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1 Johdanto

1.1 Euroopan munanjalostajien liitto (European Egg Processors Association, EEPA)

EEPA on vuonna 1995 perustettu voittoa tavoittelematon organisaatio, jonka tavoitteena on Euroopan unionin
munanjalostusalan yhtenaistaminen. Nykyadn EEPA:n jasenend on noin 50 munanjalostusyritystd kaikkialta
Euroopasta.

EEPA tiedottaa jasenilleen suoraan erilaisista Euroopan muna-alalle tarkeista asioista, kuten lainsdadanndllisista
kysymyksista, markkinatilanteesta, korvauksista ja elintarvikekriisia koskevien toimenpiteiden toteuttamisesta.

Liitto jarjestdd vuosittain Brysselissa 2-3 kokousta ja yleiskokouksen yhdessd EUWEP:n, EEPTA:n ja EPGA:n
kanssa. Kokoukset tarjoavat munanjalostajille erinomaisen tilaisuuden tavata eurooppalaisia kollegoja ja keskustella
alaansa ja liiketoimintaansa koskevista uusimmista kehityssuunnista.

EEPA:n teknisen komitean hyvan tuotantokaytdannon opas: Vuonna 2002 EEPA perusti teknisen komitean laatimaan
munavalmisteteollisuudelle tarkoitetun hyvan tuotantokaytannén oppaan.

David Cassinin johtama tekninen komitea paneutui hyvin tiiviisti oppaan laatimiseen ja toimitti huhtikuussa 2005 sen
lopullisen version Euroopan komissiolle. Komitea pyysi myods, etta opasta laajennettaisiin asiaa koskevien saantojen
mukaisesti unionin oppaaksi.

Elaimista saatavia sivutuotteita kasitteleva EEPA:n tekninen komitea
Vuonna 2005 EEPA perusti eldimistd saatavia sivutuotteita koskevaa asetusta (EY) N:o 1774/2002 kasittelevan
teknisen komitean, jonka tehtavana oli sopia munanjalostusalan yhteisestd nakdkannasta.

Ks. EEPA:n verkkosivut: http://www.eepa.info

1.2 Oppaan sisiltdo

Oppaassa kasitellddn munanjalostusta kuorellisten munien toimittamisesta niiden rikkomisesta huolehtivaan
laitokseen aina munavalmisteiden kuljetukseen saakka.

Se koskee nestemaisia, tiivistettyja, pakastettuja ja kuivattuja munavalmisteita.

Opas on tarkoitettu laitoksille, jotka vastaavat vahintaan yhdesta tdssa oppaassa kuvatusta tuotantovaiheesta.
Tuonnissa on noudatettava EU:n sdadoksia ja tdman erityisoppaan ohjeita.

Oppaassa kasitellddn elintarvikkeiden ainesosina kaytettdvid munavalmisteita, mutta ei nautintavalmiita
munavalmisteita, kuten kypsennettyjd ja kuorittuja munia, uppomunia, munakkaita, munakokkelia ja muita
kypsennettyja munavalmisteita.

1.3 Oppaan tavoitteet

Hyvan tuotantokaytdnndn oppaan, jonka noudattaminen on vapaaehtoista, on laatinut EEPA:n tekninen komitea, ja
se on tarkoitettu oppaaksi kaikille Euroopan unionin munanjalostuslaitoksille.

Asiakirjan tavoitteet ovat seuraavat:

= varmistaa Euroopan markkinoilla saatavana olevien munavalmisteiden elintarviketurvallisuus voimassa
olevien eurooppalaisten saantéjen mukaisesti

= antaa lisdohjeistusta toimivaltaisten viranomaisten tarkastuksia varten

= antaa perustiedot niille muiden Euroopan maiden munavalmisteyrityksille, jotka haluavat vieda tuotteitaan
Euroopan unioniin

= antaa elintarvikealan toimijoille mahdollisuus valita eri vaihtoehdoista niiden laitoksissa vallitsevien
olosuhteiden mukaan.

Opas ei kuitenkaan muuta elintarvikealan toimijoiden elintarviketurvallisuuteen liittyvia vastuita, joista on saadetty
elintarvikelainsaadantéa koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta sekad elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvistd menettelyista
annetussa asetuksessa (EY) N:o 178/2002:

Kaikissa tuotannon, jalostuksen ja jakelun vaiheissa toimivien elintarvike- ja rehualan toimijoiden on vastuullaan
olevissa toiminnoissa huolehdittava siitd, ettd elintarvikkeet tai rehut tayttavat niiden toiminnan kannalta
asiaankuuluvat elintarvikelainsdadannon vaatimukset ja varmistettava, ettad kyseiset vaatimukset tayttyvat.

Selvyyden vuoksi kunkin luvun alkuun on lisédtty useimmat asiaan liittyvien saadosten osat.

Versio: Maaliskuu 2011 Sivu: 3/44


http://www.eepa.info/

2 Vaara-analyysin ja kriittisten hallintapisteiden jarjestelma (HACCP):
Maaritelmat ja periaatteet

21 Maaritelmét

Hygieniaa koskevia kansainvalisida menettelytapoja ja elintarvikehygienian yleisia periaatteita koskevat Codex
Alimentariuksen suositukset (CAC/RCP 1-1969) (Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969, recommended international
code of practice on general principles of food hygiene)

Hallita: Toteuttaa kaikki tarvittavat toimet, joilla varmistetaan HACCP-suunnitelmassa
vahvistettujen perusteiden noudattaminen.

Hallinta: Tilanne, jossa noudatetaan asiaankuuluvia menettelyja ja taytetdan asianmukaiset
perusteet.
Hallintatoimenpide: Toimet ja toiminnot, joiden avulla voidaan ehkaistd tai poistaa

elintarviketurvallisuuteen kohdistuvia vaaroja tai saattaa ne hyvaksyttavalle tasolle.

Korjaava toimenpide: Toimet, jotka toteutetaan, kun kriittisen hallintapisteen seurannan tulokset viittaavat
hallinnan menettamiseen.

Kriittinen hallintapiste

(Critical Control Point, CCP): Vaihe, jossa hallintatoimia voidaan toteuttaa ja ne ovat tarkeita
elintarviketurvallisuuteen kohdistuvan vaaran ehkaisemiseksi tai poistamiseksi taikka
sen saattamiseksi hyvaksyttavalle tasolle.

Kriittinen raja: Peruste, jonka nojalla hyvaksytyt tuotteet erotetaan hylatyista.
Poikkeama: Kriittisia rajoja ei pystytd noudattamaan.
Vuokaavio: Jarjestelméllinen kuvaus tietyn elintarvikkeen tuotannossa tai valmistuksessa

kaytettavien perakkaisten vaiheiden tai toimintojen sarjasta.

Vaara-analyysin ja kriittisten

hallintapisteiden jarjestelma

(Hazard Analysis and Critical

Control Points, HACCP): Jarjestelma, jonka avulla tunnistetaan, arvioidaan ja hallitaan
elintarviketurvallisuuteen kohdistuvia merkittédvia vaaroja. Vaara-analyysi ja kriittiset
hallintapisteet.

HACCP-suunnitelma: HACCP-periaatteiden mukaisesti laadittu asiakirja, jonka avulla varmistetaan
elintarviketurvallisuuteen kohdistuvien merkittdvien vaarojen hallinta tarkastelun
kohteena olevassa elintarvikeketjun osassa.

Vaara: Elintarvikkeessa oleva biologinen, kemiallinen tai fyysinen tekija tai tila, joka voi
aiheuttaa haitallisia terveysvaikutuksia.
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2.2 Periaatteet

Hygieniaa koskevia kansainvalisid menettelytapoja ja elintarvikehygienian yleisia periaatteita

koskevat Codex Alimentariuksen suositukset (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031)

Elintarvikehygienian yleisia periaatteita koskevassa Codex Alimentarius asiakirjassa

* maadritellddn koko elintarvikeketjussa sovellettavat elintarvikehygienian perusperiaatteet (alkutuotannosta
loppukuluttajaan saakka), joilla varmistetaan elintarvikkeiden turvallisuus ja soveltuvuus ihmisravinnoksi

» suositellaan, ettd elintarviketurvallisuuden parantamisessa hyddynnetaan HACCP-periaatteisiin  perustuvaa
|ahestymistapaa

« kerrotaan, miten kyseiset periaatteet pannaan taytantoon

* annetaan ohjeita elintarvikeketjun osiin, menettelyihin tai perushyddykkeisiin liittyvista erityissdanndista, joita
saatetaan tarvita kyseisia aloja koskevien hygieniavaatimusten parantamiseen.

HACCP-jarjestelma on jaettu 12 vaiheeseen ja seitsemaan periaatteeseen

1. HACCP-ryhman kokoaminen

'
2. Tuotteen kuvailu
‘
3. Kayttdtarkoituksen maarittely
'
4. Vuokaavion laatiminen
‘
5. Vuokaavion varmistaminen paikalla
'
6. Kuhunkin vaiheeseen liittyvien mahdollisten riskien luettelointi Periaate 1

Vaarojen arviointi
Tunnistettujen vaarojen hallintatoimenpiteiden pohdinta

'

7. Kiriittisten hallintapisteiden maarittely Periaate 2
'

8.  Kunkin kriittisen hallintapisteen kriittisten rajojen maarittely Periaate 3
‘

9.  Kunkin kriittisen hallintapisteen seurantajarjestelméan luominen Periaate 4
'

10. Korjaavien toimien vahvistaminen Periaate 5

11. Todentamismenettelyjen vahvistaminen Periaate 6

12. Asiakirjojen laadinta ja tietojen kirjaus Periaate 7
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3 Tuotteet ja valmistusprosessi

3.1 Maaritelmat

Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta

Elintarvikehygienialla tarkoitetaan kaikkia toimenpiteitd ja edellytyksia, jotka ovat tarpeen vaarojen hallitsemiseksi ja
sen varmistamiseksi, etta elintarvikkeet sopivat ihmisravinnoksi niiden kayttotarkoituksen mukaisesti.

Jalostamisella tarkoitetaan toimintaa, jonka avulla alkuperédista tuotetta muutetaan merkittavasti, esimerkiksi
kuumentamalla, savustamalla, suolaamalla, kypsyttamalla, kuivaamalla, marinoimalla, uuttamalla, puristamalla tai
pursottamalla tai mainittujen kasittelyjen yhdistelmalla.

Jalostamattomilla tuotteilla tarkoitetaan elintarvikkeita, jotka eivat ole l1apikdyneet jalostamiskasittelyd, mukaan lukien
tuotteet, jotka on jaettu, ositettu, annosteltu, viipaloitu, leikattu luuttomiksi, jauhettu massaksi, nyljetty, murskattu,
leikattu, puhdistettu, siistitty, kuorittu, jauhettu jauheeksi, jadhdytetty, jaddytetty, pakastettu tai sulatettu.

Jalostetuilla tuotteilla tarkoitetaan jalostamattomia tuotteita jalostettaessa syntyviad elintarvikkeita. Nama tuotteet
voivat sisaltda aineksia, joita tarvitaan niiden valmistuksessa tai antamaan niille erityisia ominaisuuksia.

Asetus (EY) N:o 853/2004 elainperaisia elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasaanndista

Munilla tarkoitetaan tarhattujen lintujen kuorellisia munia, jotka soveltuvat suoraan ihmisravinnoksi tai munatuotteiden
valmistukseen, ei kuitenkaan rikkoutuneita, haudottuja tai keitettyja munia.

Nestemaiselld munalla tarkoitetaan munan kasittelematonta sisaltéa kuoren poistamisen jalkeen.

Munatuotteilla tarkoitetaan jalostettuja tuotteita, jotka syntyvat munien tai munien eri osien tai seosten kasittelysta tai
naiden jalostettujen tuotteiden lisakasittelysta; ne voivat olla erityisesti nestemaisessa, jaadytetyssa, kuivatussa tai
tiivistetyssd muodossa.

Nestemaiselld munavalmisteella tarkoitetaan jalostettuja nestemaisia tuotteita, jotka syntyvat munien tai munien eri
osien tai seosten kasittelysta tai ndiden jalostettujen tuotteiden lisdkasittelysta.

Munien ja munavalmisteiden hygieniaa koskevat Codex Alimentariuksen menettelytapaohjeet (CAC/RCP 15 —
1976) (Codex Alimentarius : CAC/RCP 15 — 1976 code of hygienic practice for eggs and egg products)

Saroilla olevilla munilla tarkoitetaan munia, joissa on vahingoittunut kuori ja ehjat kalvot.

Likaisilla munilla tarkoitetaan munia, joiden kuoren pinnalla on vieraita aineita, mukaan lukien munankeltuaista,
lantaa tai maa-ainesta.

Haudontamunilla tarkoitetaan hautomakoneessa haudottavia munia.

Rikkomisella tarkoitetaan munankuoren tarkoituksellista rikkomista ja sen osien erottamista toisistaan munan sisallén
poistamiseksi.

Mikrobisidikdsittelylld tarkoitetaan hallintatoimenpidetta, joka kaytdnndssa poistaa elintarvikkeessa olevat mikro-
organismit, mukaan lukien taudinaiheuttajat, tai vahentda niiden maaran sellaiseksi, etteivat ne aiheuta vaaraa
terveydelle.

Pastéroinnilla tarkoitetaan mikrobisidista hallintatoimenpidettd, jossa munissa tai munavalmisteissa olevien
taudinaiheuttajien maardd vahennetdan lampdkasittelyn avulla hyvaksyttavalle tasolle tuotteen turvallisuuden
varmistamiseksi.
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3.2 Valmistusprosessi

Jaljempana olevat kaaviot ovat ohjeellisia.

Kuorelliset munat

6.1 Kuorellisten munien
vastaanotto

6.2 Kuorellisten munien
varastointi

3.2.1  Yleinen prosessi

6.3 Munien poistaminen
pakkauksesta »| 5.8 Pakkausalustat,
pahvipakkaukset, lavat
jne.
6.3 Munien
silmamaarainen
valikointi

6.4 Munien pesu

5.8 Ihmisravinnoksi
sopimattomien munien
» poistaminen

6.4 Rikkominen

Erottelu » Munankuorijate
6.6 Jaadytys

6.1 Jaadytetty
munavalmiste

6.1 Sulatus

Y

Nestemaiset munat

Jatteet
Sivutuotteet

Kasittelyvaihe Vaihtoehtoinen vaihe ja/tai

vaihdettavissa oleva sijainti }

Kuvateksti:
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3.2.2

6.1 Ainesosien ja
pakkausten vastaanotto

6.2 Ainesosien ja

Nestemaiset munavalmisteet

Nestemaiset
munat

6.5 Suodatus

|

6.6 Jaahdytys

pakkausten varastointi
Ainesosat ja/tai
lisdaineet ja/tai : =TT
vaihtoehtoinen 6.6 Standardisionti 4
tekniikka Valmistelu** 1 CCP1
................................................ | >
7 -~ N ———-
7. -
-7 TS -~ 6.5 Suodatus i
ya Y
Ay
1 CCP2
So 3 |
e =* | 6.7 Lampokasittely *
[
6.7 Homogenointi
[
6.7 Jaahdytys
......... I
............................. 6.9 Varastointi
Ainesosat ja/tai
lisdaineet ja/tai .
valmistuksen
apuaineet
................................................ 6.8 Nestemaisten
munavalmisteiden
pakkaaminen
]
|
6.6 Jaadytys

Sivutuotteet

6.9 Varastointi
huoneenlammadssa

6.9 + 6.10 Varastointi
jaahdytettyna

Stabiloitu munavalmiste
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Kuvateksti:

6.10 Varastointi
jaadytettyna tai
pakasteena

Nestemainen
munavalmiste

'

Jaadytetty
munavalmiste

*Lampokasittely tai vastaava hyvaksytty kasittely
**Valmistelu: sekoitus, lisdys, poisto jne.

