (esimerkiksi tietyt mausteet).

. Missa maarin toimenpide vaikuttaa vaarojen tasoihin (kvalitatiivisesti, semikvantitatiivisesti
tai kvantitatiivisesti).

Vaikutus riippuu hyvin usein hallintatoimenpiteen perusteellisuudesta (esimerkiksi
lampdtila, aika, pitoisuus, tiheys). Tasta syysta arviointia suoritettaessa on hyddyllista
hankkia tietoja intensiteetin ja vaikutusten suhteista (esimerkiksi lampokasittelyn D-arvot).
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« Toiminnalliset parametrit, mukaan lukien hallintatoimenpiteen toiminnallinen epavarmuus
(esimerkiksi vaihtelu ja/tai toiminnan epaonnistumisen todenndkoisyys) ja toiminnan
intensiteetin vaihteluvali kaytannossa.

Jokainen maaritetty kriittinen hallintapiste on kuvailtava seuraavasti:
« sijainti (prosessin vaihe) ja kriittisen hallintapisteen numero
- kriittiseen hallintapisteeseen sidottu hallintatoimenpide tai -toimenpiteet
« Vvaarat, joita kriittisella hallintapisteella on tarkoitus hallita
« kriittiset rajat ja niiden valvonta
. seurantamenettely, eli seurannan luonne, tiheys, vastuu seurannasta ja dokumentointi
. seurantalaitteiston kalibrointi (menettely, tiheys ja dokumentointi)

. Kkorjaavat toimenpiteet, eli mitd tehdaan kriittisen rajan ylittyessa.

6.4.2. Kriittisten rajojen maarittaminen kullekin kriittiselle hallintapisteelle
Kriittisen hallintapisteen seuranta perustuu maaritettyjen kriittisten rajojen seurantaan.
Kriittinen raja maarittaa sen, milloin korjaavia toimenpiteita tarvitaan, ja

. sitd on kaytettava osoittamaan, ovatko kriittisessa hallintapisteessa sovellettava
hallintatoimenpide tai -toimenpiteet hallinnassa

« Se on maaritettava sen varmistamiseksi, etteivat maaritetyt elintarviketurvallisuuteen
kohdistuvien vaarojen hyvaksyttavat tasot lopputuotteessa (ks. jakso 6.3.2) ylity

« sen on vastattava kaytettyja toiminnallisia muuttujia, mutta siind on otettava huomioon
mahdollinen toiminnan aikainen vaihtelu (esimerkiksi lampétilan vaihtelu) ja
mittausepavarmuus

« sen on oltava mitattavissa tai havainnoitavissa ajoissa valittémien toimien
mahdollistamiseksi.

Valittujen kriittisten rajojen perustelut on dokumentoitava.

Subijektiivisiin tietoihin (kuten tuotteen, prosessin tai kasittelyn nadnvaraiseen tarkastukseen)
perustuvia kriittisia rajoja on tuettava ohjeilla tai eritelmilla ja/tai koulutuksella.

Jos kriittisella hallintapisteelld on tarkoitus hallita useampaa kuin yhta vaaraa, kriittinen raja tai rajat
on maaritettdva kunkin vaaran osalta, ja tiukinta rajaa sovelletaan.
6.4.3. Kiiittisten hallintapisteiden seurantajarjestelma

Seurantajarjestelman on muodostuttava asiaan liittyvistd menettelyista, ohjeista ja tiedoista, jotka
kattavat seuraavat seikat:

. kuka suorittaa seurannan ja tarkistuksen (seurantaan ja seurantatulosten arviointiin liittyva
vastuu ja valtuudet)

- milloin seuranta ja tarkistus suoritetaan (seurantatiheys)

. miten seuranta ja tarkistus suoritetaan (kaytettavat seurantalaitteet, sovellettavat
kalibrointimenetelmat)

. tiedot vaatimuksista ja menetelmista.

Seurantamenetelmilla ja -tiheydella on voitava maarittda, milloin kriittiset rajat ovat ylittyneet,
riittdvan ajoissa, jotta tuote voidaan eristda ennen sen kayttoa tai kulutusta.

Fysikaaliset ja kemialliset mittaukset, jotka antavat tietoa mikrobiologisen hallinnan tasosta, ovat
usein parempia kuin mikrobiologiset testit, koska ne voidaan suorittaa nopeasti. Mikrobiologiset
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testit voivat olla hyédyllisia todentamistarkoituksiin, mutta tama riippuu hallintatoimenpiteen tehosta
ja seurantajarjestelmasta.
6.4.4. Toimet seurantatulosten ylittaessa kriittiset rajat

Kunkin kriittisen rajan osalta on suunniteltava etukateen korjaavia toimenpiteita, jotta ne voidaan
toteuttaa viipymatta, kun seuranta viittaa hallinnan menettamiseen.

Korjaavia toimenpiteita laaditaan auttamaan toimijoita tekemaan asianmukaiset paatokset
prosessin saamiseksi takaisin hallintaan, jotta tuotanto voi jatkua.

Korjaavissa toimenpiteissa on tavallisesti kolme osaa:
. levidmisen estavat toimenpiteet, jotka ovat toimenpiteita, jotka toteutetaan valittémasti
o mahdollisesti vaarallisten elintarvikkeiden tuotannon jatkumisen estadmiseksi ja

o sina aikana, jona kriittinen hallintapiste ei ollut hallinnassa, mahdollisesti karsineiden
tuotteiden hallitsemiseksi

- lyhyen aikavalin korjaavat toimenpiteet, jotka ovat lyhyen aikavalin ratkaisuja hallinnan
palauttamiseksi ja ongelman toistumisen estamiseksi, ja

. pitkan aikavalin korjaavat toimenpiteet, jotka toteutetaan toistumisriskin vahentamiseksi
huomattavasti tai toistumisen estamiseksi.

Korjaavan toimenpiteen asianmukaiseen kuvaukseen sisaltyy

. tiedot korjaavan toimenpiteen toteutuksesta vastaavasta yhdesta tai useammasta
henkilosta

« kuvaus toimenpiteen luonteesta

. kirjattuja tietoja koskevat vaatimukset (esimerkiksi paivamaara, aika, toteutettujen
toimenpiteiden tyyppi ja mahdolliset mydbhemmat todennustarkastukset).

6.4.5. HACCP-suunnitelmaa koskeva dokumentaatio (periaate 7 — osittain)

Asiakirjoja ja tietoja on sailytettava riittdvan kauan HACCP-jarjestelman tarkastuksen
mahdollistamiseksi ja vahintaan tuotteen sailyvyysajan loppuun asti.

Asiakirjojen on oltava paivattyja ja vastuuhenkilén allekirjoittamia.

HACCP-jarjestelman dokumentaatioon on sisallyttdva seuraavat seikat:

— pakkausten vaatimustenmukaisuustodistukset

— tuotteen kanssa kosketukseen joutuvien materiaalien vaatimustenmukaisuustodistukset
— hallintatoimenpiteiden valinnan perustelut

— kriittisten hallintapisteiden ja vastaavien kriittisten rajojen maarittamisen perustelut

— vuokaavio ja kuvaus menettelyn vaiheista

— HACCP-suunnitelma.

HACCP-jarjestelmaa koskeviin tietoihin on sisallyttava

— HACCP-ryhman kokousten poytakirjat

— kriittisten hallintapisteiden seurantatulokset

— poikkeamat ja toteutetut korjaavat toimenpiteet

— arvioinnit karsineiden erien kasittelysta, kaytdsta ja luovuttamisesta
— todentamistoimien tulokset

— mahdolliset HACCP-jarjestelman muutokset.
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6.5. TARKISTAMINEN

Vaara-analyysi on tehtava ja sita johtuvat HACCP-suunnitelman muutokset toteutettava kerran
vuodessa tai kun johonkin seuraavista tehdaan muutoksia:

. reseptit tai uudet tuotteet

. raaka-aineet ja ainesosat

. prosessitekniikka ja laitteet

« jalostustilat

« puhtaanapito-ohjelmat

« pakkaaminen, varastointi ja oletettu jakelu

« saantelyvaatimukset

. tietdmys elintarviketurvallisuuteen kohdistuvista vaaroista ja hallintatoimenpiteista

« valitukset, jotka viittaavat tuotteeseen liittyviin odottamattomiin elintarviketurvallisuuteen
kohdistuviin vaaroihin.

7. VAATIMUSTENVASTAISTEN TUOTTEIDEN KASITTELY

Raaka-aine, prosessimateriaali tai lopputuote on vaatimustenvastainen, jos se ei tayta asetettuja
vaatimuksia (esimerkiksi eritelma, laatusuunnitelma, analyyttiset arvot, sopimukset).

Jos kriittisen hallintapisteen tai -pisteiden kriittiset rajat ylittyvat tai tukiohjelman tai -ohjelmien
hallinta menetetaan siten, ettd se saattaa vaikuttaa lopputuotteen elintarviketurvallisuusstatukseen,
kyseiset tuotteet on merkittava "mahdollisesti vaarallisiksi tuotteiksi” niiden kasittelya, kayttda ja
luovuttamista varten.

7.1. KASITTELY

Kaikki mahdollisesti vaaralliset tuote-erat on pidettava valvonnassa kaiken tahattoman kaytén
estamiseksi ja niitad on estettava padsemasta elintarvikeketjuun, kunnes ne on arvioitu tai myyty
muuhun kuin elintarvikekayttoon.

Vaatimustenvastaisen tuotteen havaitseva henkildstd on asetettava vastuuseen poikkeaman
valittdmasta pysayttamisesta ja ilmoittamisesta. Poikkeamaraportti on lahettava korjaavista
toimenpiteista ja seurannasta vastaavalle henkilélle.

Ks. liitteen IV osassa C oleva esimerkki poikkeamaraportista.
Vaatimustenvastaiset tuotteet on merkittava tai sijoitettava merkitylle alueelle valittémasti
vaatimustenvastaisuuden havaitsemisen jalkeen.
7.2. PAATOS TUOTTEEN KOHTALOSTA
Mahdollisesti vaarallinen tuote voidaan luovuttaa vain, jos
« muu nayttd kuin seurantatulokset osoittaa, etta hallintatoimenpiteet ovat olleet tehokkaita

« nayttd osoittaa, etta kyseista tuotetta koskevien hallintatoimenpiteiden yhdistetty vaikutus
vastaa aiottua tehoa (eli maaritettyja hyvaksyttavia tasoja)

. naytteenoton, analyysien ja/tai muiden todentamistoimien tulokset osoittavat, etta kyseisen
vaaran tai vaarojen taso vaatimustenvastaisessa tuote-erassa on hyvaksyttava.
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Jos tuote-era ei ole hyvaksyttava luovutettavaksi, se on kasiteltava jollakin seuraavista tavoista
vaatimustenvastaisuuden luonteen mukaan:

« uudelleenkasittely, jolla varmistetaan, etta kyseinen vaara on saatettu maaritetylle
hyvaksyttavalle tasolle

« esimerkiksi toisen elintarvikeyrityksen suorittama jatkojalostus, jolla kyseinen vaara
saatetaan maaritetylle hyvaksyttavalle tasolle ennen tuotteen paasya elintarvikeketjuun
sellaisenaan syotavana elintarvikkeena (ks. EDA:n/EUCOLAITIn juustoa raaka-aineena
koskevat ohjeet)

- havittdminen ja/tai kasittely ja kaytto eldimista saatavana sivutuotteena.

Jos valmistajan valvonnasta lahteneet tuotteet maaritetddn mydhemmin vaarallisiksi, valmistajan
on ilmoitettava tasta asianomaisille osapuolille ja aloitettava takaisinveto / markkinoilta
poistaminen.

Liitteen IV osassa D on esimerkki mahdollisesti vaarallisten tuotteiden kasittelya koskevasta
tietolomakkeesta.

7.3. TAKAISINVEDOT / MARKKINOILTA POISTAMISET

Kaytdssa on oltava kirjallinen markkinoilta poistamista / takaisinvetoja koskeva menettely, joka on
voitava kaynnistaa nopeasti ja milloin tahansa, niin ty6aikana kuin sen ulkopuolella.

Markkinoilta poistamista / takaisinvetoja koskevan menettelyn on osoitettava olevan toteutettavissa
ja kaytettavissa kohtuullisen ajan kuluessa suorittamalla soveltuva menettelyjen testaus.

Markkinoilta poistaminen suoritetaan, jos vaatimustenvastaisia tuotteita ei ole esitelty kuluttajille, ja
sen tarkoituksena on estaa jakelu, esittely tai tarjoaminen kuluttajille. Takaisinveto on tarpeen,
jos kuluttajien hallussa saattaa olla vaatimustenvastaisia tuotteita.

Menettely(je)n olisi sisallettadva seuraavat osat:

« ilmoitus asianomaisille osapuolille (esimerkiksi toimivaltaisille viranomaisille*', asiakkaille
jaltai kuluttajille) markkinoilta poistamisen / takaisinvedon syista, loppukuluttajalle
aiheutuvien riskien ehkaisemiseksi toteutetuista toimista seka tarvittaessa toimista, jotka
kuluttajan olisi toteutettava

. markkinoilta poistettujen / takaisinvedettyjen tuotteiden kasittely seka yha varastossa
olevat vaatimustenvastaiset tuote-erat

. toteutettavien toimien jarjestys.

Kaytossa on oltava myods markkinoilta poistamisen / takaisinvedon kohteena olevien vaarallisten
tuotteiden kasittelya koskeva menettely. Menettelylla on varmistettava, ettd organisaation hallinnan
ulkopuolella olevista lahteista (esimerkiksi jakelijat, tukkumyyjat, vahittadismyyjat ja kuluttajat)
markkinoilta poistetut / takaisin vedetyt tuotteet eivat paase vahingossa takaisin elintarvikeketjuun
eivatka saastuta muita elintarvikkeita kasittelyn aikana.

Markkinoilta poistetut / takaisin vedetyt tuotteet on pidettava varmassa tallessa tai valvonnan
alaisina, kunnes ne tuhotaan, kaytetddn muuhun kuin alkuperaiseen tarkoitukseen, maaritellaan
turvallisiksi alkuperaiseen (tai muuhun) tarkoitukseen tai kasitellaan uudelleen siten, etta niista
tulee turvallisia.

Markkinoilta poistamisen syy, laajuus ja tulos on kirjattava.

21 Jos kyseessa on takaisinveto, se on tehtava valittdmasti. Jos kyseessa on markkinoilta poistaminen, on
yksittaisten jasenvaltioiden toimivaltaisten viranomaisten tehtava maaritella asianmukaiset
ilmoitusmenetelmat (esimerkiksi pyynndsta, osana tarkastusta tai nimenomaisella ilmoituksella).
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Organisaation on todennettava ja kirjattava markkinoilta poistamista / takaisinvetoja koskevan
menettelyn tehokkuus asianmukaisilla menetelmilla (esimerkiksi simuloiduilla markkinoilta
poistamisilla / takaisinvedoilla tai niitd koskevilla harjoituksilla).

Markkinoilta poistamista / takaisinvetoja koskevaa menettelya on tarkasteltava saannollisesti
uudelleen sen suhteen, onko sita tarpeen tarkistaa vastuuhenkilon olosuhteiden muuttumisen
vVuoKksi.

7.4. DOKUMENTOINTI

Asiakirjat

— markkinoilta poistamista / takaisinvetoja koskeva menettely
— vaarallisten tuotteiden kasittelyd koskeva menettely.
Tiedot

— kustakin mahdollisesti vaarallisen tuotteen tapauksesta laadittava poikkeamaraportti, johon
sisaltyy

— poikkeaman ajankohta ja luonne
— asianomaiset erat
— arvioinnin tulos (jos sellainen on)
— luovuttamisen tai vaihtoehtoisen kaytdn tai havittdmisen perustelut, naytté mukaan lukien
— paatos eran kohtalosta
(ks. liitteessa IV oleva esimerkki)
— markkinoilta poistamisen / takaisinvedon syy, laajuus ja tulos

— markkinoilta poistamista / takaisinvetoja koskevan ohjelman tehokkuuden todentamisen tulokset.

8. TODENTAMINEN (PERIAATE 6)

8.1. YLEISTA

Elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi ja luottamuksen luomiseksi valmistajan suorituskykyyn
tarvitaan usean tasoisia tarkastustoimia

« toimintojen ja jarjestelman asianmukaisen toiminnan todentaminen

« arviointi kehityssuuntauksista, jotka saattavat aiheuttaa ongelmia tai viitata ongelmiin, joita
nykyisella jarjestelmalla ei havaita.

Seuraavat seikat on todennettava, mutta ei valttamatta samanaikaisesti:
. Tuotantolaitos, rakennukset, laitteet ja tilat ovat hyvassa kunnossa.
. Jaljitettavyysjarjestelma tuottaa vaaditun jaljitettavyystason.
« Tukiohjelmat on pantu taytantoon.

« HACCP-suunnitelman osatekijat on pantu taytantoon ja ne ovat tehokkaita; naita
osatekijoita ovat hallintatoimenpiteet, niitd vastaavat seurantamenettelyt ja korjaavat
toimenpiteet.

« Vaarat ovat maaritetyilla hyvaksyttavilla tasoilla.

« Markkinoilta poistamista / takaisinvetoja koskeva menettely on tehokas (esimerkiksi
simuloitu markkinoilta poistaminen / takaisinveto).

On laadittava todentamissuunnitelma, jossa maaritetdan seuraavat seikat:
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« todentamistoimet

. tarkoitus

« todentamismenetelma
« tiheys

« vastuutaho

. raportointivaatimukset.

Todentamisen suorittajan on oltava joku muu kuin seurannasta ja korjaavista toimenpiteista
vastaava henkild. Jos tiettyja todentamistoimia ei voida suorittaa yrityksessa sisaisesti,
ulkopuolisten asiantuntijoiden tai patevien kolmansien osapuolten on suoritettava todentaminen
yrityksen puolesta.

Todentamismenetelmid ovat esimerkiksi
« sisdinen tarkastus
« laitoksen n&dnvarainen tarkastus
« ymparistdnseuranta
. pintojen ja tuotteiden mikrobiologinen testaus (raaka-aineet, lopputuotteet)
« seurantatietojen tarkastelu, kehityksen analysointi mukaan luettuna.

Todentamistiheys riippuu todentamisen kohteen vaikutusten epavarmuuden asteesta. Tama
nakdkohta on otettava huomioon seuraavien seikkojen suhteen:

« sovelletun hallintatoimenpiteen vaikutuksen epavarmuus suhteessa ennalta maaritettyyn
tehoon (esimerkiksi patogeenin log-vahenema)

« keskeisten sovellettujen hallintatoimenpiteiden vaikutuksen epavarmuus suhteessa
elintarviketurvallisuuteen kohdistuvan vaaran tai vaarojen maaritettyyn hyvaksyttavaan
tasoon tai tasoihin

« Seurannan epavarmuus, eli seurantamenettelyjen kyky havaita hallinnan menettaminen.