Kasittelyvaihe

Valinnainen vaihe ja/tai
vaihdettavissa oleva sijainti
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3.2.3 Tiivistetyt munavalmist

= ———

N —_—— -

Ainesosat ja/tai lisdaineet ™
jaltai vaihtoehtoinen

== 6.5 Suodatus

eet

Nestemaiset munat

[
6.6 Jaahdytys

tekniikka i

.............................................................. 6.6 Standardisointi

Esikasittely**

6.11 Tiivistys

’ ™\ 6.5.Suodatus

' CCP2 !
So R
Seo___- ~~a _\§

6.7 Lampokasittely *

I

6.7 Homogenointi

|
6.7 Jaahdytys

I

6.9+6.10
Varastointi

Tiivistettyjen
munavalmisteiden
pakkaaminen

6.9 Varastointi
jadhtyneena

'

Nestemainen
tiivistetty
munavalmiste
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6.6 Jaadytys

6.9 Varastointi
jaadytettyna tai

6.9 Varastointi
huoneenlammadssa

pakasteena

Jaadytetty tiivistetty
munavalmiste

'

Nestemainen
tiivistetty
munavalmiste

*Lampokasittely tai vastaava hyvaksytty kasittely

**Valmistelu: sekoitus, lisdys, poisto jne.

Kuvateksti:

Kasittelyvaihe

Vaihtoehtoinen vaihe jal/tai
vaihdettavissa oleva sijainti
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3.24

Kuivatut munavalmisteet

~_——-

Nestemaiset
munat

6.6 Jadhdytys

6.5 Suodatus

[
6.6 Jaahdytys

l

6.6 Standardisointi
Valmistelu **

|
Lysotsyymin
erottaminen
munanvalkuaisesta

——— -

-I 7 N
6.11 Tiivistaminen t CCP2 i
) S ’
6.5. Suodatus ,/:/~____—”
; ; ) I 7
Ainesosat ja/tai 6.7 Lampokasittely *
lisdaineet ja/tai .
vaihtoehtoinen e
tekniikka: 6.7 Homogenointi
mahdollista lis&ta e
kussakin 6.7 Jaahdytys
kasittelyvaiheessa [
valmistajakohtaisesti Sokerin poisto ***
J.
Sentrifugointi tai
suodatus _emT T -~
7 N
PP -~ | ! ccp3
P A 6.10 Varastointi B .
{ CCP5 1 P IS -7
\\ 4 I /- -
Se—-e__- ~ 6.12 Kuivaus -
~ ~ \\
s I
{6.14 Lampokasittely*™** ;
6.13 Siivilinti LT TT S~
' ' CCP4 '
=TT S~ 6.13 Magneetit ja/tai Y y
r A metallinilmaisin o e - -7
« CCP5 | ot
\
S~o . ‘/\ 6.13 Pakkaaminen
—— - ~ ~ \\\
N, I
{6.14 Lampokasittely*** ;
I * Lampokasittely tai vastaava hyvaksytty
— kasittely — ei pakollinen munanvalkuaiselle
6.9 Vargstmptl i ** Valmistelu: sekoitus, lisdys jne.
huoneenldammdssa *** Mahdollinen sokerin poisto
mikrobikayminen
entsyymireaktio
**** Koskee munanvalkuaista: pakollinen
kasittely ennen pakkaamista tai sen jalkeen
Kasittelyvaihe Vaihtoehtoinen vaihe ja/tai
Kuvateksti:

vaihdettavissa oleva sijainti
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4 Vaarat

4.1 Mahdolliset vaarat
Opas on tarkoitettu munavalmisteteollisuuden avuksi elintarviketurvallisuutta koskevien normien noudattamisessa.

Siina kasitellaan seuraavia erityyppisia vaaroja:
= mikrobiologiset vaarat

vierasesineet

kemikaalit

allergeenit

muuntogeeniset organismit.

4.1.1 Mikrobiologisesti turvalliset tuotteet

Asetus (EY) N:o 2073/2005 (ja asetus EY N:o 1141/2007):
= tuotteessa ei ole taudinaiheuttajia, esimerkiksi salmonellaa (ei lainkaan 25 g:ssa); vaatimus johtuu
salmonellabakteerin yleisyydesta siipikarja-alalla ja munista johtuvien salmonellatartuntojen esiintymisesta
= tuote mahdollistaa rajoitetun kontaminaation ei-patogeenisella mikrobikasvustolla: ks. liitteena olevat
suositukset.
=  Mikrobiologiset vaatimukset ovat seuraavat:

MUUTTUJA VAATIMUKSET TOIMINTA SAATAESSA

EPATYYDYTTAVIA TULOKSIA
Mesofiiliset aerobiset m=10*-M = 10°pmy/ 1g
bakteerit * (n=5, c=2) Lampokasittelyn tehokkuuden tarkastaminen
—10_ M = 102 ja jalkikontaminaation estaminen
Enterobakteerit ** m=10 Nl 19 pmy/1g
(n=5, c=2)
ok Ei esiinny 25 g:ssa Eraa ei saateta markkinoille tai se poistetaan
Salmonella I .
(n=5, c=0) markkinoilta

* Tata vaatimusta ei ole asetuksessa (EY) N:o2073/2005, mutta sitd pidetdan osoituksena ldmpdokasittelyn
tehokkuudesta.

** Hygieniavaatimukset.

*** Elintarviketurvallisuutta koskevat vaatimukset.

4.1.2 Vierasesineet
Esim. munankuoret, hydnteiset, lasi, muovit, metallit, puu jne.

41.3 Kemikaalit
Puhdistus- ja desinfiointiaineet
Véliaineet: jadhdytysneste, hdyry, lammin vesi, paineilma
Rasva
Torjunta-aineet, raskasmetallit, I1ddkeainejdamat, mykotoksiinit

4.1.4 Allergeenit
Direktiivi 2003/89/EY direktiivin 2000/13/EY muuttamisesta elintarvikkeisiin sisaltyvien ainesosien merkintéjen osalta
(3) Elintarvikkeiden valmistuksessa kaytetyt ja niissa edelleen olevat tietyt ainesosat tai muut aineet aiheuttavat
allergia- tai intoleranssioireita kuluttajissa, ja jotkin naista allergioista tai intoleransseista ovat vaaraksi niista karsivien
henkiléiden terveydelle.
(4) Komission paatoksen 97/579/EY(5) 1 artiklalla perustettu elintarvikealan tiedekomitea on todennut, ettd ruoka-
aineallergiat vaikuttavat lukuisten ihmisten elamaan aiheuttamalla oireita, jotka vaihtelevat lievista sellaisiin, jotka
voivat johtaa kuolemaan.
(11) Jotta kuluttajille annetut tiedot olisivat taydellisempia ja jotta tiettyjen kuluttajien terveytta suojeltaisiin, olisi
kaikkien elintarvikkeeseen sisaltyvien ainesosien ja muiden aineiden merkitseminen ainesosaluetteloon tehtava
pakolliseksi. Kaikkien alkoholijuomiin siséltyvien, allergiareaktioita aiheuttavien ainesosien merkitseminen olisi
tehtava pakolliseksi.
(10) Allergisoivien aineiden luettelon olisi sisallettava sellaiset elintarvikkeet, ainesosat ja muut aineet, joiden
tiedetaan aiheuttavan yliherkkyytta.

Direktiivi 2007/68/EY, annettu 27 paivana marraskuuta 2007, Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivin
2000/13/EY liitteen 11l a muuttamisesta tiettyjen elintarvikkeiden ainesosien osalta

Liite Ill a:

6 artiklan 3 kohdan a alakohdassa, ja 6 artiklan 10 ja 11 kohdassa tarkoitetut ainesosat ja aineet

| 1. Gluteenia sisaltavét viljat eli vehna, ruis, ohra, kaura, speltti, kamut-vilja tai niiden hybridikannat ja viljatuotteet
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lukuun ottamatta seuraavia:
a) vehnapohjaiset glukoosisiirapit, dekstroosi mukaan luettuna [1]
b) vehnapohjaiset maltodekstriinit [1]
c) ohrapohjaiset glukoosisiirapit
d) viljat, joita kaytetddn maatalousperaisten tisleiden tai etyylialkoholin valmistukseen tislattuja
alkoholijuomia ja muita alkoholijuomia varten
. Ayrigiset ja dyrigistuotteet
. Kananmunat ja munatuotteet
. Kalat ja kalatuotteet lukuun ottamatta seuraavia:
a) vitamiini- ja karotenoidivalmisteiden kantaja-aineena kaytettava kalaliivate
b) oluen ja viinin valmistuksessa kirkastamiseen kaytettava kalaliivate tai kalaliima
. Maapahkinat ja maapahkinatuotteet
. Soijapavut ja soijapaputuotteet lukuun ottamatta seuraavia:
a) taysin jalostettu soijadljy ja -rasva [1];
b) soijasta peraisin oleva luonnon tokoferolien sekoitus (E306), luonnon D-alfatokoferoli, luonnon D-
alfatokoferoliasetaatti ja luonnon D-alfatokoferolisukkinaatti
c) soijasta peraisin olevien kasviéljyjen kasvisterolit ja kasvisteroliesterit
d) soijasta peraisin olevista kasvisteroleista valmistetut kasvistanoliesterit
. Maito ja maitotuotteet (laktoosi mukaan lukien) lukuun ottamatta seuraavia:
a) hera, jota kaytetdan maatalousperaisten tisleiden tai etyylialkoholin valmistukseen tislattuja alkoholijuomia
ja muita alkoholijuomia varten
b) laktitoli
8. Pahkinat eli mantelit (Amygdalus communis L.), hasselpahkinat (Corylus avellana), saksanpahkinat (Juglans
regia), cashewpahkinat (Anacardium occidentale), pekaanipahkinat (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch),
parapahkinat (Bertholletia excelsa), pistaasipahkindt (Pistacia vera), australianpahkinat (Macadamia ternifolia) ja
pahkinatuotteet lukuun ottamatta seuraavia:
a) pahkinat, joita kaytetddn maatalousperaisten tisleiden tai etyylialkoholin valmistukseen tislattuja
alkoholijuomia ja muita alkoholijuomia varten

A WN

[©2N)]

~

9. Selleri ja sellerituotteet

10. Sinappi ja sinappituotteet

11. Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet

12. Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/litra SO2:na ilmaistuna
13. Lupiinit ja lupiinituotteet

14. Nilviaiset ja nilvidistuotteet.

Muna on allergeeni.
Allergeenildahteiden maarittdminen edellyttaa tutkimusten tekemista (tavarantoimittajien laatimat tekniset eritelmat).
Allergeenitodistus voidaan antaa taman alkututkimuksen osalta.

4.1.5 Muuntogeeniset organismit
Munavalmisteet eivat kuulu
muuntogeenisista elintarvikkeista ja rehuista annetun asetuksen (EY) N:o 1829/2003 soveltamisalaan:
Johdanto-osan 16 kappale: "Téaman vuoksi tuotteisiin, jotka saadaan muuntogeeniselld rehulla ruokituista tai
muuntogeenisilla 1adketuotteilla 1a3kityistéa eldimista, ei sovelleta tdssad asetuksessa vahvistettuja lupavaatimuksia
eikd merkintavaatimuksia.”

Tuotantolaitoksen on tastd huolimatta varmistettava kustakin ainesosasta, kuuluuko se asetuksen soveltamisalaan
vai ei.
4.2 Vaarojen analysointi

Vaarojen arviointiin liittyy kunkin vaaran arviointi sen selvittdmiseksi, kuuluuko se kriittisiin hallintapisteisiin.
Jaliempana annetaan esimerkki kunkin tyyppisesta vaarasta.