Jos tietdmysta vaarojen vastaisista vaikutuksista ei ole tai se on vahaista, elintarviketurvallisuutta
koskevan tuloksen dokumentointi saattaa olla riippuvainen todentamisesta, joka tasta syysta on
suoritettava suhteellisen usein.

8.2. SISAINEN TARKASTUS

Sisdinen tarkastus on suoritettava suunnitelluin valiajoin sen selvittdmiseksi, noudatetaanko
hallinnointijarjestelmassa suunnitelmia ja toteutetaanko ja paivitetaankd sita tehokkaasti.

Tarkastusten laajuus, tiheys ja menetelmat on maaritettava. Tarkastajien on oltava objektiivisia ja
puolueettomia, eivatka he saa tarkastaa omaa ty6taan.

Tarkastuksen kohteena olevasta alueesta vastaavan henkilén on varmistettava, ettd havaittujen
vaatimustenvastaisuuksien suhteen toteutetaan seurantatoimia viipymatta. Seurantatoimiin on
sisallyttava toteutettujen toimien todentaminen ja todentamistulosten raportointi.

8.3. YMPARISTONSEURANTA

Salmonellaa ja L. monocytogenes -bakteeria koskeva ymparistonseurantaohjelma edellytetaan
pakkausalueilla, joilla tuotteet ovat alttiina ymparistolle lampokasittelyn jalkeen. Salmonella
voidaan korvata enterobakteereilla.

Asianmukaiset naytteenottopaikat voivat perustua joko kokemukseen tai tehtaan sisaisiin
tutkimuksiin. Naytteenottopaikat on tarkistettava saanndllisesti. Naytteenottopaikkojen maaraa
saattaa olla tarpeen lisata erityistilanteissa, kuten suurten huolto- tai rakennustdiden yhteydessa tai
kun on asennettu uusia tai muutettuja laitteita.
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Naytteenottovalineiden ja -menetelmien tyyppi on mukautettava pintojen ja ndytteenottopaikkojen
tyyppiin. Esimerkiksi suurilla sileilld pinnoilla voidaan kayttaa sienia, kun taas vanutupot saattavat
olla asianmukaisempia halkeamien ja kolojen tai kaapimet kovien jaamien kohdalla. Naytteenotto
imurin avulla saattaa olla kayttokelpoista kuivilla alueilla. Myds ilmasta otetut naytteet saattavat olla
hyodyllisia.

Ymparistdnseurannan tuloksia ei tule arvioida erikseen, vaan kehityssuuntauksina.

8.4. HACCP-SUUNNITELMAN TODENTAMINEN

HACCP-suunnitelman todentamisella on vahvistettava, ettd sen osatekijat on pantu taytantéon ja
ne ovat tehokkaita eli ettéd vaaratasot ovat hallinnassa.

Seurantatuloksia on tarkasteltava uudelleen tiheasti. Selittdmattémat mallit seurantatuloksissa
saattavat olla viite siita, etta tukiohjelmia ja muita ehkaisevia toimenpiteita (esimerkiksi laitteet,
toimijan kayttaytyminen, aiempien korjaavien toimenpiteiden tehokkuus) on tarkistettava.

8.5. VALMIIN TUOTTEEN TODENTAMINEN

Jotta varmistetaan, ettd valmistusprosessi tuottaa jatkuvasti eritelman mukaisia valmiita tuotteita,
on laadittava ja pantava taytant66n asianmukainen laadunvalvontasuunnitelma.
Laadunvalvontasuunnitelmaan on sisallyttava keskeisten suoritettavien parametrien
laatutarkastuksia joko tuotantolinjoilla tai valmiista tuotteesta, jotta arvioidaan sen
vaatimustenmukaisuus loppuvaiheessa.

On suositeltavaa maarittda ainakin valmiiden tuotteiden kuiva-aine- ja rasvapitoisuus seka pH-
arvo. Aistinvaraisia seikkoja, kuten ulkonakoa, rakennetta, makua ja hajua, on seurattava
eritelmien mukaisesti. Aistinvaraista arviointia voidaan opettaa kaikille tuotteiden laatua arvioiville.
Laatua arvioivan henkildn on lapaistava vahintaan perustason makutesti.

Kaytdssa on oltava valmiiden tuotteiden valvontamenettely, jolla varmistetaan, etta valmis tuote
toimitetaan markkinoille vasta sen lapaistya kaikki laadunvalvontasuunnitelmassa maaratyt
laatutarkastukset.

8.6. SEURANNAN JA MITTAUKSEN VALVONTA

Lampomittarit on tarkastettava suhteessa jaljitettavissa olevaan tarkkuuslampdémittariin. Sahkdisia
lampdmittareita voidaan saataa, mutta elohopealampomittareihin on merkittava poikkeama
vertailulampodmittarista. Vuosittain tai kahden vuoden valein tehtava kalibrointi saattaa riittaa.

Metallinilmaisinyksikét voidaan varmentaa tai kalibroida kayttamalla metallikappaleita, joiden
pinnan topografia / massa / rautapitoisuus tunnetaan, ja ne voidaan saataa paikan paalla.
Varmennus-/kalibrointitiheys voi olla huomattavasti suurempi kuin lampdmittarien kohdalla yksikon
vakauden ja seurattavan tuotteen muutosten (esimerkiksi kosteuspitoisuus) vuoksi.

9. LAHDELUETTELO

9.1 Lains&adéanto
Huom: Aina sovelletaan viimeisinta (konsolidoitua) versiota.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002, annettu 28 paivana tammikuuta
2002, elintarvikelainsaadantda koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta seka elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvista
menettelyista

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004, annettu 29 paivana huhtikuuta
2004, elintarvikehygieniasta
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Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 853/2004, annettu 29 paivana huhtikuuta
2004, elainperaisia elintarvikkeita koskevista erityisistd hygieniasaannadista

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1169/2011, annettu 25 paivana lokakuuta
2011, elintarviketietojen antamisesta kuluttajille, Euroopan parlamentin ja neuvoston asetusten
(EY) N:0 1924/2006 ja (EY) N:o 1925/2006 muuttamisesta seka komission direktiivin 87/250/ETY,
neuvoston direktiivin 90/496/ETY, komission direktiivin 1999/10/EY, Euroopan parlamentin ja
neuvoston direktiivin 2000/13/EY, komission direktiivien 2002/67/EY ja 2008/5/EY seka komission
asetuksen (EY) N:o 608/2004 kumoamisesta

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1935/2004, annettu 27 paivana lokakuuta
2004, elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista ja direktiivien
80/590/ETY ja 89/109/ETY kumoamisesta

Komission asetus (EY) N:o 2073/2005, annettu 15 paivana marraskuuta 2005, elintarvikkeiden
mikrobiologisista vaatimuksista

Komission asetus (EY) N:o 1881/2006, annettu 19 paivana joulukuuta 2006, tiettyjen
elintarvikkeissa olevien vierasaineiden enimmaismé&arien vahvistamisesta

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 396/2005, annettu 23 paivana helmikuuta
2005, torjunta-ainejagamien enimmaismaarista kasvi- ja elainperaisissa elintarvikkeissa ja rehuissa
tai niiden pinnalla sek& neuvoston direktiivin 91/414/ETY muuttamisesta

Neuvoston direktiivi 96/23/EY, annettu 29 paivana huhtikuuta 1996, elavissa eldimissa ja niista
saatavissa tuotteissa olevien tiettyjen aineiden ja niiden jaamien osalta suoritettavista
tarkastustoimenpiteista ja direktiivien 85/358/ETY ja 86/469/ETY seka paatdsten 89/187/ETY ja
91/664/ETY kumoamisesta

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1069/2009, annettu 21 paivana lokakuuta
2009, muiden kuin ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldimista saatavien sivutuotteiden ja niista
johdettujen tuotteiden terveyssaanndista seka asetuksen (EY) N:o 1774/2002 kumoamisesta
(sivutuoteasetus)

Komission taytantoonpanoasetus (EU) N:o 931/2011, annettu 19 paivana syyskuuta 2011,
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksella (EY) N:o 178/2002 elainperaisille elintarvikkeille
asetetuista jaljitettavyysvaatimuksista

Komission asetus (EY) N:o 282/2008, annettu 27 paivana maaliskuuta 2008, elintarvikkeiden
kanssa kosketukseen joutuvista kierratysmuovimateriaaleista ja -tarvikkeista ja asetuksen (EY) N:o
2023/2006 muuttamisesta

9.2 Muut

Euroopan komissio (2003): Kansanterveytta koskevia elainlaakintatoimenpiteita kasittelevan
tiedekomitean lausunto enterotoksigeenisista stafylokokkikannoista maitotuotteissa, etenkin
juustoissa (hyvaksytty 26.—27. maaliskuuta 2003)

EFSA (2004a): Campylobacter in animals and foodstuffs. The EFSA Journal 177, s. 1-104;
EFSA (2004b): Clostridium spp in foodstuffs. The EFSA Journal 199, s. 1-65;

FAO/WHO (2004): Risk assessment of Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods: technical
report. (Microbiological risk assessment series no. 5). ISBN 92 4 156262 5;

FDA: Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins Handbook (the "Bad Bug Book”).
U.S. Food & Drug Administration, Center for Food Safety & Applied Nutrition

FSANZ (2006): A Risk Profile of Dairy Products in Australia. Food Standards Australia New
Zealand;

ILSI (2001): Approach to the control of Entero-haemorrhagic Eschericia coli (EHEC). ILSI Europe
Report Series. International Life Sciences Institutes. ISBN 1-57881-119-8;
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Lahti (2003): Cattle and reindeer as possible sources of Eschericia Coli O157 infection in humans.
Helsingin yliopiston elainlaaketieteen tiedekunnan luvalla julkisesti tarkastettavaksi esitettava
akateeminen vaitoskirja, Helsinki, 7.10.2003.