Mikrobiologiset vaarat

Salmonella

Patogeeniset bakteerit, jotka saattavat johtaa ihmisen kuolemaan

Vaara o . .
Munavalmisteiden kontaminaatio

1. Sisainen endogeeninen kontaminaatio: vaaran iimeneminen tuotantoketjun
alkupaassa

2. Ulkoinen eksogeeninen kontaminaatio (s&r6illa olevat munat): vaara voi iimeta koko

tuotantoketjussa munasta munavalmisteisiin

Bakteerien resistenssi lampdkasittelylle (tai vastaavalle kasittelylle)

Jalkikontaminaatio Iampokasittelyn (tai vastaavan kasittelyn) jélkeen

Vaaran alkupera

Hyvat kaytannot

Hallintakeinot Lampokasittelyn hallinta

N = h
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KYLLA
Esimerkkivaara Vaikuttaa elintarviketurvallisuuteen
Pakolliset ehkdisevat toimenpiteet ja vaaran hallinta

Fysikaalinen vaara

Vierasesineet

Asiakas nielee munankuorta, lasia, hyonteisia, muovia, puuta, metallia (rautapitoista tai
Vaara muuta), karvoja jne.
Elintarviketehtaan laitteisto vahingoittuu

Vaara ilmenee erityisesti seuraavissa vaiheissa:
munia rikottaessa

Vaaran alkupera sailiossa

lampodkasittelyssa

taytto- ja pakkausvaiheessa

Hyvat kaytannét ja erityistoimenpiteet:

Hallintakeinot suodatus
magneettien kayttd, siivildinti
KYLLA
Esimerkkivaara Vaikuttaa elintarviketurvallisuuteen

Pakolliset ehkaisevit toimenpiteet ja vaaran hallinta

Kemialliset vaarat

Puhdistus- ja desinfiointiaineet

Asiakas nielee munavalmistetta, johon on joutunut puhdistus- tai desinfiointiainetta

Vaara . ; : - h .
valmisteen kanssa kosketukseen joutuvilta pinnoilta valmistusvaiheessa

Valmiste joutuu prosessin aikana kosketuksiin puhdistettujen ja desinfioitujen pintojen

Vaaran alkupera
kanssa

Hyvat kaytannét:
Hallintakeinot Tehokas huuhtelu puhdistustoimien jalkeen
Elintarvikekontaktiin hyvaksyttyjen puhdistus- ja desinfiointiaineiden kayttd

KYLLA
Esimerkkivaara Pakolliset ehkdisevat toimenpiteet, vaaran hallinta ja puhdistus- ja
desinfiointiprosessin hyvidksyminen

Muut vaarat

Allergeenit
Vaara Asiakkaan terveyteen kohdistuva vaara
Vaaran alkupera Vaara ilmenee kaytettaessa allergisoivia ainesosia tai lisdaineita
Tavarantoimittajan eritelmat ainesosista, lisdaineista, pakkauksista, sailiosta
Hallintakeinot Erityistoimenpiteet ainoastaan kontaminaatiotapauksissa
Henkil6ston ja kaikkien ulkopuolisten tydntekijéiden koulutus (ei ruokailua tuotantoalueella)
. . KYLLA; vain ne tuottajat, joita muiden ainesosien tai lisdaineiden aiheuttama
Esimerkkivaara . .
kontaminaatio koskee

Muuntogeeniset organismit

Vaara Asiakkaan terveyteen kohdistuvaa vaaraa ei tiedeta
N Vaara ilmenee kaytettdessd muuntogeenisia organismeja sisaltavia ainesosia tai
Vaaran alkupera lisaaineita

Tavarantoimittajan arvio

Hallintakeinot Erityistoimenpiteet ainoastaan kontaminaatiotapauksissa

El jos laitoksessa kaytetdadn vain munia

Munavalmisteita koskevia tapauksia ei tiedeta

KYLLA; vain ne tuottajat, joita muiden ainesosien tai lisdaineiden aiheuttama
kontaminaatio koskee

Esimerkkivaara

4.3 Riskien arviointi
Vaarakohtainen arviointi perustuu vaaran vakavuuden, yleisyyden ja havaittavuuden yhdistelmaan. Sen avulla

voidaan selvittaa, onko vaara merkittava vai ei (SUURI vai vahainen).
Alla olevaa taulukkoa kaytetdan apuna paatdksenteossa arvioitaessa kunkin vaaran tasoa.
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Kullekin vaaralle annetaan kustakin muuttujasta (vakavuus, yleisyys, havaittavuus) pisteitd vaaratason mukaan
seuraavien saantéjen mukaisesti:

Vakavuus

1 = Mitatdén > Ei tiedossa olevia vaikutuksia asiakkaan terveyteen

2 = Vahainen > Ei merkittdvaa vaikutusta asiakkaan terveyteen, mutta voi aiheuttaa tyytymattémyytta
3 = Kohtuullinen - Hoitoa vaativia tilapaisia vaikutuksia asiakkaan terveyteen

4 = Suuri > Pysyvia vaikutuksia asiakkaan terveyteen (fyysiset vauriot, kuolema)

Yleisyys

1 = Mitatdén - Ei tiedossa olevia tapauksia

2 = Vahainen - Saattaa ilmet3; jokin tapaus tunnetaan kirjallisissa lahteissa, mutta ei ole esiintynyt tehtaalla
3 = Kohtuullinen > Tehtaalla esiintynyt yksittaistapauksia

4 = Suuri > Esiintyy tehtaalla usein

Havaittavuus

1 = Suuri > Havaittavissa tehtaalla, jolloin tuotteen valmistus keskeytetaan

2 = Kohtuullinen - Havaittavissa tehtaalla, jolloin viallisen tuotteen toimittamisen vaara

3 = Vahaisesta mitattomaan - Havaittavuus tehtaalla erittdin vahainen tai ei havaita lainkaan

Vakavuus Yieisyys Havaitta- Tulos = VxYxH
vuus
Mikrobiologiset vaarat
Salmonella 4 2 2 16 SUURI
Enterobakteerit 2 3 2 12 vihdinen
Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, BaC|I_Ius cereus, L|§ter|z:} 3 2 2 12 vihiinen
monocytogenes ja muut tauteja tai
pilaantumista aiheuttavat bakteerit
Bakteeritoksiinit 3 1 3 9 vihdinen
Virukset 3 1 3 9 vdhdinen
Hiivat ja homeet 2 2 2 8 vdhainen
Mesofiiliset aerobiset bakteerit (TPC) 2 2 2 8 vdhdinen
Influenssa Tuntematon: 1 1 3 3 vdhdinen
Fysikaaliset vaarat
Vierasesineet 3 3 2 18 SUURI
Radioaktiivisuus 4 1 3 12 vdhainen
Kemialliset vaarat
Puhdistus- ja desinfiointiaineet 2 2 3 12 vihdinen
Pakkauksissa ja tuotemerkinndissa vihdinen
py L 2 2 3 12
kaytetty muste ja liima
Viliaineet 2 2 3 12 vdhainen
Rasva 2 2 3 12 vahainen
PCB, dioksiinit ja furaanit 4 1 3 12 vahdinen
Torjunta-ainejaamat 4 1 3 12 vahainen
Raskasmetallit 4 1 3 12 vihdinen
Mykotoksiinit 4 1 3 12 vdhainen
Tuholaisten torjunta-aineet 3 1 3 9 vahdinen
Ladkeainejaamat 3 1 3 9 vahdinen
Tuotteen kanssa kosketuksiin joutuvat 3 1 3 9 vihdinen
materiaalit
Allergeenit
Allergeenit (muut kuin muna) . 12 vdhainen tai
4 (1tai) 2 3 tai 24 SUURI
Muuntogeeniset organismit (GMO)
Munissa olevat GMO:t Tuntematon: 1 1 3 3 vihdinen
Ainesosissa tai lisdaineissa olevat Tuntematon: 1 > 3 6 .
~ vahainen
GMO:t
Vaarojen arviointi: Seuraukset:
Tuloson <12 - vahdinen vaara — Vaaran ollessa vahainen tarkasteltavaa vaihetta on voitava hallita
ehkaisevilla toimenpiteilla
Tuloson>12 - SUURI vaara — Vaaran ollessa SUURI tarkasteltava vaihe voidaan maaritella

kriittiseksi  hallintapisteeksi paatdksentekokaavion (ks. alla)
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mukaisesti

4.4 Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

Codex Alimentariuksen p&atdksentekokaavio (lite CAC/RCP 1-1969,
kriittisen hallintapisteen maéarittelemiseksi SUURTEN vaarojen osalta.

Rev. 4,2003) on tarkea kunkin tuotantovaiheen

Taman kaksiosaisen ldhestymistavan perusteella on tehtava harkittuja ja perusteltuja johtopaatdksia, joten sita
voidaan taydentad muilla valineilla, kuten laadunhallintaa koskevalla paatoksentekokaaviolla.

Codex Alimentarius: Paatéksentekokaavio kriittisten hallintapisteiden maarittdmiseksi

ol | Do control preventative measures(s) =sxist? I
! v i
Yes Ho Hodify step, process
'Jr or product
Iz control at this step T
_ T —i
necessary for safety? Yes
Ho o Hot a CCP - Stop
¥
'-I-_ .
Is the STER specifically
02 eliminate or reduce the likely
a hazard to an acceptable lewel?
No
Zould contamination wWith identified hazardis)
03 of acceptable level(s] or could
o unacceptabkle levels?
.
Yas Ho = ot a CCP g Stop
.f”_ - B
Will a subseguent step eliminate Iidentified
Qd hazard{s}] or reduce likely ocCcurrence =To an
acceptable lewvel?
",
v v 3
Yes Ho CRITICAL CONTROL POINT

b

Mot a CCP Stop

Procead to the next idenfifisd hazard in the described process.

plan.

Arceptables and mmacceprable levels need to be dafined within the overall objectives in idendfying the OCPs of HADCP

Do control preventative measure(s) exist?

Onko ennaltaehkaisevia hallintatoimia?

Yes

Kylla

No

Ei

Modify step, process or product

Muutetaan vaihetta, prosessia tai tuotetta

Is control at this step necessary for safety?

Onko vaiheen hallinta turvallisuuden vuoksi
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valttamatonta?

Not a CCP

Ei kriittinen hp

StOp (%)

Stop*

Is the step specifically designed to eliminate or reduce
the likely occurrence of a hazard to an acceptable level?

(%)

Onko vaiheen tarkoituksena poistaa tai vahentaa vaaran
ilmenemisen todennakdisyys hyvaksyttavalle tasolle?**

Could contamination with identified hazard(s) occur in
excess of acceptable level(s) or could these increase to
unacceptable levels? **)

Voiko tunnistetusta vaarasta johtuva kontaminaatio
esiintya hyvaksyttavan tason ylittdvana tai nousta ei-
hyvaksyttavalle tasolle?**

Will a subsequent step eliminate identified hazard(s) or
reduce likely occurrence to an acceptable level? **

Poistuuko tunnistettu vaara tai vaheneekd sen
ilmenemistodennakdisyys hyvaksyttavalle tasolle
seuraavassa vaiheessa?**

CRITICAL CONTROL POINT

KRIITTINEN HALLINTAPISTE

™) Proceed o the next identified hazard in the described
process.

*Siirrytdan seuraavaan tunnistettuun vaaraan kuvatussa
prosessissa

U*IAcceptable and unacceptable levels need to be
defined within the overall objectives in identifying the
CCPs of HACCP plan.

**Hyvaksyttava ja ei-hyvaksyttava taso maaritetdan
kokonaistavoitteissa, jotka koskevat kriittisten
hallintapisteiden tunnistamista HACCP-ohjelmassa.

5 Horisontaaliset toimenpiteet (eli lisatoimenpiteet)

5.1 Tehdasymparisto

5.1.1

Voimassa olevat saadokset ja suositukset

Hygieniaa koskevia kansainvalisida menettelytapoja ja elintarvikehygienian yleisia periaatteita koskevat Codex

Alimentariuksen suositukset (CAC/RCP 1 —1969), IV osa

Laitoksen on oltava sellainen, ettéd se voidaan pitaa riittdvan puhtaana epamiellyttavistd hajuista, savusta, pdlysta ja

muista saasteista, eika se saa sijaita tulva-alttiilla alueella.

5.1.2 Vaatimusten noudattaminen

Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyvat kdytannot
Henkil6ston =  Tuotantoalueen sisdankayntien valvonta Alue on ympardity aidalla ja sen
sisdanpaasyn sisdankaynnilla on portti
valvonta
Jatehuolto =  Alueelle sijoitetaan riittdva maara kannellisia roska-

astioita, jotka tyhjennetaan saanndllisesti

Jatevesien hallinta

Veden kasittely (puhdistusasema, jakelun valvonta jne.)
Kulkuvaylat pidetdan puhtaina
limansaasteiden suodattimet puhdistetaan saanndllisesti
Ovet ja ikkunat pidetéan kiinni

Sailytetdan vahimmaisetaisyys
saastelahteisiin

Tuholaisten torjunta

Tuholaisten torjuntasuunnitelma

Seisova vesi johdetaan pois alueelta

Tilojen ymparistd pidetdan hyvassa kunnossa
Kayttamatdn materiaali varastoidaan asianmukaisesti
rakennusten ulkopuolelle

5.2 Infrastruktuuria ja laitteistoa koskevat vaatimukset, huolto, kalibrointi

5.21

sellaiset, etta:
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Voimassa olevat saadokset ja suositukset

Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta (Liite Il — I luku)
Elintarvikehuoneistot on pidettdva puhtaina ja hyvassa kunnossa.
Elintarvikehuoneistojen on oltava pohjapiirrokseltaan, suunnittelultaan, rakennustavaltaan, sijainniltaan ja kooltaan

a) ne voidaan asianmukaisesti huoltaa, puhdistaa ja/tai desinfioida, niissad voidaan ehkaista tai vahentaa ilman kautta
tulevaa saastumista ja niissa on riittdvat tyotilat kaikkien toimien suorittamiseksi hygieenisesti,

b) voidaan torjua likaantuminen, joutuminen kosketuksiin myrkyllisten materiaalien kanssa, hiukkasten variseminen
elintarvikkeisiin ja kosteuden tiivistyminen ja haitallisen homeen muodostuminen pinnoille,
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c) ne mahdollistavat hyvan elintarvikehygieniakdytannén noudattamisen, myds saastumiselta suojaamisen ja
erityisesti tuhoelainten torjunnan, ja

d) elintarvikehuoneistoissa on tarvittaessa asianmukaiset kapasiteetiltaan riittavat lampdétilavalvotut kasittely- ja
varastointiolosuhteet elintarvikkeiden pitamiseksi sopivassa lampétilassa, ja huoneistot on suunniteltu siten, etta
lampétilaa voidaan valvoa ja ettd se voidaan tarvittaessa kirjata muistiin.

Tiloissa on oltava asianmukainen ja riittdva luonnollinen tai mekaaninen ilmanvaihto. Mekaaninen ilmavirtaus
saastuneelta alueelta puhtaalle alueelle on estettava. limanvaihtojarjestelmat on suunniteltava siten, ettd suodattimet
ja muut puhdistamista tai vaihtamista edellyttdvat osat ovat helposti kasilla.

Saniteettitiloissa on asianmukainen luonnollinen tai mekaaninen ilmanvaihto.

Elintarvikehuoneistoissa on oltava riittdva luonnollinen ja/tai keinovalaistus.

Viemarijarjestelmien on oltava tarkoituksenmukaisia. Ne on suunniteltava ja rakennettava siten, etta niista ei aiheudu
saastumisriskia. Jos viemarikourut ovat kokonaan tai osittain avoimia, niiden suunnittelulla on varmistettava, etta jate
ei valu saastuneelta alueelta puhdasta aluetta kohti tai puhtaalle alueelle, varsinkaan sellaisten elintarvikkeiden
kasittelyalueelle, jotka saattavat aiheuttaa huomattavan riskin lopulliselle kuluttajalle.

Tarvittaessa henkildkunnalle on jarjestettava asianmukaiset pukusuojat.

Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei saa varastoida alueilla, joilla k3sitellaan elintarvikkeita.

Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta (Liite Il — Il luku)

Tilojen, joissa elintarvikkeita valmistetaan, kasitelldan tai jalostetaan (lukuun ottamatta ruokailutiloja ja lll luvussa
nimettyja tiloja mutta mukaan luettuina kuljetusvalineiden osastot), suunnittelun ja sijoittelun on annettava
mahdollisuus hyvaan elintarvikehygieniakaytantéon, mukaan luettuna ristikontaminaatiolta suojaaminen toimien
valilla ja niiden aikana, ja tiloissa on oltava erityisesti:

a) lattiapinnat on pidettéava hyvassa kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavat ja tarvittaessa desinfioitavat.
Tama edellyttdd vedenpitavien, nestettd hylkivien, pestavien ja myrkyttdmien materiaalien kayttéa, jollei
elintarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kaytetyt materiaalit ovat soveltuvia.
Lattioissa on tarpeen mukaan oltava asianmukaiset lattiakaivot;

a) seindpinnat on pidettdva hyvassa kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavat ja tarvittaessa
desinfioitavat. Tama edellyttda vedenpitavien, nestettd hylkivien, pestavien, ja myrkyttémien materiaalien kayttéa ja
sileda, toimintojen kannalta sopivalle korkeudelle ulottuvaa pintaa, jollei elintarvikealan toimija pysty osoittamaan
toimivaltaisille viranomaisille, etta muut kaytetyt materiaalit ovat soveltuvia;

c) sellaisella tavalla rakennetut sisakatot, valikatot ja kattojen sisdpinnat, ettd ne estavat lian keraantymisen ja
vahentavat kosteuden tiivistymistd, haitallisen homeen muodostumista ja hiukkasten varisemista;

d) ikkunoiden ja muiden aukkojen on oltava sellaisella tavalla rakennetut, ettd ne estavat lian kerdantymisen.
Ulkoikkunoissa on tarvittaessa oltava hyodnteissuojat, jotka voidaan puhdistamista varten helposti irrottaa. Jos
ikkunoiden avaaminen saattaisi aiheuttaa elintarvikkeiden saastumisen, ikkunat on suljettava ja lukittava tuotannon
ajaksi;

e) ovien on oltava helposti puhdistettavat ja tarvittaessa desinfioitavat. Tama edellyttaa sileiden ja nestetta hylkivien
pintojen kayttda, jollei elintarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kaytetyt
materiaalit ovat soveltuvia;

Munien ja munavalmisteiden hygieniaa koskevat Codex Alimentariuksen menettelytapaohjeet (CAC/RCP 15 — 1976)
4 Laitos: suunnittelu ja tilat

Kansainvalisid menettelytapaohjeita koskevien suositusten 4 osa: Elintarvikehygienian yleisia periaatteita sovelletaan
seka syotavaksi tarkoitettujen munien markkinoille tarkoitettujen munien ettd munavalmisteiden kasittelyyn.
Seuraavat ohjeet taydentavat kansainvalisia menettelytapaohjeita koskevien suositusten 4 osaa: Munavalmisteita
tuottavien laitosten elintarvikehygienian yleiset periaatteet.

Seuraaville toimille olisi mahdollisuuksien mukaan varattava erilliset alueet:

* munien ja kasittelemattémien munavalmisteiden varastointi

» munien rikkominen ja mikrobisidikasittely

» mikrobisidilla kasiteltyjen munavalmisteiden pakkaaminen

» mikrobisidilla kasiteltyjen nestemaisten tai jdaddytettyjen munavalmisteiden ja muiden nestemaisten tai jaadytettyjen
ainesosien asianmukainen varastointi

» mikrobisidilla kasiteltyjen kuivattujen munavalmisteiden ja muiden kuivien ainesosien asianmukainen varastointi

« puhdistus- ja desinfiointiaineiden varastointi

« raaoille ja kasitellyille valmisteille tarkoitettujen tydskentelyalueiden erottaminen toisistaan fyysisilla esteilla.

Asetus (EY) N:o 853/2004 eldinperéisia elintarvikkeita koskevista erityisisté hygieniasdanndista

X jakso: Munat ja munatuotteet

Il luku: munatuotteet

I. Laitoksia koskevat vaatimukset

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siita, ettd munatuotteita valmistavat laitokset on rakennettu, suunniteltu ja
varustettu siten, etta varmistetaan seuraavien toimintojen erillaanpitaminen:

1. likaisten munien peseminen, kuivaaminen ja desinfioiminen, jos tallaisia toimintoja suoritetaan;

2. munien rikkominen, niiden sisallén kerddminen ja kuoren osien ja kalvojen poistaminen; seka

3. muut kuin 1 ja 2 kohdassa tarkoitetut toimenpiteet.

Naytteenottoa koskevat Codex Alimentariuksen yleiset suuntaviivat (CAC/GL 50-2004: General Guidelines on
sampling)
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Neuvoston  direktiivi 90/384/ETY, annettu 20 pdivand kesékuuta 1990, jasenvaltioiden lainsdddannon
yhdenmukaistamisesta muiden kuin itsetoimivien vaakojen osalta

1 artikla

1. Vaa'alla tarkoitetaan mittauslaitetta, jolla voidaan maarittdd kappaleen massa siihen vaikuttavaa painovoimaa
hyvaksikayttaen. Vaakaa voidaan myoOs kayttdd muiden massasta riippuvien lukuarvojen, suureiden, muuttujien tai
ominaisuuksien maarittamiseen.

Muulla kuin itsetoimivalla vaa’alla tarkoitetaan vaakaa, jolla punnittaessa tarvitaan kayttajan toimenpiteita.

Tata direktiivia sovelletaan kaikkiin muihin kuin itsetoimiviin vaakoihin (jaljempana "laitteet”).

2. Direktiivissa laitteiden kayttétarkoitukset jaetaan kahteen ryhmaan:

a) i) massan maaritys kaupankayntia varten;

Neuvoston direktiivi 76/211/ETY, annettu 20 padivana tammikuuta 1976, tiettyjen tuotteiden pakkaamista
valmispakkauksiin painon tai tilavuuden mukaan tapahtuvaa tayttoa koskevan jasenvaltioiden lainsaéadannon
lahentédmisesta

3 artikla

1. ETY-merkkia, joka on maaritelty tarkemmin liitteessa | olevassa 3.3 kohdassa, saa kayttda ainoastaan tdman
direktiivin ja sen liitteen | mukaisissa valmispakkauksissa.

2. Valmispakkausten tulee olla metrologisen valvonnan alaisia siten kuin liitteessé | olevassa 5 kohdassa ja
litteessa Il on maaritelty.

4 artikla

1. Kaikissa 3 artiklassa tarkoitetuissa pakkauksissa on liitteen | mukaisesti oltava merkinta valmisteen painosta tai
tilavuudesta niiden sisallon edellyttdmana "nimellispainona” tai "nimellistilavuutena”.

LITE Il

Tassd liitteessd vahvistetaan valmispakkausten tilastolliseen testaukseen tarkoitettujen vertailumenetelmien
menettelytavat, jotta ne tayttéavat direktiivin 3 artiklan ja direktiivin liitteessa | olevan 5 kohdan vaatimukset.

1. Valmispakkausten todellisen sisallén mittauksen vaatimukset

Valmispakkausten todellinen sisélté voidaan mitata suoraan punnituslaitteilla taikka tilavuusmittauslaitteilla tai
nesteiden kyseessa ollessa, epasuorasti punnitsemalla ennalta pakattu tuote ja mittaamalla sen tiheys. Riippumatta
kaytetystd menetelmasta virhe, joka tehdaan valmispakkausten todellista sisaltda mitattaessa, ei saa ylittaa viidetta
osaa sallitusta virheestd, joka on annettu valmispakkauksen nimellismaaralle. Valmispakkausten todellisen sisallén
maaritysmenettelyille voidaan kussakin jAsenmaassa antaa omia kansallisia maarayksia.

2. Valmispakkauserien tarkastusvaatimukset

Valmispakkausten tarkastus on suoritettava naytteita ottamalla ja kahdessa osassa:

— tarkastus, joka kattaa jokaisen naytteessa olevan valmispakkauksen todellisen sisallon;

— toinen tarkastus, joka koskee naytteessa olevien valmispakkausten todellisen sisallén keskitasoa.
Valmispakkausera on hyvaksyttava, jos kyseisten molempien tarkastusten tulokset tayttavat hyvaksymiskriteerit.
Kummallekin naista tarkastuksista on kaksi naytteenottosuunnitelmaa:

— toinen ei-hajottavalle testille eli testaukselle, johon ei kuulu pakkauksen avaaminen,

— toinen hajottavalle testille eli testaukselle, johon kuuluu pakkauksen aukaiseminen taikka rikkominen.

Taloudellisten ja kaytdnndn syiden takia jalkimmaisen testin kayttd on rajoitettava ehdottoman valttdmattémaan
minimiin; se on vahemman tehokas kuin ei-hajottava testi.

Hajottavaa testid on sen vuoksi kaytettdva vain silloin, kun ei-hajottava testi on mahdoton. Yleisend saantona
voidaan sanoa, etta sita ei tule soveltaa eriin, joissa on vahemman kuin 100 yksikkda.

5.2.2 Vaatimusten noudattaminen

Infrastruktuuria ja laitteistoa koskevat vaatimukset:

Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyvat kdytannot

Tuotevirran hallinta =
ristikontaminaatioi-

Raaka-ainekierron on oltava "yksisuuntainen”. Tuote ei
koskaan saa kulkea taaksepain

Rikkomisvaiheen ja pakkauksesta

den valttdmiseksi = ’Puhtaiden/késiteltyjen tuotteiden” alue ja poistamisen erottaminen toisistaan tai
"likaisten/raakojen tuotteiden” alue erotetaan toisistaan suljetun rikkomislaitteiston kayttod
(hygieniasulut erilliset pukutilat jne.)
"Puhtaan” alueen (kasitelty tuote) ja
"likaisen” alueen (raaka-aine,
= Henkildstdlle, pakkaamiselle, tuotteille ja jatteelle varatut pakkaaminen, jatteet jne.) maarittely,
reitit maaritelldan alueiden merkitseminen esimerkiksi
= Eri virrat erotetaan eri huoneisiin ja/tai ajallisesti vérikoodeilla ja naiden alueiden
erottaminen toisistaan
Tuotantotilojen =  Sileat seinat, lattiat ja sisdkatot jne., lattian pyoristetyt
suunnittelu nurkat ja kalteva lattia, joka mahdollistaa veden

kunnollisen valumisen

Rajoitetaan seisovan veden kertymista lattioille
Vahennetdan aukkoja poistamalla suoraan ulos johtavat
aukot

Hygieniasulkujen asentaminen
tuotantoalueen ja uloskaynnin valille
Mieluiten automaattisesti sulkeutuvat
ovet, ilmavirtauksen rajoittaminen
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Erityyppisten palvelujen maarittely (esim. juomavesi ja
juotavaksi kelpaamaton vesi, kaasu, hoyry jne.)
Muoviset valonsuojat, lasin kayton rajoittaminen
Tilojen tuuletus

Ritilalla varustetut lattiakaivot ja hajulukkojen
kunnossapito

Henkildstolle varataan tuotantoalueista ja pukutiloista
erillinen tila, jossa se voi sailyttaa ja nauttia
elintarvikkeita

Laitteiden -
hygieniasuunnittelu

Laitteiden hygieniasuunnittelua koskevat kirjalliset
eritelmat on laadittava vaarojen arvioinnin pohjalta
Laitteiden ominaisuudet, erityisesti kunkin osan tekninen
kuvaus, irrottamis- ja puhdistusmahdollisuus
Turvallisuusvaatimusten mukaisuus, esim.
vierasesinevaara, puhtaus (kaytetyt materiaalit, sujuva
virta jne.), kemialliset vaarat (rasva jne.)
Puhdistusohjeet

Laitteiden asennukseen liittyvat turvallisuusvaatimukset

Laitteiden hygieniasuunnittelua koskevat

kirjalliset eritelmat on laadittava vaarojen

arvioinnin pohjalta:

= |aitteiden suorituskyky, tyéturvallisuus ja

ergonomia

laite on elintarvikekontaktiin hyvaksytty

= puhdistusvaihetta koskeva

henkildstokoulutus

kunkin uuden laitteen kayttoénotto

= erityisesti lasin ja kovien muovien
hallintamenettely: lasin kayton
minimointi, tarkistuslista, valittomat
toimet lasin tai kovan muovin
rikkoutuessa
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Kunnossapitovaatimukset:

Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyvat kdytannot

Valtetaan
vahingoittamasta
pintoja, jotka ovat
kosketuksissa
nestemaisten
munien tai
munavalmisteiden
kanssa

Laaditaan ennaltaehkaiseva kunnossapitosuunnitelma
kaikille kriittisissa hallintapisteissa oleville kasittelylaitteille,
erityisesti lAmpodkasittelylaitteille:

tarkistetaan, etta tuotteen kanssa kosketuksiin joutuvat
pinnat ovat ehjia
poistetaan ja tarkistetaan venttiilitiivisteet

Laaditaan kaikkia jaahdytykseen tarkoitettuja kasittelylaitteita
koskeva ennaltaehkaiseva kunnossapitosuunnitelma

= Kaikkia laitteita koskeva
ennaltaehkaiseva
kunnossapitosuunnitelma

Valtetaan
nestemaisten
munien tai
munavalmisteiden
kanssa kosketuksiin
joutuvien pintojen
kontaminaatio
huoltotoimien
jalkeen

Kaikki nestemaisten munien tai munavalmisteiden
kanssa kosketuksiin joutuvat laitteet puhdistetaan
kunnossapitotoimien jalkeen

Ei kemikaalijagamia

Munien tai munavalmisteiden kanssa mahdollisesti
kosketuksiin joutuvissa laitteissa kaytetaan vain
elintarvikehyvaksyttyja kemikaaleja: voiteluaine,
jaahdytysnesteet, dljy jne.

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvan
paineilman pitéisi olla kuivaa ja suodatettua, jotta siita
saadaan pois mineraaliéljyt

= Vain elintarvikehyvaksyttyjen
kemikaalien kaytt6 koko laitoksessa ja
laitteistoissa

Ei vierasesineita

Suoraan tuotteiden kanssa kosketuksiin joutuvilla ja
muilla pinnoilla kaytettdvan héyryn suodatus
Laitteen tarkastus huoltoa seuraavan puhdistuksen
jalkeen

Kalibrointia koskevat vaatimukset:

Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyvat kdytannot

Varmistetaan painon
tai tilavuuden
paikkansapitavyys

Varmistetaan

Valmiiksi pakatuille tuotteille laaditaan mukautettu
naytteenottosuunnitelma

Kriittisessa valvontapisteessa olevat seurantalaitteet

= Kalibrointitiheys: vahintdan kerran
vuodessa kaikille tarkeille
seurantalaitteille

= kalibroidulla laitteella tehty sisainen
tarkastus kalibrointikertojen valilla

mittausten kalibroidaan: esim. lampétila, paine
luotettavuus = Pitoaikaa mittaavat laitteet kalibroidaan (esim. = Laitoksen oman tai ulkopuolisen
virtaamamittari, kronometri) laboratorion on kaytettava validoituja
= Vaa'at kalibroidaan jaftai virallisia menetelmia
= Kalibrointimenettelyssa = Laitoksen omassa laboratoriossa
= erotetaan toisistaan sisaiset ja ulkoiset jarjestelmat kaytetyt mikrobiologiset menetelmat
= otetaan kalibrointitiheydessa huomioon voimassa pitaisi tarkistaa esimerkiksi
olevat saannét ja kayttémaara laboratorioiden valisella vertailutestilla
= suunnitellaan ulkoinen kalibrointi erityisesti (ring-test)
kalibrointilaitteistoa varten (esim. 1ampatila, paino)
= sisdisen laboratorion laitteisiin sovelletaan samaa
menettelya
Jaljitettavyys = Kalibrointi kansallisen standardin mukaan sertifioiduilla
kansallisiin laitteilla

vertailulaitteistoihin

Takuu jaljitettavyydesta takaisin kansalliseen standardiin
(sertifikaatti)

5.3 WC-tilat
5.3.1 Voimassa olevat sadadokset ja suositukset
Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta (Liite Il — | luku)

riitthvd maard asianmukaisesti sijoitettuja

ja kasienpesuun

Elintarvikehuoneistoissa on oltava riittdva maara kdymaloita, joissa on vesihuuhtelu ja jotka on liitetty tehokkaaseen
viemarijarjestelmaan. Kadymalat eivat saa avautua suoraan tiloihin, joissa elintarvikkeita kasitellaan.