Tilden et al (1996): A new route of transmission for Escherichia coli: infection from dry fermented
salami. Am. J. Public Health, 86: s. 1142—-1145;

WHO-ICD (2000): Foodborne disease profiles. Appendix 11 to WHO/ICD training manual "Food
Safety for Nutritionists and other Health Professionals.
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LITE I:

Sulatejuustotehtaan sijoittelu
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HA (HYGIENIA-ALUE) | - alue, jolla tuotteet toimivat erittain todennakdisesti kasvualustana saastuessaan. liman-
suodatusta, henkilékunnan paasya ja pakkausmateriaalin toimitusta koskevia erityisehtoja.

HA 11— alue, jolla tuotteet eivat kovin todennakdisesti toimi saastuessaan kasvualustana lampétilan vuoksi.

HA lll—-alue, jolla tuotteet toimivat saastuessaan erittdin todennakdisesti kasvualustana, mutta myéhemmin
suoritetaan pastorointivaiheita.
HA IV- alue, jolla tuotteiden saastumisriski on pieni (pakatut tuotteet).
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LITE II: HACCP-SUUNNITELMAN MALLIN LAATIMINEN

Tassa liitteessa esitettavat tiedot on tarkoitettu vain koulutustarkoituksiin. Ne on tarkoitettu HACCP-ryhman jasenille, jotka vastaavat suunnitelma- ja
tuotekohtaisen vaara-analyysin tekemisesta ja vastaavan HACCP-suunnitelman laatimisesta.

Vaara-analyysi (ks. jakso 6.3)

HACCP-
. . e suunnitelman
. . S Keskeiset kdaytossa olevat
Vaihe/ainesosa Vaara(t) Vaaran arviointi Y avulla
tukiohjelmat
toteutettavan
hallinnan tarve?
Raaka-aineet
Kiinteissa ja kovissa juustoissa seka joissain
uorejuustoissa ndma patogeenit eivat kasva.
Jos hallintatoimenpiteitd ei ollut kdytossa:
Esiintymistodennakdisyys: || Satunnainen
Biolodiset: | Odotettu pitoisuus: || Hyvin pieni | Kvila. pitoisuuksi
Bologisel Haitallisen vaikutuksen Hyvin vakava Hallitaan osittain toimittajien valinnalla ja Ylla, pitoisuuksien
. L. monocytogenes L . o .. | vahentaminen ja
Sellaisenaan ylog vakavuus: hallinnoinnilla, hankitun materiaalin eritelmilla .
. 22 . RS : mahdollisten eloon
kulutettavaksi VTEC ] ) . . . . ja tarkastuksilla ja kasittely- ja 450 ciden
soveltuva juusto S. aureus Muissa tuorejuustoissa (pH>5) voi esiintya kasvua, jos varastointiolosuhteilla (ks. 5.9.1) seka | o
: ldmpdtila- ja sdilyvyysaikavaatimuksia ei noudateta. P e = organismien kasvun
sal I jaljitettavyydella (ks. 4.2). hallinta
aimonefia | Jos hallintatoimenpiteitd ei ollut kaytossa: |
Esiintymistodennakdisyys: Satunnainen
Odotettu pitoisuus: Kohtalainen
Haitallisen vaikutuksen Hyvin vakava
vakavuus:
Fysikaaliset:
Vain a/letalliln, It<ovamuovin ja lasin Hallitaan osittain toimittajien valinnalla ja Kyllg, ks.
appalee noinni i iaalin eri - i
jatkojalostukseen R Ks. EDA:n/EUCOLAITIn juustoa raaka-aineena koskevat halllnnomnlllg, hgnk!_tu_n matt_arlaalln eritelmilla _EDA.n/EUCOLAITln
. Kemialliset: . ja tarkastuksilla ja kasittely- ja juustoa raaka-
tarkoitettu ohjeet. o ) N .
. L Laake- ia toriunta- varastointiolosuhteilla (ks. 5.9.1) seka aineena koskevat
juustomateriaali J ] litettavvvdelld (ks. 4.2 hieet
ainejaamat, jaljitettavyydella (ks. 4.2). ohjeet.
raskasmetallit

22 \erotoksiinia tuottava Escherichia coli.
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HACCP-
Keskeiset kiytossi olevat suunnitelman
Vaihe/ainesosa Vaara(t) Vaaran arviointi | )_/ e
tukiohjelmat
toteutettavan
Biologiset: hallinnan tarve?
Biologiset:

Patogeenit, bakteeritoksiinit,

mykotoksiinit, punkit ja

tuhoeldimet
) Kasvua ei esiinny.
Kuivatut ; : o n m o n. . S . .
maitotuotteet Jos hallintatoimenpiteita ei ollut kaytdssa: Hallitaan toimittajien valinnallaja
(maitojauhe, Biologiset: Esiintymistodennakaisyys: Harvoin halllnnomnlllg, h_ank!_tu_n matgrlaalln eritelmilla _
herajauhe, kuivatut Sal I — : — ja tarkastuksilla ja késittely- ja Ei
heraproteiinikonsentr aimonetla Odotettu pitoisuus: Hyvin pieni varastointiolosuhteilla (ks. 5.9.1) seka
aatit) Haitallisen vaikutuksen Vakava jaljitettavyydelld (ks. 4.2).
vakavuus:
Kasvua voi esiintya, jos lampdtila- ja
sailyvyysaikavaatimuksia ei noudateta. 5 it ;
Jos hallintatoi iteita ei ollut kKavidssa: Hallitaan osittain toimittajien valinnalla ja K.le]la’ F.).'to.'SUUK.SIGn
Nestemaiset Biologiset: os hallintatoimenpiteita ei ollut kaytossa: hallinnoinnilla, hankitun materiaalin eritelmilla va r?ntﬁ_mlnen |Ja
maitotuotteet (aw S100956L Esiintymistodenn&kdisyys: || Harvoin ja tarkastuksilla ja kasittely- ja ma d% isten eloon
>0,92) L. monocytogenes Odotettu pitoisuus: Alhainen varastointiolosuhteilla (ks. 5.9.1) seka Jaaneiden ‘
— . . jaljitettavyydelld (ks. 4.2). organismien kasvun
Haitallisen vaikutuksen Hyvin vakava hallinta
vakavuus:
Ainesosat
Tietyiltd maantieteellisiltd alueilta peraisin olevat rasvaiset
Kemialliset: elintarvikkeet saattavat sisaltda havaittavissa olevia . o
= kemiallisten aineiden pitoisuuksia. Hallitaan materiaalien alkuperaan rEiiIt‘t?t;iL\j/lz'(ier]TJeer:gqlflfac;\;at
Kasvicljyt ja Lyily Jos hallintatoimenpiteité ei ollut kdytéssa: mukautetuilla eritelmill& ja hankittujen

maitorasvatuotteet

Tietyt torjunta-ainejaamat

Dioksiinit
PCB-yhdisteet

Esiintymistodennakdisyys: || Harvoin
| Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: “ Alhainen
| Vakavuus, jos ei hallinnassa “ Vakava

materiaalien tarkastuksella (ks. 5.9.1) ja
jaljitettavyydella (ks. 4.2).

estamaan liialliset
pitoisuudet
elintarvikkeissa.

Tarkkelys

Biologiset:

Salmonella
Lammdnkestavat itiot

| Jos hallintatoimenpiteita ei ollut kdytossa:

| Esiintymistodennakdisyys: “ Satunnainen

| Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: || Hyvin pieni

Hallitaan osittain toimittajien valinnalla ja
hallinnoinnilla, hankitun materiaalin eritelmilla
ja tarkastuksilla ja kasittely- ja
varastointiolosuhteilla (ks. 5.9.1) seka

Kylla, pitoisuuksien
vahentaminen ja
mahdollisten eloon
jadneiden
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HACCP-
. . e suunnitelman
. . S Keskeiset kdaytossa olevat
Vaihe/ainesosa Vaara(t) Vaaran arviointi Y avulla
tukiohjelmat
toteutettavan
hallinnan tarve?
|| Vakavuus, jos ei hallinnassa ” Vakava ” jaljitettavyydella (ks. 4.2). organismien/itididen
kasvun hallinta
Biologiset: | Jos hallintatoimenpiteiti ei ollut kiytdssi: | Ky::é, f_!tOi,SUUk,Sien
Mausteet | Saimonella Esiintymistodennaksisyys: Usein binlieriisaglt i
(kasittelemattomat) ja | CI. perfringens-, CI. Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: || Alhainen jaaneiden
kuivatut yrtit botulinum- ja/tai B.

cereus -bakteerin itiot

| Vakavuus, jos ei hallinnassa ” Hyvin vakava

organismien/itididen
kasvun hallinta

| Jos hallintatoimenpiteité ei ollut kdytossa:

Hallitaan toimittajien valinnalla ja
hallinnoinnilla, hankitun materiaalin eritelmilla