Tiloissa on oltava
Kasienpesualtaisiin on johdettava kylma ja kuuma juokseva vesi ja niissa on oltava kasienpesuun ja hygieeniseen
kuivaamiseen tarvittavat aineet ja materiaalit. Elintarvikkeiden pesutilat on tarvittaessa erotettava kasienpesutiloista.
Saniteettitiloissa on asianmukainen luonnollinen tai mekaaninen ilmanvaihto.
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5.3.2 Vaatimusten noudattaminen

Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyvat kdytannot

Asianmukaisesti
suunnitellut ja
puhdistettavat
pukutilat ja WC-tilat,
jotta valtetaan
henkildston
aiheuttamat

Kaytdssa on oltava pesualtaita, joihin johdettu vesi on
juomakelpoista ja joiden hanat eivat ole kasikayttoisia
Niiden tilojen yhteydessa, missa saanndllinen
kasienpesu on valttamatonta (WC-tilat, tuotantoalueet),
on oltava riittdva maara pesualtaita

Kasienpesu- ja desinfiointiaineiden annostelijat on
voitava avata ja puhdistaa helposti

Pesualtaiden lahella on oltava roska-
astioita, joiden kansi aukeaa kasin
koskematta

kontaminaatiot Kasien kuivausvalineiden on oltava kertakayttdisia

= WC-tiloista ei saa kulkeutua epapuhtauksia jalkineiden
mukana

= Henkiloston pukutiloissa on oltava henkil6kohtaiset
kaapit, joissa tydasu on fyysisesti erotettu
henkilbkohtaisista vaatteista

=  WOC- ja pukutilat on puhdistettava ja desinfioitava
saanndllisesti

54 Henkilostoa koskevat suositukset

5.41 Voimassa olevat saadokset ja suositukset

Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta (Liite Il — VIII luku)

Jokaisen, joka tyoskentelee elintarvikkeiden kasittelyalueella, on noudatettava korkeaa henkilokohtaista puhtautta ja
kaytettava tydhon soveltuvia puhtaita vaatteita ja tarvittaessa suojavaatteita.

Henkildn, jolla on elintarvikkeiden valitykselld mahdollisesti tarttuva tauti tai joka on téllaisen taudin kantaja tai jolla on
esimerkiksi tulehtuneita haavoja, ihotulehduksia, ihovammoja tai ripulia, ei saa sallia kasitelld elintarvikkeita tai
oleskella mistdan syysta elintarvikkeiden kasittelyalueella, jos olemassa on suoran tai epasuoran saastumisen vaara.
Elintarvikealan yrityksen tydntekijan, jolla on téllainen sairaustila ja joka saattaa joutua kosketukseen elintarvikkeiden
kanssa, on valittdmasti ilmoitettava sairaudesta tai oireista ja mikali mahdollista niiden aiheuttajista elintarvikealan

toimijalle.

Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta (Liite Il — XII luku)
Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etta:

1. elintarvikkeita kasittelevia henkildita valvotaan ja ohjataan ja/tai koulutetaan elintarvikehygienian asioissa heidan
tyétehtaviensa edellyttdmalla tavalla;
2. tdman asetuksen 5 artiklan 1 kohdassa tarkoitetun menettelyn kehittamisesta ja yllapitdmisesta tai asiaankuuluvien
ohjeiden kaytosta vastaavat henkil6t ovat saaneet riittdvan koulutuksen HACCP-periaatteiden soveltamisesta; ja

3. tietyilla elintarvikealoilla tydskentelevien henkildiden koulutusohjelmia koskevan kansallisen lainsdadannon kaikkia
vaatimuksia noudatetaan.

5.4.2 Vaatimusten noudattaminen

Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyviét kdytannot
Véltetdan =  Tyo6n laadun ja vaaratason mukainen hygieniakoulutus | =  Hygieniaohjeiden on oltava esilla
henkildston = Hygieenisten menettelyjen luominen seka erityisesti WC-tiloissa, pukuhuoneissa ja

aiheuttamat
kontaminaatiot

henkildkohtaisesta puhtaudesta huolehtiminen
Erityisen tydasun kayttd: pusero / housut tai haalari,
joissa ei ole nappeja eika ulkotaskuja

Késien pesu juomakelpoisella vedella

Hiussuojien on peitettava hiukset kokonaan
Tuotantoalueille tarkoitetut saappaat/kengat
Henkil6kohtainen terveys: henkildstdn ei pitaisi aiheuttaa
tuotteelle kontaminaatiovaaraa

Hygienian hallintasuunnitelman laatiminen
Munavalmistepakkausten tayttamiseen liittyvat
erityistoimenpiteet (ks. asiaa koskevat luvut)

Ruokailu ja tupakointi tuotantolaitoksessa sallitaan vain
niille varatuissa tiloissa ja ruokailu tyopisteelld on
kielletty

Hiussuojien, kasineiden ja kasvosuojien on oltava
kertakayttdisia tai ne on puhdistettava kayton jalkeen

tuotantoalueilla

Kyynarvarsien puhtaus

Kullekin tuotantoalueelle soveltuvaa
vaatetusta vaihdetaan paivittain korkean
hygienian alueilla, kuten tayttdalueella
Partasuojan kayttd

Ei nakyvissa olevia koruja

Lavistykset peitetaan

Kaytetdan suu-nenasuojusta
asianmukaisilla tuotantoalueilla,
erityisesti rikkomis- ja pakkausalueilla
Kaytetdan kasineitd asianmukaisilla
tuotantoalueilla, erityisesti rikkomis- ja
pakkausalueilla

Kasineiden kayttd ei korvaa kasienpesua
Varikoodatut ja kertakayttoiset
hiusverkot, kasvosuojat, kasineet,
partasuojat ja kasipyyhkeet
Tartuntataudeista ilmoitetaan tydpaikalla
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Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyviét kdytannot

=  Tupakointi tuotantolaitoksessa on
kielletty

= Alihankkijat ja vierailijat tarkastetaan

= Laakeaineiden kayttd tyopisteella on
kielletty

= Allergiaa aiheuttavien tuotteiden
tuominen tydpisteelle on kielletty

5.5 Henkiloston koulutus

5.5.1 Voimassa olevat saadokset ja suositukset

Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta (Liite Il — XII luku)

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etta:

1. elintarvikkeita kasittelevia henkildita valvotaan ja ohjataan ja/tai koulutetaan elintarvikehygienian asioissa heidan
tyétehtaviensa edellyttdmalla tavalla;

2. tdman asetuksen 5 artiklan 1 kohdassa tarkoitetun menettelyn kehittamisesta ja yllapitdmisesta tai asiaankuuluvien
ohjeiden kaytosta vastaavat henkil6t ovat saaneet riittdvan koulutuksen HACCP-periaatteiden soveltamisesta; ja

3. tietyilla elintarvikealoilla tydskentelevien henkildiden koulutusohjelmia koskevan kansallisen lainsdadannon kaikkia
vaatimuksia noudatetaan.

5.5.2 Vaatimusten noudattaminen

Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyvat kdytannot
Valtetdan =  K&ytdssa on oltava sopivia koulutustoimia ja -ohjelmia = Tarjotaan tyétehtdvaan soveltuvaa
henkiléston = Tarjotaan tyétehtdvaan soveltuvaa koulutusta erityisesti koulutusta erityisesti seuraavista
aiheuttamia seuraavista aiheista: aiheista: lainsdadanto
kontaminaatioita ja e  HACCP-periaatteiden soveltaminen
epaasianmukaisia e henkildsto- ja jatevirtoja koskevien ohjeiden =  Koulutetaan kerran vuodessa koko
kaytantéja noudattaminen henkilOsto, erityisesti tydpisteellaan
e henkildkohtainen hygienia elintarviketurvallisuuteen liittyvia tehtavia
»  Koulutustarpeiden luettelointi =  Arvioidaan koulutuksen tehokkuus
=  Koulutuksen suunnittelu
=  Annetusta koulutuksesta pidetaan kirjaa (koulutukseen
osallistuneet vahvistavat osallistumisensa
allekirjoituksella)

5.6 Puhdistus ja desinfiointi ja kiertopesumenetelma (cleaning in place, CIP)
5.6.1 Voimassa olevat sadadokset ja suositukset

Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta (Liite Il — 11 luku)

lattiapinnat on pidettdva hyvassa kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavat ja tarvittaessa desinfioitavat.
Tama edellyttdd vedenpitavien, nestettd hylkivien, pestavien ja myrkyttdmien materiaalien kayttéa, jollei
elintarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kaytetyt materiaalit ovat soveltuvia.
Lattioissa on tarpeen mukaan oltava asianmukaiset lattiakaivot;

Tyovalineiden ja laitteiden puhdistamiseen, desinfiointiin ja sailyttdmiseen on oltava tarvittaessa asianmukaiset tilat.
Nama tilat on rakennettava ruostumattomasta materiaalista, ne on voitava puhdistaa helposti ja niisséd on oltava
riittdva kuuman ja kylman veden saanti.

Elintarvikkeiden pesemiseen on tarvittaessa varauduttava asianmukaisella tavalla. Kaikissa elintarvikkeiden pesuun
kaytettavissa pesualtaissa tai muissa sellaisissa vélineissa on oltava riittdva kuuman ja/tai kylman juomaveden saanti
VII luvun vaatimusten mukaisesti, ja ne on pidettava puhtaina ja tarvittaessa desinfioitava.

Liite 11 - VIl luku: vesihuolto

Juomavetta on oltava riittavasti saatavilla, ja juomavetta on kaytettava aina kun se on tarpeen sen varmistamiseksi,
etteivat elintarvikkeet saastu.

Jos kaytetdan juomakelvotonta vettd, esimerkiksi palontorjunnassa, héyryn tuotantoon, jaahdyttamiseen ja vastaaviin
tarkoituksiin, sen on kierrettéva erillisessa asianmukaisesti merkityssa jarjestelmassa. Juomakelvoton vesi ei saa olla
liitetty juomavesiverkkoon eika sité saa voida virrata takaisin tdhan verkkoon.

Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta (Liite 1l — I luku):
(Muihin kuin lll luvussa lueteltuihin) elintarvikehuoneistoihin sovellettavat yleiset vaatimukset
10. Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei saa varastoida alueilla, joilla kasitellaan elintarvikkeita.
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5.6.2 Vaatimusten noudattaminen

Puhdistus- ja desinfiointiaineet on valittava niiden kayttoétarkoituksen mukaan.
Puhdistusaineen valinnassa on otettava huomioon seuraavat seikat:

— lian laatu ja likaantumisaste

— veden laatu/kovuus

— puhdistettavan pinnan tyyppi

— puhdistusmenetelma

— onko tuote elintarvikekontaktiin hyvaksytty.

Desinfiointiaineen valinnassa on otettava huomioon seuraavat seikat:
— desinfiointiaineen vaikutuskohde (bakteereja, sienia, ititita ja/tai viruksia tappava)
— vaikutuksen edellyttdama kontaktiaika
— likaisuusaste ja lian laatu
— pintojen sy6pymisvaara
— aineen varastointi-, kuumuuden- ja valonkestavyys jne.
— jA@mat huuhtelun jalkeen (elintarvikkeissa ja/tai ympéaristdssd)
— kayttajaturvallisuus (alhainen myrkyllisyys, helppokayttisyys)
— onko tuote elintarvikekontaktiin hyvaksytty.

Kiertopesumenetelma tarkoittaa suljettujen jarjestelmien puhdistus- ja desinfiointimenetelmaa, joissa jarjestelmia ei
tarvitse purkaa tai pesta kasin.