Ei, tukiohjelmat ovat

Mausteet, yrtit ja Fysikaaliset: | Esiintymistodennékaisyys: | satunnainen | ja tarkastuksilla (ks. 5.9.1), vastaanottoa riittavan tehokkaat
vastaavat ainesosat . . i itoisuus: edeltavilld esisuodatusvaiheilla seka estamaan
(korjatut) Pienet kivet =05 e5Intyy. odoteflu plofsuus: L Korkes jaljitettéavyydelld (ks. 4.2). elintarvikkeiden
Vakavuus, jos ei hallinnassa Lieva saastumisen.
Tietyt lisdaineet saattavat sisdltda allergeeneja.
: . e : PP Ei, tukiohjelmat ovat
Biologiset: Jos hallintatoimenpiteita ei ollut kaytéssa: i riittvan tehokkaat
Lisaaineet SIS Esiintymistodennakdisyys: | satunnainen Hallitaan hankitun materiaalin eritelmilla (ks. | oo lialliset
Allergeenit - — 5.9.1.3) ja jaljitettavyydella (ks. 4.2). toisuudet
| Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: || Korkea | pitoisuuae
- - - — elintarvikkeissa.
| Vakavuus, jos ei hallinnassa “ Lieva |
Jauhaminen ja sekoitus
| Jos hallintatoimenpiteiti ei ollut kiytdssi: | _ o , ) ,
. o | Esi - T - “ H - I Hallitaan osittain asianmukaisella Kylla, vaarallisen
Fysikaaliset: siintymistodennakoisyys: arvoin suunnittelulla (ks. 4.1.5.1), laitteiden kokoisten
Metallikappaleet Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: Korkea asianmukaisella huollolla (ks. 5.7) ja kappaleiden
Vakavuus, jos ei hallinnassa Lieva vierasaineiden paasyn estamisella (ks. 5.5). | poistaminen

Prosessilaitteet

Kemialliset:

Desinfiointiainejaamat

| Jos hallintatoimenpiteita ei ollut kdytossa:

Prosessiymparisto

Fysikaaliset:
Metallin tai muovin kappaleet

Jos hallintatoimenpiteita ei ollut kdytossa:

| Esiintymistodennakdisyys: ” Harvoin |
Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: Korkea
Vakavuus, jos ei hallinnassa Lieva

Hallitaan suunnittelemalla
puhdistusmenettelyt ja noudattamalla niita
(ks. 5.7.1).

Ei, tukiohjelmat ovat
riittdvan tehokkaat
estdmaan
elintarvikkeiden
saastumisen.

| Esiintymistodennakdisyys: ” Harvoin

| Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: “ Korkea

Hallitaan osittain prosessiympariston
asianmukaisella huollolla (ks. 5.1) ja
vierasaineiden paasyn estamisella (ks. 5.5).

Kylla, vaarallisen
kokoisten
kappaleiden
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HACCP-
. i suunnitelman
. . S Keskeiset kdaytossa olevat
Vaihe/ainesosa Vaara(t) Vaaran arviointi Y avulla
tukiohjelmat
toteutettavan
hallinnan tarve?
| Vakavuus, jos ei hallinnassa | Lieva | poistaminen
| Jos hallintatoimenpiteita ei ollut kdytéssa: I Ei, tukiohjelmat ovat
e Biologiset: | Esiintymistodennakaisyys: | Harvoin | Eallli(taa!:'ll henkilt'ﬁttl')r]”t.gr(\ll(eyt;ésj)a. hygieniaa riit:?vé'\p"tehokkaat
enkilosto . = . ) : oskevilla menettelyilla (ks. 5.8) ja estdmaan
Zoonoosit Jos es“”tyY’ odc.)tettl,! pitoisuus: Alhainen koulutuksella (ks. 4.4). elintarvikkeiden
Vakavuus, jos ei hallinnassa Vakava saastumisen.
Kuumentaminen
Evsikaaliset: | Jos hallintatoimenpiteité ei ollut kdytossa: I B )
' | Esiintymistodennakaisyys: | Harvoin | Hallitaan osittain asianmukaisella Eglﬂgi’s;l::ramsen
Metallikappaleet = o } suunnittelulla (ks. 4.1.5.1) ja laitteiden 8
Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: || Korkea asianmukaisella huollolla (ks. 5.1). kappaleiden
Vakavuus, jos ei hallinnassa Lieva poistaminen

Prosessilaitteet

Kemialliset:

Desinfiointiainejaamat

Jos hallintatoimenpiteitéd ei ollut kdytéssa:

Esiintymistodennakdisyys: || Harvoin
| Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: “ Korkea |
| Vakavuus, jos ei hallinnassa || Lieva |

Hallitaan suunnittelemalla
puhdistusmenettelyt ja noudattamalla niita
(ks. 5.7.1).

Ei, tukiohjelmat ovat
rittdvan tehokkaat
estamaan
elintarvikkeiden
saastumisen.

Lammonkestavat bakteerit,

kuten B. cereus

Kontaminaatio voi tulla syntyneesta biokalvosta

| Jos hallintatoimenpiteita ei ollut kdytéssa:

Esiintymistodennakdisyys:

Satunnainen

Jos esiintyy, odotettu pitoisuus:

Alhainen

| Vakavuus, jos ei hallinnassa

|| Kohtalainen

Hallitaan suunnittelemalla
puhdistusmenettelyt ja noudattamalla niita
(ks. 5.7.1).

Ei, tukiohjelmat ovat
rittdvan tehokkaat
estamaan
elintarvikkeiden
saastumisen.
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HACCP-
. i suunnitelman
. . S Keskeiset kdaytossa olevat
Vaihe/ainesosa Vaara(t) Vaaran arviointi tukiohielmat avulla
] toteutettavan
hallinnan tarve?
Taytto/pakkaaminen
. . Jos hallintatoimenpiteita ei ollut kaytossa: % ;
Fysikaaliset: — =P oS Hallitaan osittain asianmukaisella Kylla, vaarallisen
Esiintymistodennakdisyys: ” Harvoin suunnittelulla (ks. 4.1.5.1), laitteiden kokoisia kappaleita
Metallikappaleet - oy . ; : L - sisltavien pakattujen
| Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: || Korkea | asianmukaisella huollolla (ks. 5.7) ja Ksikkéion
[ Vakavuus, jos ei hallinnassa || Lievé | vierasaineiden paasyn estamiselld (ks. 5.5). );;oistan{inen

Kemialliset:

Desinfiointiainejaamat

| Jos hallintatoimenpiteiti ei ollut kiytdssi: |

Esiintymistodennakdisyys: Harvoin
Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: Korkea
Vakavuus, jos ei hallinnassa Lieva

Hallitaan suunnittelemalla
puhdistusmenettelyt ja noudattamalla niita
(ks. 5.7.1).

Ei, tukiohjelmat ovat
riittavan tehokkaat
estdmaan
elintarvikkeiden
saastumisen.

| Jos hallintatoimenpiteiti ei ollut kiytdss: |

Ei, tukiohjelmat ovat

Tayttolaitteet . e . - = N
Esiintymistodennakaisyys: Harvoin Hallitaan estamalla vierasaineiden paasy (ks. | riittdvén tehokkaat
Allergeeniset voiteluainest Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: Kohtalainen ,5'5) ja rajontama'!lla.palnellma:s.ta" egtamagn .
- - - - ja -kaasusta peraisin olevaa 6ljya (ks. 5.3.6). | elintarvikkeiden
Vakavuus, jos ei hallinnassa Kohtalainen saastumisen.
Kontaminaatio voi tulla putkissa, venttiileissa ym.
olevasta biokalvosta. Ei, tukiohjelmat ovat
o | Jos hallintatoimenpiteita ei ollut kdytossa: I Hallitaan suunnittelemalla riittdvan tehokkaat
S. aureus ja/tai L. Esiintvmistod KON ; Sat : puhdistusmenettelyt ja noudattamalla niita estdmaan
monocytogenes Siin yll'.nIS odenna Olsy.yS.. a U.nnalnen (kS 5.7.1) elintarvikkeiden
Jos esiintyy, odotettu pitoisuus:. Alhainen saastumisen.
| Vakavuus, jos ei hallinnassa || Hyvin vakava |
Puisten kuormalavojen kasittelysta. . . . Ei, tukiohjelmat ovat
= = —— — Hallitaan suunnittelemalla lattioiden ttavaAn tehokk
N Jos hallintatoimenpiteita ei ollut kaytossa: puhdistusmenettelyt ja noudattamalla niita riittavan tehokkaat
Pakkausymparisto. Puukappaleet estdmaan

Esiintymistodennakdisyys: || Satunnainen

| Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: ” Korkea |

(ks. 5.7.1) ja estamalla vierasaineiden paasy
(ks. 5.5).

elintarvikkeiden
saastumisen.
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HACCP-
. P suunnitelman
. . S Keskeiset kdaytossa olevat
Vaihe/ainesosa Vaara(t) Vaaran arviointi Y avulla
tukiohjelmat
toteutettavan
hallinnan tarve?
| Vakavuus, jos ei hallinnassa ” Lieva I
| Jos hallintatoimenpiteita ei ollut kdytéssa: I ' o . . o Ei, tukiohjelmat ovat
Salmonella | Esiintymistodennakéisyys: “ Satunnainen | Hallitaan tilojen asianmukaisella sijoittelulla riittavan tehokkaat

Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: Alhainen

Vakavuus, jos ei hallinnassa Hyvin vakava

Mykotoksiineja muodostavat

| Jos hallintatoimenpiteita ei ollut kdytossa:

Esiintymistodennakdisyys: Satunnainen

ja suunnittelulla (ks. 4.1.3 ja 4.1.4),
pakkausymparistdn huollolla (ks. 5.1),
huolehtimalla riittavasta tuuletuksesta (ks.
5.3.4), suunnittelemalla tuuletuskanavien ja
vastaavien kohtien puhdistusmenettelyt ja
noudattamalla niita (ks. 5.7.1) ja

estamaan
elintarvikkeiden
saastumisen.

Ei, tukiohjelmat ovat
riittavan tehokkaat

homeet Am s . A MAS
Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: Alhainen suodattamalla kylmatayttolinjojen tuloilma estamaan
(ks. 5.3.3). elintarvikkeiden
Vakavuus, jos ei hallinnassa Kohtalainen saastumisen.
Jos hallintatoimenpiteita ei ollut kdytéssa: Hallitaan toimittari innalla i Ei, tukiohjelmat ovat
Kemialliset: -~ - o i . allitaan toimittajien valinnalla ja o
Pakkausmateriaali o Esiintymistodennakdisyys: ” Satunnainen hallinnoinnilla, hankitun materiaalin eritelmilla zgzz\:gét:hokkaat
Akryyliamidit | Jos esiintyy, odotettu pitoisuus: || Alhainen | ja tarkastuksilla (ks. 5.9.1) seka ; o
Painovarit - — - ialitettavyvdelld (ks. 4.2 elintarvikkeiden
| Vakavuus, jos ei hallinnassa | Kohtalainen | jaljitettavyydella (ks. 4.2). saastumisen.
| Jos hallintatoimenpiteita ei ollut kdytossa: I Ei, tukiohjelmat ovat
Biologiset: | Esiintymistodennakdisyys: || Harvoin | Hallitaan henkildstdn terveytta ja hygieniaa rittdvan tehokkaat
Henkildstd ] . . . ; koskevilla menettelyilla (ks. 5.8) ja estadmaan
Zoonoosit Jos esiintyy, odofettu pitoisuus: | Alhainen koulutuksella (ks. 4.4). elintarvikkeiden
Vakavuus, jos ei hallinnassa Vakava saastumisen.
Lopputuotteet
Kylla, merkinndissa
olevat
Kasvu liialliselle tasolle. V?rastpl.ntlphjeet
S. aureus . o o (lampdtila ja
L. monocytogenes | Jos hallintatoimenpiteité ei ollut kdytossa: | Hallitaan osittain erien tunnistetiedoilla (ks. sailyvyysaika), joilla
LopputL_Jot_telden Salmonella spp. Esiintymistodennakdisyys: Satunnainen 5.10.1),.Jal!ltettavyydella. (ks. 4.2), val\(otulla varmistetaan, etteivéat
varastointi varastoinnilla (ks. 5.11) ja lopputuotteiden nama organismit

Cl. perfringens
Cl. botulinum

Kohtalainen

Jos esiintyy, odotettu pitoisuus:

| Vakavuus, jos ei hallinnassa ” Hyvin vakava

eritelmaasiakirjoilla (ks. 5.12).

kasva liialliselle
tasolle.

Tarvittaessa
kayttdohjeet.
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Edella oleva vaaran arviointi osoittaa, etta tdydentavia hallintatoimenpiteita, joilla pystytaan
ehkaisemaan tai poistamaan vaara tai saattamaan se hyvaksyttavalle tasolle, tarvitaan seuraavia
toimia varten ja niitd on hallinnoitava HACCP-suunnitelmalla:

« Mikrobeja tuhoava(t) kasittely(t) seuraavien vahentamiseksi:

o L. monocytogenes -bakteerin, verotoksiinia tuottavan Escherichia colin (VTEC), S.
aureus -bakteerin ja Salmonellan alhaiset pitoisuudet juustossa

o L. monocytogenes -bakteerin erittdin alhaiset pitoisuudet nestemaisissa
maitotuotteissa (aw > 0,92)

o Salmonellan, Cl. perfringens-, Cl. botulinum- ja/tai B. cereus -bakteerin alhaiset
pitoisuudet mausteissa (kasittelemattomat) ja kuivatuissa yrteissa

o Salmonellan ja lammonkestavien itididen erittdin alhaiset pitoisuudet
tarkkelyksessa.

. Hallintatoimenpiteet prosessilaitteista ja -ymparistdsta peraisin olevien ja elintarvikkeita
mahdollisesti tahattomasti saastuttavien metallikappaleiden havaitsemiseksi

- Hallintatoimenpiteet, joilla hallitaan S. aureus-, L. monocytogenes- Salmonella-, Cl.
perfringens- ja/tai Cl. botulinum -bakteerien kasvua lopputuotteessa sailyvyysaikana.

HACCP-suunnitelman laatiminen (ks. jakso 6.4)
Mikrobeja tuhoavat lampokasittelyt
Yhteenveto seuraavista tiedoista on liitteessé llI:

. asianomaisten patogeenien D-arvot lampdkasittelyolosuhteissa, jotka ovat merkityksellisia
sulatejuustoon kohdistuvan vaikutuksen arvioimiseksi

« D-arvojen ja kasittelylampétilan suhde kunkin patogeenin osalta.
Naista tiedoista voidaan paatella seuraavaa:

« Sulatejuustomassan pitaminen kuumana (90 °C) puskuritankeissa siten, etta [ampdétila
laskee vahintdan 30 minuutin ajan ja tayttolampaétila on vahintaan 60 °C, on jo sinénsa
enemman kuin riittdvaa tuotteessa mahdollisesti esiintyvien Listeria-, E. coli- ja
Salmonellabakteerien havittamiseksi. Vaikutus B. cereus- ja C. botulinum -bakteerien iti6ita
vastaan on kuitenkin vahainen.

« B. cereus- ja C. botulinum -bakteerien hallitsemiseksi tarvitaan erityinen lampdékasittely.

. Tallainen lampdkasittely on tarpeen myés Listeria-, E. coli- ja Salmonellabakteerien
hallitsemiseksi, jos kasittelyyn ei sisdlly kuumavarastointia puskuritankissa.

Kriittiset Seuraavat ajan ja lampdtilan yhdistelmat (kriittiset rajat) takaavat elintarvikkeen
rajat: turvallisuuden (6 log-vahenema):
LLRELEHET Eg 80°C | 90°C | 98°C | 106 °C [110°C|130°C|135°C
L. monocytogenes | 0,31s|<0,01s
Salmonella 29s | 63s |19s| 05s | 03s |001s| %"
E. coli 0,14s|<0,01s
B. cereus 38 h | 266 min |47 min| 8,4 min |3,5min| 29s | 10s
C. botulinum 84h | 43min |[6min| 50s [188s|0,14s]0,04s

Monissa tapauksissa alempi kuin 6 log-vahenema riittda turvallisen elintarvikkeen
aikaansaamiseksi. Edella esitettyja alempien log-vahenemien kaytté (lyhyemmat
kasittelyajat) on dokumentoitava.

Seuranta: Aikaa ja lampdtilaa on seurattava mieluiten jatkuvasti ja erityisesti, jos normaalin
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prosessin vaihtelun ylittdvat turvamarginaalit sisaltyvat kriittisiin  rajoihin.
Elintarviketurvallisuuden kannalta ratkaisevan tarkeiden lampdtilan
mittausvalineiden, kuten lampomittarien, kalibrointi on suoritettava ennen
ensimmaista kayttda ja sen jalkeen maaritetyin valiajoin mittausstandardeilla, jotka
perustuvat kansainvalisiin tai kansallisiin mittausstandardeihin. Tallainen kalibrointi
on suoritettava Kkirjallisen protokollan mukaisesti, ja tiedot olisi sailytettava
sisdisessa (vain koulutetun henkildén suorittamassa) ja ulkoisessa tarkastuksessa
tehtavaa todentamista varten.

Korjaavat Tuotteen uudelleenmuokkaus ja kasittelyolosuhteiden palauttaminen (esimerkiksi
toimenpiteet: virtauksen saato tai hoyrynsyotto jarjestelman mukaan).

Hallintatoimenpiteet metallikappaleiden havaitsemiseksi

Linjoissa olevat suodattimet

Kiintean juuston, palaneiden hiukkasten ja kalsiumlaktaattikiteiden poistamiseen sulasta
juustosekoituksesta kaytettavat 200—800 um:n suodattimet on suunniteltava ja niita on kaytettava
siten, etta vieraat esineet, fysikaaliset vaarat mukaan luettuna, poistetaan.

Kriittiset Suodattimen koko (kriittinen raja) riippuu sulan juustosekoituksen viskositeetista
rajat: ja sy6ttdpumpun luomasta paineesta.

Seuranta: (Automaattinen) vieraiden esineiden poistaminen.

Korjaavat Poistettujen vieraiden esineiden alkuperan tunnistaminen. Suoritetaan

toimenpiteet: perusteellinen analyysi, jossa selvitetddn ongelman syy/lahde seka se, miksi se
ilmeni, ja toteutetaan maaritetyt tarvittavat korjaavat toimenpiteet ongelman
toistumisen estamiseksi tai sen todennakdisyyden vahentdmiseksi esimerkiksi
tarkastamalla ennen tuotantoa linjoissa olevien suodattimien eheys.

Metallin tai kovien materiaalien havaitseminen

Metallien tai kovien materiaalien havaitseminen on suoritettava pakatuista lopputuotteista.

Kriittiset Tavallisesti 5 mm.
rajat:
Seuranta: Jokaisen primaaripakkauksen tarkastus. limaisin on kalibroitava testikappaleilla,

jotka ovat maaritettya materiaalia ja maaritetyn kokoisia.

Korjaavat Kyseinen pakkaus hylataan ja kasitelldan vaatimustenvastaisena tuotteena.

toimenpiteet: Syyn (kappaleen alkuperan) tunnistaminen. Jos kappale on peraisin

suodatinjarjestelmaa edeltavista vaiheista, on tutkittava, miksi
suodatinjarjestelma ei poistanut sita.

Harkitaan toimia, joilla estetdan tai minimoidaan uusien kappaleiden irtoaminen
kyseisesta lahteesta.