Esimerkkejé puhdistus- ja desinfiointitekniikoista:

doeIstS Kytetty tekniikka Puhdistus Desinfiointiin suositellut aktiiviaineet
Lattiat, seinat, sisakatot, = Mieto suihke tai = Klooratut alkalit, kvaternaariset
elintarvikkeiden kanssa keskipaine ammoniumit (+ mahdollisesti aldehydi),
kosketuksiin joutuvat =  Vaahtosumutin jodoforit, vetyperoksidi +
pinnat, laitteistojen pinnat peretikkahappo, amfoteeriset aineet,
natriumhypokloriitti jne.
Suljetut jarjestelmat, = Kiertopesu (CIP) tai =  Vetyperoksidi + peretikkahappo,
putket, sailiét jne. mahdollisuuksien Natriumhydroksidi kvaternaariset ammoniumit (+
mukaan kasinpesu Klooratut alkalit mahdollisesti aldehydi), amiinit jne.
Huoneilma =  Lampdsumutus, (+ happo) = Glutaraldehydi, formaldehydi,
kaasudesinfektio kvaternaariset ammoniumit jne.
Pienet osat, letkut, =  Pitkaaikainen =  Kvaternaariset ammoniumit
liitokset, tiivisteet, liottaminen Amfoteeriset aineet, aldehydit jne.
tyévalineet jne. = Nopeavaikutteiset = Kvaternaariset ammoniumit +
suihkeet (<30 s) biguanidiini, vetyperoksidi +
peretikkahappo

Huom. Puhdistus- ja desinfiointitoimien toistumistiheys maaraytyy laitoksen,

maaritteleman riskitekijan mukaan.

yhtién organisaation ja kunkin yhtidn

Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyvat kdytannot
Tehokkaan = Maaritellddn puhdistus- ja desinfiointisuunnitelma, jossa
puhdistuksen ja otetaan huomioon kemikaalivalmistajan kayttdohjeet ja
desinfioinnin seuraavat muuttujat:
ansiosta tuotteen = lampdtila
kanssa kosketuksiin = mekaaninen menetelma
joutuvat pinnat eivat =  pitoisuus
aiheuta = vaadittu aika
kontaminaatiota = Puhdistusta ja desinfiointia koskevien muuttujien hallinta | =  Luodaan mieluiten

ja/tai validointi fysikaalisilla ja mikrobiologisilla
toimenpiteilld CIP-pesun tai tuotteiden kanssa
kosketuksiin joutuvien pintojen avoimen puhdistuksen ja
desinfioinnin jalkeen

Puhdistukseen ja desinfiointiin liittyvien muuttujatietojen
tarkistaminen ja korjaaminen ongelmatapauksissa
Henkiloston puhdistus- ja desinfiointikoulutus
Puhdistuksen ja desinfioinnin validointi
Varastonhallinta, varastointiajan- ja olosuhteiden
valvonta, jotta varmistetaan kemikaalivalmistajan
ohjeiden noudattaminen

Puhdistuksen ja desinfioinnin rajoittaminen aineille
altistuvien tuotteiden 1ahella tuotannon aikana
elintarvikkeiden suojelemiseksi kemiallisen

desinfiointimenettelysta erillinen
puhdistusmenettely. Jos se ei ole
mahdollista, pitéisi kayttaa
desinfiointituotteita, joilla on
puhdistusaineiden ominaisuudet
(tensioaktiivisuus)
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Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyviét kdytannot

kontaminaation vaaralta
ClIP-pesua koskevat erityisohjeet:
= annosteluvalineet/kemikaalipitoisuuden
(johtavuuden) seuranta
= jatkuva ldmpétilan mittaus
= jatkuva virtauksen ja/tai paineen mittaus CIP-
pesun sisddnmenon ja ulostulon kohdalla
= kierratettyjen tuotteiden pitoisuuksien tarkastus
ja saately
= seuranta- ja rekisterdintilaitteiden asentaminen
ja huolto: esim. lampétila-anturi, virtausmittari,
johtavuusanturi
= puhdistukseen ja  desinfiointiin liittyvien
muuttujien validointi, CIP-pesun tehokkuuden
maaraaikaistarkastus

Desinfiointiaineen
tehokkuus

Seurataan valmistajan ohjeita

Ongelmatapauksissa vaihdetaan
desinfiointiainetta

Tuotteessa ei ole
fysikaalisia jadmia
eikd kemikaalijadmia

Puhdistuksen ja desinfioinnin jalkeen riittdva huuhtelu
juomakelpoisella vedella tai sellaisen hyvaksytyn
tuotteen kayttd, joka ei edellytd huuhtelua
Elintarvikekontaktiin hyvaksyttyjen kemikaalien kaytto
ClIP-pesua koskevat erityisohjeet: kierratettyjen liuosten
suodatus

puhdistus- ja desinfiointiaineita ei saa varastoida
elintarvikkeiden kasittelyalueilla, tai ne on suojattava
suljetulla jarjestelmalla

Huuhtelun validointi huuhteluliuosta
koskevilla erityistarkastuksilla: pH-
mittaus tai johtavuusmittaus (CIP-pesu)
Varmistutaan siita, ettéd kemikaalien
vaatimustenmukaisuus erityisesti
REACH-asetuksen kanssa otetaan
huomioon toimittajan eritelmissa

Valtetaan
sydpyneiden
pintojen aiheuttama
kontaminaatio

Kaytettyjen puhdistus- ja desinfiointiaineiden
menetelmien ja laadun on sovittava yhteen laitteiden
kanssa valmistajan ohjeiden mukaisesti

Laitteiston kunto on tarkastettava saanndllisesti

Valtetaan veden
aiheuttamat
kontaminaatiot

Juomaveden kayttd: juomakelpoisuus varmistetaan
saanndllisilla tutkimuksilla kunkin jasenvaltion voimassa
olevien saantdjen mukaisesti

Vesihuolto on maéariteltdva ja vesi analysoitava

Erillinen jarjestelma juomakelvottomalle vedelle

5.6.3

Kriittisten hallintapisteiden noudattaminen

Kukin yhti6 voi valintansa mukaan pitda tata vaihetta kriittisend hallintapisteena, mutta sen on perusteltava valintansa
ja otettava perusteluissa huomioon ehkaisevat toimenpiteet, vaarataso ja hallintasuunnitelma.

5.7

5.71

Kaikki

Siirreltavien valineiden ja laitteistojen puhtaus

Vaatimusten noudattaminen

siirreltavat laitteistot ja tyovalineet saattavat aiheuttaa nestemaisten munien tai

munavalmisteiden

ristikontaminaation. Niitd on kaytettava vain nimenomaisesti maariteltyihin toimiin ja niiden kaytdn ja toiminnan on
tapahduttava tarkasti maarattyjen hygieniamenettelyjen mukaisesti.

Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyvat kdytannot
Valtetdan = Laitteistojen maarittely ja niiden osoittaminen tiettyyn = Varien kayttd alueen ja sinne kuuluvien
siirreltavien tuotantoaluekohtaiseen tydpisteeseen valineiden tunnistamiseksi
vélineiden ja =  Sellaisten pienten ty6valineiden sailytys, jotka = Kaytetddn mieluiten kertakayttoisia
laitteistojen puhdistetaan sdanndllisesti vaihdettavaa valineita
(putkistot, desinfiointiainetta sisaltadvassa astiassa
naytteenottolusikat =  Tyo6valineet on huuhdeltava ennen kayttéa
(kauhat), =  Kaytetddn hygieenisesti suunniteltuja (pestavia, sileita

puhdistukseen
kaytettavat kaapimet
jne.) aiheuttama
kontaminaatio ja
ristikontaminaatio

jne.) valineita; niiden on mieluiten oltava erivarisia kuin
elintarvikkeet (sinisia)

Puhdistetaan ja desinfioidaan joustavasta materiaalista
valmistetut putkistot, minka jalkeen ne suljetaan tai
kytketdan paikoilleen

Jokaisen tydvuoron vaihtuessa varmistetaan riskitason
edellyttamalla tavalla, ettei tyovalineita, siirreltavia
valineita tai laitteistoja ole kadoksissa
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5.8 Kaytettyjen pakkausalustojen, jatteen ja eldimista saatavien sivutuotteiden hallinta
5.8.1 Voimassa olevat saadokset ja suositukset

Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta (Liite Il)

I luku:

on oltava asianmukaiset jarjestelyt ja/tai tilat vaarallisten ja/tai syotédvéksi kelpaamattomien aineiden ja jatteiden,
ovatpa ne nestemaisia tai kiinteitd, varastoimiseksi ja niiden havittdmiseksi hygieenisesti;

VI luku:

Elintarvikejatteet, syttavaksi kelpaamattomat sivutuotteet ja muut jatteet on poistettava mahdollisimman pian tiloista,
joissa on elintarvikkeita, jotta valtetaan niiden keraantyminen.

2. Elintarvikejatteet, syotavaksi kelpaamattomat sivutuotteet ja muut jatteet on kerattava suljettaviin astioihin, jollei
elintarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kaytéssd olevat astiat tai
poistojarjestelmat ovat soveliaita. Astioiden on oltava rakenteeltaan tarkoituksenmukaisia, ne on pidettdva hyvassa
kunnossa ja niiden on oltava helposti puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia.

3. Elintarvikejatteiden, syotavaksi kelpaamattomien sivutuotteiden ja muiden jatteiden séilyttdmisestd ja
havittdmisesta on huolehdittava asianmukaisesti. Jatteiden sailytysalueet on suunniteltava ja hoidettava siten, etta ne
voidaan pitaa jatkuvasti puhtaina ja tarvittaessa suojata ne elaimilta ja tuhoelaimilta.

4. Kaikki jatteet on poistettava hygieenisella ja ymparistda saastavalla tavalla asiaa koskevan unionin lainsaadannén
mukaisesti, eivatka ne saa saastuttaa suoraan tai epasuorasti.

I luku:

Viemarijarjestelmien on oltava tarkoituksenmukaisia. Ne on suunniteltava ja rakennettava siten, etta niista ei aiheudu
saastumisriskia. Jos viemarikourut ovat kokonaan tai osittain avoimia, niiden suunnittelulla on varmistettava, etta jate
ei valu saastuneelta alueelta puhdasta aluetta kohti tai puhtaalle alueelle, varsinkaan sellaisten elintarvikkeiden
kasittelyalueelle, jotka saattavat aiheuttaa huomattavan riskin lopulliselle kuluttajalle.

5.8.2 Vaatimusten noudattaminen
Jatteiden ja muiden eldimistd saatavien sivutuotteiden kertyminen kuljetushihnan ympéaristéon aiheuttaa merkittavan
elintarvikkeiden kontaminaatiovaaran — ristikontaminaatiovaaran.

Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyviét kdytannot

Kuorien aiheuttaman
kontaminaation
valttdminen
(nestemainen
sivutuote)

Asennetaan laitteisto, joka mahdollistaa tyhjien kuorien
valittdman poistamisen ja erillisen varastoinnin

Tyhjat kuoret varastoidaan suljetussa ja puhtaana
pidetyssa tilassa

Ihmisravinnoksi kelpaamattomat tuotteet (ravinnoksi
kelpaamaton neste) denaturoidaan

On suositeltavaa lisata sivutuotteeseen
variainetta tai hajua aiheuttavaa ainetta

Valtetaan kiintean
jatteen aiheuttama
kontaminaatio

Kaytetdan kannellisia, puhtaita, desinfioituja sailigita,
jotka puhdistetaan sdanndllisesti

Jatteet varastoidaan tunnistettaviin sailidihin, jotka on
osoitettu tiettyyn tyopisteeseen

Tuotantoalueelle varastoidut jatteet kuljetetaan pois
usein

Valtetaan Varmistetaan, ettei jatevesi valu saastuneelta alueelta
nestemaisen jatteen puhdasta aluetta kohti tai puhtaalle alueelle
aiheuttama

kontaminaatio

Jatteiden Poistetuille jatteille varataan rakennusten ulkopuolelta
poistaminen tuotantotiloista erillaan sijaitseva alue, josta

tuotantoalueilta

huolehditaan saannollisesti

Valtetdan kaytettyjen
pakkausalustojen
aiheuttama
kontaminaatio
(rikkomisesta
huolehtivassa
laitoksessa ja tilalla)

Muoviset pakkausalustat puhdistetaan ennen niiden
palauttamista tiloille tai selluloosasta valmistettuja
pakkausalustoja ei kayteta uudelleen (paitsi tehokkaan
hyvaksytyn kasittelyn jalkeen)

Kaytettyjen pakkausalustojen turvallinen
varastointi

5.9 Tuholaisten torjuntajarjestelma

5.9.1 Voimassa olevat sadadokset ja suositukset

Munien ja munavalmisteiden hygieniaa koskevat Codex Alimentariuksen menettelytapaohjeet - CAC/RCP 15 — 1976
3.2.3 Yleiset hygieniakaytannot
3.2.3.3 Tuholaisten torjunta

Tuholaisten torjunnassa on kaytettava asianmukaisesti laadittua tuholaisten torjuntasuunnitelmaa, silla tuholaisten on
todettu levittavan taudinaiheuttajia. Tuholaisten torjuntatoimet eivat saa aiheuttaa kohtuuttomia torjunta-ainejaamia
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muniin tai niiden pinnalle. Tuholaisen, kuten hyodnteisten ja jyrsijdiden, tiedetdan levittdvan ihmisten ja eldinten
taudinaiheuttajia tuotantoymparistédn. Tuholaisten torjuntaan tarkoitettujen kemikaalien virheellinen kaytté saattaa
aiheuttaa tuotantoymparistéssa kemiallisia vaaroja.

Kaytéssa on oltava asianmukaisesti laadittu tuholaisten torjuntasuunnitelma, jossa otetaan huomioon seuraavat
seikat:

» Ennen tuholaisten tai jyrsijoiden torjunta-aineiden kayttéa on kaikin tavoin pyrittava pitdmaan hyonteisten, rottien ja
hiirien maara mahdollisimman vahaisend ja poistettava sellaiset tekijat, jotka saattavat tarjota otolliset olosuhteet
tuholaisille.

- koska hakit/karsinat/aitaukset/kanakopit (jos niitd on kaytdssd) houkuttelevat kyseisia tuholaisia, on
(tapauskohtaisesti) turvauduttava rakennusten asianmukaiseen suunnitteluun, rakentamiseen ja kunnossapitoon,
tehokkaisiin puhdistusmenetelmiin ja ulosteiden poistamiseen tuholaisten maaran vahentamiseksi minimiin.

- varastoitu rehu houkuttelee hiirid, rottia ja luonnonvaraisia lintuja. Kaikki rehuvarastot olisi sijoitettava,
suunniteltava, rakennettava ja pidettdva kunnossa mahdollisuuksien mukaan siten, ettd tuholaisten paasy niihin on
estettavissa. Rehusailididen on oltava sellaisia, etteivat tuhoeldimet paase niihin.

» Syo6tit on aina asetettava "sydttiasemiin” siten, ettd ne ovat selvasti havaittavissa, etteivat muut kuin ne elaimet tai
hyénteiset, joille ne on tarkoitettu, paase niihin kasiksi ja ettd ne ovat helposti I0ydettavissa ja tunnistettavissa
tarkistusta varten.

» Jos tuholaisia on valttamatonta torjua kemiallisesti, on kaytettdva -elintarvikekayttédn tarkoitetuille tiloille
hyvaksyttyja kemikaaleja ja noudatettava valmistajan ohjeita.

» Tuholaisten torjuntaan kaytettavat kemikaalit on varastoitava siten, etteivdt ne saastuta munintaymparistéa.
Kyseiset kemikaalit on varastoitava turvallisesti. Niitd ei saa varastoida kosteille alueille tai rehuvarastojen
laheisyyteen, ja lintujen paasy niihin on estettdva. On suositeltavaa kayttdd mahdollisuuksien mukaan kiinteita
syotteja.

Hygieniaa koskevia kansainvélisia menettelytapoja ja elintarvikehygienian yleisia periaatteita koskevat Codex
Alimentariuksen suositukset

(CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031)

6.3 Tuholaisten torjuntajarjestelmat

6.3.1 Yleista

Tuholaiset vaarantavat vakavasti elintarvikkeiden turvallisuuden ja niiden soveltuvuuden ihmisravinnoksi.
Tuholaisvahinkoja voi esiintyd sielld, missa niille on lisddntymispaikkoja ja ravintoa. Tuholaisille otollisten
olosuhteiden luominen on valtettava hyvien hygieniakaytantdjen avulla. Hyva puhtaanapito, saapuvien materiaalien
tarkastaminen ja asianmukainen seuranta voivat vahentaa vahinkojen todennakdisyyden minimiin ja siten vahentaa
torjunta-aineiden kayttétarvetta.