Hallintatoimenpiteet mikrobikasvun hallitsemiseksi lopputuotteessa sailyvyysaikana

Kuumataytetty sulatejuusto, joka on l[Ampdkasitelty jakson 6.4.71 mukaisesti, on mikrobiologisesti
hyvin sailyvaa. Sailyvyysaika maaraytyy aistinvaraisten laatutekijoiden eika mikrobiologian
perusteella.

Kylmataytetyille tuotteille on maaritettdva asianmukaiset varastointildmpdtilat ja vastaava
mikrobiologinen sailyvyysaika, ja ne on merkittava tuotteisiin.

Kriittiset Oikein merkityt varastointilampétila ja sailyvyysaika.
rajat:
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Seuranta:

Korjaavat
toimenpiteet:

Jokaisen kaytettavan uuden pakkauksen tarkastaminen.

Kyseisen pakkausmateriaalin hylkdaminen.
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HACCP-SUUNNITELMAN MALLI

Vastaanotto _ |
A 4 A A 4
---------------------- Varastointi _________\"" "Mauste- Pakkausmateriaa-
Ma|topohja|set ainesosat ja L Kuivat ainesosat _n ' elintarvikkeet | |_lien varastointi

UUOLUGII LA~

punnitseminen ja

Mateqaalien
valmistelu

A

v

| Jauhatus

A 4

| Sekoitus ja sdato

[« I Vesi |

Y

tarvittiaessa

Esisu;}datus

=.| Lampokasittely
tarvittaessa

KRIITTINEN

A 4

HALLINTAPISTE 1

| Jaahdytys

v

—»|  Sekoittaminen

A 4

|  Puskuritankki

v

[ Suodatinjarjestelm | KRIITTINEN
HALLINTAPISTE 2
\ 4
K tavite SRITTINEN
| uumj' YO M HALLINTAPISTE 3
y
| Jadhdytys |

[ Lapivalaisu- tai

| KRITTINEN

HALLINTAPISTE 4

| Sekundaaripakkaus |«

Lopputuotteiden
varastointi
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Sulatejuustokaavaa X ja tuotantolinjaa Y koskeva HACCP-suunnitelma

Kriit Seurantamenettely Korjaavat toimenpiteet
tise
n Kohteena
: halli Hallintatoi . Kriittine
Vaihe olevat : Muuttuja - . Dokument " .
'_“?P vaarat | Menpiteet i Tiheys Vastuutaho ointi Tarkastus | Mitd tehdd | Vastuutaho
iste
en
nro
Sekoittam L Aika XX min — Uudelleenm
isen Ensimmaine uokkaus .
B. cereus n . -~ . . Lo Prosessista
jalkeen, | 1 Cl. botulinum| 1amoskasitt | Lampétila oC Jatkuvasti Toimija Sahkaisesti | Kalibrointipr | Palautetaan vastaava
ennen ' P P xx otokolla kasittelyolos
v erea ely
tayttdéa uhteet
Kaikkien
linjoissa
olevien
suodattimie
— . n eheys , .
Ennen Fysikaaliset Suodattim . I Vaarojen Prosessista
e 2 Suodatus XX mm Jatkuvasti Toimija - ennen . :
tayttoa vaarat en koko L poistaminen vastaava
jokaisen
tuotantoajo
n
kaynnistami
sta
Salmonella ' Aika 30 min B I?|d'ennet.ty
L. Toinen s kasittelyaika :
Kuumatay monocytoge | lampdkasitt Jatkuyas_’_u t?“ Toimija Lokiraportti Prosessista
.. 3 . 10 min valein Kalibrointipr | Uudelleenm vastaava
tto nes ely Lampotila 60 °C otokolla uokkaus
VTEC*
Mahdolliset | Merkinnat | Lampétila xx °C Jokaisen Toimija ei sovelleta | ei sovelleta | Pakkausmat | Pakkausvasta

2 Verotoksiinia tuottava Escherichia coli.
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eloon X pakkauksen eriaalin ava
jaéneet . vaihdon hylkays
patogeenit Alka kuugautt yhteydessa
Ennen Fysikaaliset |Lapivalaisuil] Kappaleen Kalibrointipr
sekundaa vaarat maisin koko 5 mm Kaikki Toimiia Lokiraportti otokolla HVIK&YS Pakkausvasta
ripakkaust Metalliesinee |Metallinilmai pakkaukset J P Kalibrointipr ylkay ava
a t sin otokolla
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LITE IlIl: TIEDOT LAMPOKASITTELYN VAIKUTUKSESTA
SULATEJUUSTOON

Merkityksellisten patogeenien D-arvot asianomaisissa sulatejuuston
olosuhteissa

Listeria monocytogenes

Lampétila (°C) (S’Z omia Z-arvo (°C) Viite
Liemi, jonka 60 108
pH-arvo 54, 64 36 ComBase-ennustin
suolapitoisuus 68 8.1
3 % ’
Liemi, jonka 60 98
pH-arvo 5,8, 64 26 ComB i
suolagEt/msuus o= 72 omBase-ennustin
(o]
52,2 1710
57,8 238,2
Kerma 63,3 30,6 6,76 ComBase
66,1 14,6
68,9 6
52 3 484; 4303 Casadei ym. (1998): Heat
56 364; 513 resistance of Lm in dairy products
Kerma 55 % 60 38,9; 60,9 5,83; 6,08 as affected by the growth medium. J
64 12,7; 20,5 Appl Micro 84, s. 234-239.
68 7,86; 9,46
Erilaiset S0 4766 Sorqvist (2003): Heat Resistance in
nesteet, pH 6— 55 643 Liqui
8 474:n 60 86.7 mu@s of Enterococ_cug Spp.,
kokeellisesti 65 11’7 L|s_tgr|a spp., Es_qherlch|a coli,
e : Yersinia enterocolitica, Salmonella
maaritetyn D- 70 1.58 ’
arvon 5 ’029 spp. and Campylobacter spp.. Acta
) vet. Scand. 2003, 44. s. 1-19
perusteella 80
Bacillus cereus
Ldampétila (°C) D-arvo (min) Z-arvo (°C) Viite
Liemi, jonka 90 45
sﬁg[:p:ngigﬁts 95 10,8 ComBase-ennustin
39 100 54
Liemi, jonka 90 56
sﬁgl-:p:;;gigﬂi’s 95 13.2 ComBase-ennustin
20, 100 6,0
Wong ym. (1988): Incidences and
characteristics of Bacillus cereus
Jaatelo 100 2,4-54 isolates contaminating dairy
products. Appl. Env. Microbiol.
54(3), s. 699-702.
Itiot
Sitraatti-
[fosfaattipusku 85-105 0,676 9,28 Gaillard ym. (1998): Model for
ri (pH 4,5-6,5, combined effects of temperature,
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aw 0,80-1) pH and water activity on thermal
inactivation of Bacillus cereus
spores. J. Food Science 1998 63; s.
887-889
Psykotrooppin 90 4,6-14 Dufrenne ym. (1994) Int. J. Food
Mesofiinen 48->200 Microbiol. 23, s. 99-109
E. coli
Ldampétila (°C) D-arvo (s) Viite
Liemi, jonka pH- 55 1229
arvo 54 99 190 ComBase-ennustin
suolapitoisuus 3
% 64 18,5
Liemi, jonka pH- 55 1161
sucz)alravr?itgigﬁus & lee ComBase-ennustin
20, 64 15,2
51,7 2 064
54,4 600
57,2 210
Raakakerma 40 75,6 0,056
% 76,7 0,048
77,8 0,041
78,9 0,026 Read ym. (1961): Studies on Thermal
80,0 0,022 Destruction of Escherichia coli in milk and
51,7 2 358 milk products, Applied Microbiology 9, s.
54,4 912 415-18.
57,2 306
Jaateloseos feg Ly
77,8 0,072
78,9 0,047
80,0 0,042
81,1 0,032
Salmonella spp.
Ldmpétila (°C) D-arvo (min) Viite
55 4,17
Mattick (ym.), 2001: Effect of challenge
65 0.63 temperature and solute type on heat
Pecorino ’ Tolerance of Salmonella Serovars at low
water activity. Applied and Environmental
Microbiology, 67: s. 4128-4136.
74 0,23
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Goodfellow ja
Brown (1978): Fate
of Salmonella
inoculated into beef
for cooking. J.
Food Prot. 41: s.
598-685

Clostridium perfringens -toksiinit

Enterotoksiini on lampdoherkka, ja sen
kuumentaminen suolaliuoksessa 60 °C:n
ldmpédtilassa 5 minuutin ajan tuhoaa sen biologisen

aktiivisuuden.

Bradshaw ym. (1982). Thermal inactivation of
Clostridium perfringens enterotoxin in buffer and in
chicken gravy. J. Food Sci., 47(3), s. 914-916.