6.3.2 Tuholaisten paasyn estaminen

Rakennukset on korjattava hyvin ja pidettdvd hyvdssd kunnossa, jotta estetddn tuholaisten paasy niihin ja
eliminoidaan mahdolliset lisdantymispaikat. Reiat, viemarit ja muut paikat, joiden kautta tuholaiset todennakdisesti
paasevat rakennuksiin, on pidettdva suljettuina. Metallilankaverkot esimerkiksi avoimissa ikkunoissa, ovissa ja
tuuletusventtiileissd vahentavat tuholaisten sisadnpaasya. Eldaimet on mahdollisuuksien mukaan pidettava poissa
tuotantolaitosten ja elintarviketehtaiden alueelta.

6.3.3 Tuholaisten pesiytyminen ja tuholaisvahingot

Ruoan ja veden saatavuus edistaa tuholaisten pesiytymistd ja tuholaisvahinkoja. Mahdolliset ravinnonlahteet on
varastoitava tuholaisenkestavissd sailidissa ja/tai pinottava maanpinnan ylapuolelle ja irti seinista.
Elintarvikehuoneistojen sisa- ja ulkotilat on pidettdva puhtaina. Jatteet on tarvittaessa varastoitava kannellisiin ja
tuholaisenkestaviin sailiéihin.

6.3.4 Seuranta ja havaitseminen

Laitokset ja niiden ymparisté on tarkastettava saanndllisesti vahinkojen ilmenemisen varalta.

6.3.5 Havittaminen

Tuholaisvahinkoihin on puututtava valittdmasti ja siten, ettei se vaikuta haitallisesti elintarvikkeiden turvallisuuteen ja
niiden soveltuvuuteen ravinnoksi. Kasittely kemiallisilla, fysikaalisilla tai biologisilla tai aineilla on suoritettava
vaarantamatta elintarvikkeiden turvallisuutta tai niiden soveltuvuutta ravinnoksi.

5.9.2 Vaatimusten noudattaminen

Tuholaiset (jyrsijat, hydnteiset, linnut jne.) ja erityisesti jyrsijat (hiiret) aiheuttavat merkittdvaa saastumista, ja lisaksi
ne tuhoavat elintarvikkeita ja raaka-aineita.

Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyvat kdytannot
Valtetdan = Kulkuaukkojen suojaaminen = Eritelmét, joissa suositellaan tuholaisten
tuhoelainten =  Suojaaminen lentaviltd hydnteisilta: suojalasiputkilla torjuntajarjestelmaa kanaloihin:
aiheuttama varustettujen hyonteispyydysten/karpésloukkujen kayttd erityisesti karpéasten ja hiirten varalta
kontaminaatio = Suojaaminen ryémiviltd hydnteisilta: kiinteat Kiinteat ja paikoillaan pysyvat

syotit/hydnteissuihkeet — kaikkien kemikaalien on oltava
elintarvikeyhteensopivia

Suojaaminen jyrsijoilta: loukut,
ultradanilahettimet/kiinteat syotit

Suojaaminen linnuilta

Suojauskeinot voidaan tunnistaa ja maarittaa ja niitd

syottilaatikot
Myrkyttdmat syotit (mekaaniset tai liima)
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voidaan mukauttaa, yllapita ja verifioida |

6 Valmistusvaiheet

6.1 Kuorimunien vastaanotto, ainesosat ja pakkaukset
6.1.1 Voimassa olevat saadokset ja suositukset

Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta (Liite 1l — IX luku)

Lukuun ottamatta elavid eldimia, elintarvikealan toimija ei saa hyvaksya valmistus- tai raaka-ainetta tai muuta
tuotteiden jalostuksessa kaytettavaa ainetta, jonka tiedetdan olevan tai jonka voidaan kohtuudella olettaa olevan
loiselaimen, patogeenisten mikro-organismien tai myrkyllisen, pilaantuneen tai vieraan aineen siind maarin
saastuttamia, ettd elintarvikealan toimijan hygieenisesti suorittaman tavanomaisen lajittelun ja/tai valmistus- tai
jalostusmenettelyn jalkeenkin lopullinen tuote olisi ihmisravinnoksi kelpaamaton.

Asetus (EY) N:o 1935/2004 elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista ja direktiivien
80/509/ETY ja 89/109/ETY kumoamisesta

1 artikla:

Talla asetuksella pyritddn varmistamaan sisamarkkinoiden tehokas toiminta elintarvikkeen kanssa kosketukseen
suoraan tai valillisesti joutumaan tarkoitettujen materiaalien ja tarvikkeiden unionin markkinoille saattamisen osalta
seka luomaan perusta ihmisten terveyden ja kuluttajien etujen korkeatasoiselle suojelulle.

17 artikla:

Materiaalien ja tarvikkeiden jaljitettdvyys on varmistettava kaikissa vaiheissa, jotta helpotetaan valvontaa,
turvallisuudeltaan puutteellisten tuotteiden myynnistd poistamista, kuluttajatiedotusta ja vastuukysymysten
ratkaisemista.

Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta (Liite 1l — X luku)

Kaariminen ja pakkaaminen on tehtava niin, ettd tuotteiden saastumiselta valtytddn. Kun se on asianmukaista ja
erityisesti télkkien ja lasipurkkien osalta on varmistettava astian rakenteen eheys ja astian puhtaus.

Elintarvikkeita varten uudelleen kaytettavien kaareiden ja pakkausten on oltava helposti puhdistettavia ja tarvittaessa
desinfioitavia.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1907/2006, annettu 18 paivana joulukuuta 2006, kemikaalien
rekisterdinnistd, arvioinnista, lupamenettelyista ja rajoituksista (REACH), Euroopan kemikaaliviraston perustamisesta
direktiivin 1999/45/EY muuttamisesta sek& neuvoston asetuksen (ETY) N:o 793/93, komission asetuksen (EY) N:o
1488/94, neuvoston direktiivin 76/769/ETY ja komission direktiivien 91/155/ETY, 93/67/ETY, 93/105/EY ja
2000/21/EY kumoamisesta

| osasto: Yleiset seikat

1 luku: Aihe, soveltamisala ja soveltaminen

1 artikla: Aihe ja soveltamisala

1. Taman asetuksen tarkoituksena on varmistaa korkeatasoinen ihmisten terveyden ja ympariston suojelu, mukaan
lukien vaihtoehtoisten keinojen edistdminen aineiden vaarojen arvioimiseksi, sekd aineiden vapaa liikkuvuus
sisdmarkkinoilla samalla kilpailukykya ja innovointia edistaen.

2. Tassa asetuksessa annetaan saannoksia, jotka koskevat 3 artiklassa tarkoitettuja aineita ja valmisteita. Naita
saannodksia sovelletaan kyseisten aineiden valmistukseen, markkinoille saattamiseen ja kayttéon sellaisenaan,
valmisteissa tai esineissa seka valmisteiden markkinoille saattamiseen.

3. Tama asetus perustuu periaatteeseen, jonka mukaan valmistajien, maahantuojien ja jatkokayttdjien on
varmistettava, ettd he valmistavat, saattavat markkinoille tai kayttavat sellaisia aineita, jotka eivat vaikuta haitallisesti
ihmisten terveyteen tai ymparistdon. Asetuksen sdannokset perustuvat ennalta varautumisen periaatteeseen.

2 luku: Maaritelméat ja yleinen sdannds

3 artikla: Maaritelmat

Tassa asetuksessa tarkoitetaan

1. ’aineella’ alkuainetta ja sen yhdisteitd sellaisina kuin ne esiintyvat luonnossa tai milld tahansa
valmistusmenetelmalla tuotettuina, mukaan luettuna aineen pysyvyyden sailyttamiseksi tarvittavat lisdaineet ja
valmistusprosessista johtuvat epapuhtaudet mutta lukuun ottamatta liuottimia, jotka voidaan erottaa vaikuttamatta
aineen pysyvyyteen tai muuttamatta sen koostumusta;

Asetus (EY) N:o 853/2004 eldinperéisia elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasaannaista (liite lll, X jakso,
II'luku, Il osasto)

Il Munatuotteiden valmistuksessa kaytettavat raaka-aineet

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siitd, ettd munatuotteiden valmistuksessa kaytettavat raaka-aineet ovat
seuraavien vaatimusten mukaisia.

1. Munatuotteiden valmistuksessa kaytettavien munien kuorien on oltava taysin kehittyneitd eikd niissa saa olla
halkeamia. Sardéilla olevia munia voidaan kuitenkin kayttdd munatuotteiden valmistamiseen, jos tuotantolaitos tai
pakkaamo toimittaa ne suoraan jalostuslaitokseen, jossa ne on rikottava niin pian kuin mahdollista.
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6.1.2 Vaatimusten noudattaminen

2. Tahan tarkoitukseen hyvaksytystd laitoksesta saatuja nestemaisid munia voidaan kayttda raaka-aineena.
Nestemainen muna on saatava lll osan 1, 2, 3, 4 ja 7 kohdan vaatimusten mukaisesti.

Munien ja munavalmisteiden hygieniaa koskevat Codex Alimentariuksen menettelytapaohjeet (CAC/RCP 15 — 1976)
3.3: Munien keraaminen, kasittely, varastointi ja kuljetus:
Munien keraamiseen, kasittelyyn, varastointiin ja kuljetukseen kaytettavien menettelyjen on oltava sellaisia, etta
minimoidaan kuorelle aiheutuva vahinko ja valtytddn kontaminaatiolta. Lisdksi menettelyissd on otettava huomioon
seuraavat seikat:

» saroilld olevat jaltai
jalostuslaitokseen tai pakkaamoon (ks. 5.1 jakso)
* hygieniakaytant6ja, joissa otetaan huomioon aikaa ja lampdétilaa koskeva tekijat, on kaytettdva suojaamaan munia
pintakosteudelta mikrobikasvustojen minimoimiseksi
« rikkoutuneita munia ja haudontamunia ei saa kayttaa ihmisravinnoksi ja ne on havitettava turvallisella tavalla.

likaiset munat on tarvittaessa ohjattava mahdollisimman pian kerdamisen jalkeen

Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyvit kdytannot

Kontaminoitumatto-
man raaka-aineen
kasittely

Tarkistetaan kohdetasot toimittajan eritelmien
mukaisesti (raaka-aineet ja kuljetus)

Kuljetus tapahtuu parhaissa lampétila- ja
puhtausolosuhteissa

Tavaroiden hankinta-/vastaanottovaiheessa tarkistetaan
tuote, tuotemerkinnat, asiakirjat ja toimitusajoneuvo
Perustetaan sisainen jarjestelma, jolla varmistetaan
munien soveltuvuus ihmisravinnoksi

Hylatdan vaatimustenvastaiset tuotteet tai kasitelldan ne
laitoksessa (uudelleenluokittelu)

Raaka-aine-erat tunnistetaan ja kirjataan

Perustetaan varoitusjarjestelma

Jos munat ovat peraisin saastuneilta tiloilta, ks. luku
"Jaljitettavyys”

Lampdtilaa koskevat toimittajan
eritelmat: suositeltava keskilampétila on
15 °C, jotta valtetdan suuret
lampétilaerot kuljetuksen aikana (lukuun
ottamatta esim. pitkaaikaiseen
varastointiin 5 °C:ssa tarkoitetut munat)
Suositellaan isotermista kuljetusta
(katettuja kuorma-autoja ei hyvaksyta)

Elintarvikkeiden
kanssa kosketusiin
joutuvat pakkaukset

Varmistetaan toimittajan eritelmien tai
vaatimustenmukaisuushyvaksynnan perusteella, etta
pakkaukset ovat asetuksen (EY) N:o 1935/2004
mukaisia

Kaikkia elintarvikkeiden kanssa kosketusiin joutuvia
pakkauksia koskevat jaljitettavyystoimenpiteet

Suoraan munavalmisteiden kanssa kosketuksissa olevat
uudelleen kaytettavat pakkaukset (esim.
ruostumattomasta teraksesta valmistetut sailiét)
puhdistetaan ja desinfioidaan

REACH-asetuksessa saatetaan
edellyttdd varmistamaan
ryhmapakkausten, pakkausmerkintéjen,
musteen yms. vaatimustenmukaisuus,
joka on otettava huomioon toimittajan
eritelmissa

Muovisten kuormalavojen kaytté munille
ja munavalmisteille

Eriteltyjen ja
valvottujen

Elintarvikekayttéon soveltuvat ainesosat: toimittajan
eritelmien mukainen mikrobiologinen ja kemiallinen laatu

ainesosien kasittely | =  Ainesosien sisaltdman veden on oltava juomavetta
=  Allergeeniriski on otettava huomioon tassa vaiheessa
= Kaikkia ainesosia koskevat jaljitettavyystoimenpiteet
=  Kunkin ainesosan merkinnat
Ei jaadytettyjen =  Sulatuksessa on valtettava lampdtilan nousu: »  Sulatus tapahtuu jadhdytystilassa tai
munavalmisteiden = se on tehtdva mahdollisimman nopeasti, jotta jarjestelmalld, jossa lampdtilaa
aiheuttamaa vahennetdan mikrobiologisten taudinaiheuttajien nostetaan lyhytaikaisesti (muutaman
kontaminaatiota lisddntyminen minuutin ajan)
= Kyseiset tuotteet on siivilditdva sulatuksen jalkeen = Kaytetdan tarkoitukseen soveltuvaa
laitetta, joka nostaa munavalmisteen
lampétilan hyvin nopeasti sen
sulattamiseksi ja jddhdyttda nain saadun
nestemaisen valmisteen
Ei nestemaisen | Merkinnat:

munan aiheuttamaa
kontaminaatiota

rikkomispaiva ja -aika sen varmistamiseksi, etta
kyseinen tuote kaytetdan 48 tunnin kuluessa enintaan
4 °C:n lampdtilassa

"Pastéroimaton nestemainen muna”

Varastointi 4 °C:ssa

Tuote on kasiteltava elainldakintaviranomaisten
hyvaksymassa laitoksessa

6.2

Versio: Maaliskuu 2011

Raaka-aineiden varastointi
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6.2.1 Voimassa olevat saadokset ja suositukset

Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta (Liite 11 — IX luku)

Elintarvikealan yrityksessa varastoidut raaka-aineet ja kaikki valmistusaineet on séilytettava sellaisissa olosuhteissa,
etta niiden haitallinen huonontuminen estyy ja ne ovat suojassa saastumiselta.