Clostridium botulinum

Ldmpétila (°C) D-arvo (min) Viite
Liemi, jonka pH- 80 48
arvo 5,4, 85 24.5 ComBase-ennustin
suolapitoisuus 3 90 6,8
% 95 1,6
Liemi, jonka pH- 80 105
anvo 5.8, i i ComBase-ennustin
suolapitoisuus 90 9,2
2% 95 2,1

C. botulinum -bakteerin toksiinit ovat suhteellisen
Idmpdherkkia, ja ne inaktivoituvat kuumennettaessa
10 minuutin -~ ajan 80 °C:n  lampdtilassa  tai
vastaavissa aika/lampdétilaolosuhteissa.

o Siegel (1993): Destruction of botulinum toxins in
food and water, s. 323-341 teoksessa
"Clostridium botulinum: Ecology and Control in
Foods” (toim. Hauschild ja Dodds), Marcel
Dekker Inc., New York.

e Smart ja Rush (1987): In-vitro heat denaturation
of Clostridium botulinum toxins types A, B and
C. Int. J. Food Sci. Technol., 22, s. 293—-298.
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-arvoien ia prosessilampotilan valinen suhde

Relationship between temperature and D-values

5
4
<
X X
X \ l\.\.
’g 2 \ \\‘
2
a 1 (O
3
S0 \
-1 \Ax’ﬁA
-2
-3 T T T T T
50 60 70 80 90 100

Temperature

110

o Listeria monocytogenes ® Bacillus cereus A E. coli x Salmonella spp.  x Cl. botulinum

Edella esitetyt lampdtilojen ja D-arvojen valiset sovitetut lineaariset suhteet

B. cereus LogD (s)= -0,0936*T + 11,849
E. coli LogD (s)= -0,1796"T + 12,729
Cl. botulinum LogD (s)= —0,107*T + 12,266
Salmonella LogD (s)= -0,0672*T +6,0872
L. monocytogenes LogD(s)= -0,166"T + 11,989

Log-vaheneman laskutapa
Log-vahenemien maaran laskemiseksi kaytetdan seuraavaa kaavaa:

Log-vdhenema = kdsittelyaika/D-arvo

Kasittelyaika ja D-arvo ilmaistaan samoina yksikkdina (tunnit, minuutit tai sekunnit).
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LITE IV: ESIMERKKEJA TIETOLOMAKKEISTA
A. Toimittajien arviointi

Seuraavat ovat tyypillisia raaka-aineiden toimittajien arvioinnissa kaytettyja kysymyksia. Tama
lahestymistapa sopii tavanomaisiin raaka-aineiden toimituksiin.

Kaikkia toimittajia pyydetaan tayttdmaan kyselylomake ja liittdmaan mukaan mahdolliset
asianmukaisiksi katsomansa taydentavat asiakirjat ja/tai todisteet.

Toimittajan nimi:

Osoite:

Puhelin:

Sahkopostiosoite:

Tekninen
yhteyshenkild:

Myynnin
yhteyshenkild:

Kyselylomake:
K1: Onko yrityksella kaytdssdan HACCP-jarjestelma?

K2: Onko yrityksella kaytdéssaan elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma (esimerkiksi ISO
22000)?

- Jos on, onko se sertifioitu?
- Jos on, nimetkaa sertifiointielin.

K3: Onko yrityksella kaytdssaan jarjestelma tuotteiden poistamiseksi markkinoilta / takaisin
vetamiseksi?

K4: Mista edelld mainitussa tuotteessa kaytetyt raaka-aineet ja ainesosat ovat peraisin?
K5: Mika on jaljitettavyyden taso?
K6: Mita keskeisia prosessinhallintamenettelyja on kaytossa?

K7: Mitd menettelyja on kaytdssa vierasaineiden aiheuttaman saastumisen minimoimiseksi?
(esimerkiksi tuholaistorjuntasopimus, lasia koskevat toimintaperiaatteet, metalliniimaisin)

K8: Mita tarkastuksia tehdaan kaytettyjen laitteiden testaamiseksi? Kuka ne tekee? Kuinka
usein?

K9: Onko kaikki laitteet suunniteltu ja huollettu siten, ettad tehokas puhtaanapito on mahdollista?
K10: Mita laitteiden puhdistusmenettelyja on kaytéssa?
K11: Miten prosessilaitteiden puhdistusta valvotaan?

K12: Onko kaikki elintarviketilat rakennettu siten, etta ne mahdollistavat tehokkaan
puhtaanapidon, ja ovatko ne rakenteeltaan hyvakuntoisia?

K13: Kalibroidaanko kaikki seurantalaitteet sdannollisesti?

K14: Otatteko sdannodllisesti naytteita naytténa lopputuotteen mikrobiologisesta statuksesta?
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K15: Mitad muita tarkastuksia ja testeja lopputuotteille tehddadn? Kuka ne tekee? Kuinka usein?
K16: Onko kaytetty laboratorio akkreditoitu tunnustetun standardin mukaisesti?
K17: Onko olemassa dokumentoitu valitusmenettely?

K18: Onko teilld koulutustiedot kaikista tyontekijoista?
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B. Raaka-aineiden vastaanotto

Péiv | Tuotteen Toimittaja | Tarkastus ennen Asiakirjojen Tuotteen ulkoniko® Pakkausmateriaalin Lisitiedot® | Tarkastuks
ama |tunnistetiedot purkamista1 tarkastaminen® ulkonako en suoritti
ara (nimi):
OK | Toteutetut OK | Toteutetut OK | Toteutetut OK | Toteutetut
toimenpiteet® toimenpiteet® toimenpiteet™ ® toimenpiteet®
8
1) Ennen purkamista ja sen aikana suoritettavat nadnvaraiset tarkastukset, joilla tarkastetaan muun muassa se, ettéd materiaalin laatu ja turvallisuus ovat sailyneet

7)

kuljetuksen aikana (esimerkiksi sinettien eheys, ei tuholaisvahinkoja, lampétilatietojen olemassaolo), tuotteiden ja ajoneuvon puhtaus, asianmukaiset
kuljetusolosuhteet (lampdtila, kiellettyjen materiaalien esiintyminen lahetyksessa).

Fysikaaliset testit, kuten [Ampétilan mittaus toimitettaessa.

Asiakirjojen ja tilauksen vastaavuuden (maara ja laatu) tarkastus, esimerkiksi tarvittavien analyysitodistusten olemassaolo, kirjatut tiedot vaadituista lampétiloista.
Esimerkiksi ndkyva home, saastuminen, lika.

Aistinvaraiset testit ulkonadn, varin, hajun ja maun arvioimiseksi. Kemialliset ja mikrobiologiset analyysit eritelmien noudattamisen todentamiseksi. Materiaaleja,
jotka eivat vastaa eritelmia tai jotka on kuljetettu sopimattomissa olosuhteissa (ja ovat likaisia, vahingoittuneita tai vanhentuneita), on kasiteltava siten, etta niiden
tahaton kaytto estetdan, kunnes ne palautetaan toimittajalle.

Taydentavat tiedot, joita tarvitaan materiaalin hyvaksymista ja mahdollisia kayttérajoituksia koskevien paatdsten tekemiseen, kuten asianmukainen kasittely ja
valmistus, mahdollisen saastumisen luonne ja mahdollinen aiempi kasittely.

Muun muassa palautus lahettgjalle, havittdminen, valitén kaytto riskin vahentdmiseksi.
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C. Poikkeamaraportti (vaatimustenvastaisuus

Korjaavan toimenpiteen kohteena oleva prosessi:

Poikkeaman hallintatoimenpide:

Poikkeaman ilmenemisajankohta:

Poikkeaman syy:

Leviamista estavat
toimenpiteet:

Toimenpiteet hallinnan
palauttamiseksi:

Toimenpiteet toistumisen ehkaisemiseksi

Toteutetut korjaavat toimenpiteet
(taytetaan soveltuvin osin):

Toimenpiteet toteutti (nimi):

Korjaavan toimenpiteen kohdeprosessi:

Vaatimustenvastaisen tuotteen
tyyppi:

Vaaran mahdollisesti aiheuttamien
haitallisten terveysvaikutusten
vakavuus

Muu nayttd kuin seurantatulokset,
joka osoittaa tuotteen olevan
soveltuva luovutettavaksi:

Toteutetut korjaavat toimenpiteet: | Luovutettu myyntiin: [ Kasitelty mahdollisesti vaarallisena: [

Luovuttamisen perustelu (jos néin
paatetty):

Arvioinnin suoritti (nimi):
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D. Tiedot mahdollisesti vaarallisen tuotteen kasittelysta
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Tietueen numero:
Piivivs:
Asiaan liittyvan poikkeamaraportin (-raporttien) alvays
tunniste:
Eranumero: Sijainti: A|ott_u kayttotark0|_tus (J_OS
vaatimustenmukainen):
Vaatimustenvastaiset lahetykset
(erat):
Paatds tuotteen kohtalosta: [0 Uudelleenkasitelty omassa tehtaassa (prosessi)
[1 Lahetetty jatkojalostettavaksi (tehdas).
Lahetyksen mukana ldhetettiin seuraavat tiedot:
(1 Poikkeaman luonne (esim. saastuminen)

[ Suositeltu kasittely vaaran hallitsemiseksi tai poistamiseksi
[1 Sailyvyystiedot

0 Merkitty/maaritetty "vain jatko(lampd)kasittelyyn tarkoitetuksi
elintarvikkeeksi”

[ Havitetdan eldimistad saatavana sivutuotteena, luokka (lisda
numero)

[1 Merkinnan tiedot:

[1 Havitetty jatteend

Tuotteen kohtaloa koskevan
paatoksen perustelu:

Paatoksen teki (nimi):

Markkinoilta poistaminen / takaisinveto (tarvittaessa):

Ulkoinen viestinta:

[ (toimivaltaiselle viranomaiselle) iimoitettiin
(paiva ja kellonaika)

0 (asiakkaalle/asiakkaille) ilmoitettiin (paiva ja
kellonaika) ja annettiin seuraavat ohjeet:

Markkinoilta poistetun / takaisin
vedetyn tuotteen
palautusajankohta:

0 (tiedotusvalineelle) ilmoitettiin (paiva ja
kellonaika) ja annettiin seuraavat
ohjeet:
lImoituksen teki (nimi):
Eranumero: Paivamaara ja kellonaika:
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