Raaka-aineita, valmistusaineita, puolivalmiita tuotteita ja valmiita tuotteita, joissa patogeeniset mikro-organismit
saattavat lisdantya tai joissa saattaa muodostua toksiineja, ei saa sailyttda lampdtiloissa, jotka saattavat aiheuttaa
terveysriskin. Kylmaketjua ei saa katkaista. Lyhytaikaiset poikkeukset lampdtilavaatimuksista ovat kuitenkin
mahdollisia elintarvikkeiden kasittelyssa kaytadnnon seikkojen vuoksi niiden valmistuksen, kuljetuksen, varastoinnin,
esillepanon ja tarjoilun aikana edellyttéden, ettd tastd ei aiheudu terveysriskia. Elintarvikealan yrityksilla, jotka
valmistavat, kasittelevat ja kaarivat jalostettuja elintarvikkeita, on oltava soveltuvat tilat, jotka ovat riittavan isot raaka-
aineiden sailyttdmiseksi erillaan jalostetusta aineksesta, ja riittdvasti erillistéd kylmavarastointitilaa.

6.2.2 Vaatimusten noudattaminen

Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyvat kdytannét
Valtetddn raaka- |= Munat on varastoitava tarkoitukseen varatussa tilassa = Munat on varastoitava tarkoitukseen
aineen Ainesosat ja pakkaukset on varastoitava tarkoitukseen varatussa tilassa valvotussa
huonontuminen varatussa tilassa lampétilassa: lyhyen varastoinnin
=  Varmistetaan varaston hallinta keskilampétila on 15 °C ja pitkaaikaisen
= Varmistetaan raaka-aineen tunnistaminen ja tunnisteiden varastoinnin (enemman kuin 1 kk) 5 °C
pysyvyys = Kosteudensaato varastotiloissa, joiden

ldmpétila on 5 °C

= Alhaisessa lampétilassa varastoidut
munat on kasiteltdva nopeasti
tiivistymisen valttdmiseksi

6.3 Munien poistaminen pakkauksista
6.3.1 Voimassa olevat saadokset ja suositukset

Asetus (EY) N:o 853/2004 eldinperdisia elintarvikkeita koskevista erityisisté hygieniasdannaista (liite 11l — X jakso —

Il luku)

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siitd, ettd munatuotteita valmistavat laitokset on rakennettu, suunniteltu ja
varustettu siten, ettad varmistetaan seuraavien toimintojen erilldanpitaminen:

1. likaisten munien peseminen, kuivaaminen ja desinfioiminen, jos téllaisia toimintoja suoritetaan;

2. munien rikkominen, niiden sisallén keraaminen ja kuoren osien ja kalvojen poistaminen; seka

3. muut kuin 1 ja 2 kohdassa tarkoitetut toimenpiteet.

6.3.2 Vaatimusten noudattaminen

Munien poistaminen pakkauksista on tarked vaihe munavalmisteiden tuotannossa: silloin voidaan todeta
poikkeavuudet, joita ei havaittu munien vastaanottovaiheessa.

Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyvat kdytannot

Kontaminoitumatto-
man raaka-aineen
kasittely

Munien silmamaarainen tarkastus pakkauksista
poistettaessa ja vaatimustenvastaisten munien
asianmukainen kasittely

Tuotantoaikataulu

Rikkomislaitteiston imukuppien ja kuljetushihnojen
saanndllinen puhdistus ja desinfiointi

Tilan riittdva ilmanvaihto

Erilaatuisten munien erottelu ja erillinen
kasittely

6.4

Munien pesu ja rikkominen

6.4.1 Voimassa olevat saadokset ja suositukset

luku)

Versio: Maaliskuu 2011

Asetus (EY) N:o 853/2004 eladinperéisia elintarvikkeita koskevista erityisisté hygieniasdannaista (liite 11l — X jakso — Il

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siita, ettd munatuotteita valmistavat laitokset on
rakennettu, suunniteltu ja varustettu siten, ettd varmistetaan seuraavien toimintojen erillaanpitaminen:
1. likaisten munien peseminen, kuivaaminen ja desinfioiminen, jos téllaisia toimintoja suoritetaan;

2. munien rikkominen, niiden sisallén kerddminen ja kuoren osien ja kalvojen poistaminen; seka

3. muut kuin 1 ja 2 kohdassa tarkoitetut toimenpiteet.
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Il Munatuotteiden valmistamista koskevat erityiset hygieniavaatimukset

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siitd, ettd kaikki toimet suoritetaan siten, ettd valtetddn kaikkea
munatuotteiden saastumista tuotannon, kasittelyn ja varastoinnin aikana erityisesti varmistamalla seuraavien
vaatimusten noudattaminen.

1. Munia ei saa rikkoa, elleivat ne ole puhtaita ja kuivia.

2. Munat on rikottava mahdollisimman vahan saastuttavalla tavalla erityisesti varmistamalla asianmukainen
erilladnpitdminen muista toimista. Sardiset munat on kasiteltava niin pian kuin mahdollista.

3. Muiden kuin kanan tai kalkkunan taikka helmikanan munat tulee kasitella ja jalostaa erikseen. Kaikki laitteet on
puhdistettava ja desinfioitava ennen kuin kananmunien tai kalkkunanmunien taikka helmikanojen munien
jalostaminen aloitetaan.

4. Munan sisallysta ei tule irrottaa keskipakoisvoiman avulla tai munia murskaamalla; keskipakoisvoiman avulla ei
saa my0Oskaan irrottaa ihmisravinnoksi tarkoitetun munan valkuaisen jadnnoksia tyhjista kuorista.

Munien ja munavalmisteiden hygieniaa koskevat Codex Alimentariuksen menettelytapaohjeet (CAC/RCP 15 — 1976)
5.2.2.2 Munavalmisteiden kasittely

6.4.2 Vaatimusten noudattaminen

Jalostettavaksi tarkoitettujen munien on oltava silmamaaraisesti puhtaita ennen rikkomista ja erottelua.

Sardisid munia voidaan kasitella. Rikkinadisia munia ei pitdisi kasitella ja ne pitdisi havittaa turvallisella tavalla.
Likaiset munat pitaisi havittaa turvallisella tavalla tai puhdistaa.
Munan sisallén erottaminen kuorista on tehtava siten, ettd valtetddn mahdollisuuksien mukaan munan kuoren ja sen
sisallén valinen ristikontaminaatio sekad henkiléston tai laitteiston aiheuttama kontaminaatio ja siten, ettd munien
sisaltoa voidaan tarkastella.

Munien rikkomisvaiheessa kuoret ja vierasesineet voivat aiheuttaa nestemaisten munien kontaminaation.

Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyvat kdytannot

Kontaminoitumaton
munavalmiste

(mikrobiologiset tai
fysikaaliset vaarat)

Munat rikotaan yksittéin (keskipakoisvoiman kaytto tai
munien murskaaminen on kielletty)

Keskipakoisvoiman kayttd (kuorimunien murskaaminen)
munanvalkuaisen jaanteiden poistamiseksi tyhjista
kuorista on kielletty ihmisravinnoksi tarkoitetuissa
elintarvikkeissa

Kuorijate poistetaan sdanndéllisesti
Poistetaan hyvin likaiset ja murskautuneet munat

Rikkomisvaiheen ja pakkauksesta
poistamisen erottaminen toisistaan tai
suljetun rikkomislaitteiston kaytté
Rikkomislaitteiston kayttokunnon
saanndllinen varmistaminen rikottavien
munien laadun ja koon mukaan
Rikkomisalueen riittdva ilmanvaihto, jotta
valtetdan pakkauksista poistamiseen
varatun alueen aiheuttama
kontaminaatio. Rikkomisalueen paineen
on mahdollisuuksien mukaan oltava
hieman korkeampi kuin viereisella
purkamisalueella

Likaisten munien pesu (1) munien
likaisuuden perusteella

Likaisten munien pesu (2) erillisessa
tilassa tai suljetussa laitteessa
puhdistusliuosroiskeiden valttdmiseksi

Valtetaan munien
kemiallinen
kontaminaatio pesun
avulla

Valtetddn munien varastointi pesu- ja rikkomisvaiheen
valilla

Varmistutaan ennen pesua siita, etteivat munat ole
saroisia

Varmistutaan siita, ettei munista valu puhdistusliuosta
rikkomisvaiheessa

Poistetaan puhdistusliuos riittdvan ajoissa (maariteltava)

Jos munat pestaan, menetelma ei saa
aiheuttaa kemiallista kontaminaatiota (2)

Valtetaan mikrobien
kasvu
jaadytysvaiheessa

Ks. luku 6.6

(1) Likaisen munan pinnassa on jatésten aiheuttamia muutoksia. Likaiset munat on pestdva ennen kuin ne rikotaan
koneellisesti tai ne on rikottava hyvaksytylld manuaalisella menetelmalla.
(2) Pesunesteen aiheuttaman kontaminaation valttamiseksi kuorista ei saa tippua pesunestejaamia.

6.5 Suodatus ja kuljetus

6.5.1 Voimassa olevat saadokset ja suositukset

Asetus (EY) N:o 853/2004 eldinperéisia elintarvikkeita koskevista erityisisté hygieniasdannaista (liite 11l — X jakso — Il

luku)

Il Munatuotteiden valmistamista koskevat erityiset hygieniavaatimukset

Versio: Maaliskuu 2011
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Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siitd, ettd kaikki toimet suoritetaan siten, ettd valtetddn kaikkea
munatuotteiden saastumista tuotannon, ké&sittelyn ja varastoinnin aikana erityisesti varmistamalla seuraavien
vaatimusten noudattaminen.

5. Rikkomisen jalkeen kaikki munatuotteen osat on kasiteltava niin pian kuin mahdollista mikrobiologisten vaarojen
poistamiseksi tai niiden saattamiseksi hyvaksyttavalle tasolle.

Era, jota on kasitelty riittamattdmasti, voidaan kasitella valittdmasti uudelleen samassa laitoksessa, jos kasittely tekee
sen ihmisravinnoksi soveltuvaksi; kun era havaitaan ihmisravinnoksi soveltumattomaksi, se on denaturoitava sen
varmistamiseksi, etta sita ei kdytetd ihmisravinnoksi.

IV Analyyttiset ominaisuudet

3. Munankuorijddnndsten, munakalvojen tai muiden jalostettujen munatuotteiden osasten maara ei saa olla yli
100 milligrammaa munatuotekiloa kohti.

Hygieniaa koskevia kansainvalisia menettelytapoja ja elintarvikehygienian yleisia periaatteita koskevat Codex

metallinsirpaleiden,

Alimentariuksen suositukset

(CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031)

V jakso — Toiminnan hallinta

5.2.5 Fysikaalinen ja kemiallinen kontaminaatio
Kaytéssd on oltava jarjestelmid, joilla estetddn vierasesineiden, kuten koneista peraisin olevien lasin- tai

pdlyn, haitallisten kaasujen ja ei-toivottujen kemikaalien aiheuttama elintarvikkeiden

6.5.2 Vaatimusten noudattaminen

kontaminaatio. Valmistuksessa ja kasittelyssa on tarvittaessa kaytettava sopivia havainto- tai seulontalaitteita.

Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyvét kdytannot
Estetdaan =  Kaytetddn mieluiten suljettuja vastaanottosailioita ja Ritildiden kayttd vastaanottosailidissa
fysikaalinen suljettuja putkistoja
kontaminaatio =  Kuorijate poistetaan sdanndllisesti suodattimista ja Mieluiten itsepuhdistuvien suodattimien

(kuorenpalat,
vierasesineet) ja
vahennetaan
mikrobien .
muodostumista

suodattimet puhdistetaan ja desinfioidaan saanndllisin
valiajoin

Valtetaan munavalmisteen seisottamista ennen
jaahdytysta

(tai vastaavien valineiden) kaytto
Suodattimien silmékoko on enintaén

1 mm (l&pimitta)

Magneettien kayttod

Erityisesti lasin ja kovien muovien
hallintamenettely: lasin kayton
minimointi, tarkistuslista, valittémat
toimet lasin tai kovan muovin
rikkoutuessa

Nestemaisten munatuotteiden suodatus
prosessin lopussa juuri ennen
valmistepakkauksen tayttdmista.
Tekemalla suodatus tassa vaiheessa
varmistutaan siita, ettd kaikki pumpusta,
tiivisteista jne. peraisin olevat
epapuhtaudet I6ydetaan. Vahinkojen
havaitsemiseksi laite on tarkastettava
paivittdin ennen puhdistusta.
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6.5.3

Kriittisten hallintapisteiden (CCP) seuranta

Suodatus rikkomisen jalkeen, jos
Vaihe: suodattimia on vain yksi, CCP 1: Fysikaalinen
ja/tai suodatus ennen pastoérointia
Hallittavat _ . Valvontamenettelyt
ominaisuudet tai Kriittiset rajat — Toistumistihe Korjaavat toimet
- Tavoitearvot Menetelmé& Tarkastusvaihe
muuttujat ys
Kuorenpalojen tai | Suodatin on Silmamaaraine | Kunkin Suodatin Vilittomat toimet:
muiden paikoillaan jaehja |n puhdistuksen Suodattimen vaihto
vierasesineiden (maaritelty jalkeen tai Vaatimustenvastaisuuden kasittely:

esiintyminen
valmisteessa:
valmiste on
puhdas
vierasesineista ja
kuorista, jos
niiden maara on
< 100 mg/kg:ssa
munavalmistetta

(1)

ennakkotoimi)

ennen kutakin
tuotantopaivaa

eran valmistus keskeytetaan ja se
suodatetaan uudelleen

Korjaavat toimet

Suodatuksen lisatarkistus
(materiaali, kunnossapito jne.)

(1) Tuotteessa olevat orgaaniset aineet (koaguloituneet valkuaisaineet) voivat muuttaa analyysin tuloksia. Ennen
tuotteen analysointia onkin valttamatoéntd poistaa kyseiset orgaaniset aineet jollakin teknisellda menetelmalla
(esimerkiksi hajottamalla ne orgaanisesti).

6.6 Nestemaisten munien jadhdytys ja vélivarastointi (standardisointi ja valmistelu)
6.6.1 Voimassa olevat saadokset ja suositukset
Asetus (EY) N:o 853/2004 eldinperdisia elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasaannaista (liite 11l — X jakso — Il
luku)

Il Munatuotteiden valmistamista koskevat erityiset hygieniavaatimukset

7. Jos munia ei kasitelld valittémasti rikkomisen jalkeen, nestemdinen muna on varastoitava joko jadadytettyna tai
enintdan 4 °C:n lampdétilassa. Kasittelya edeltava varastointiaika 4 °C:n l[dmpdétilassa ei saa ylittaa 48:aa tuntia. Nama
vaatimukset eivat kuitenkaan koske tuotteita, joiden ainesosista poistetaan sokeri, jos kyseinen prosessi suoritetaan

niin pian kuin mahdollista.
Jos kyseessd ovat nestemaiset munat,

6.6.2 Vaatimusten noudattaminen

1 kohdassa tarkoitetussa merkinndssad on oltava
"maarapaikassa kasiteltavia pastéroimattomia munatuotteita” ja siina on ilmoitettava rikkomispaivamaara ja -aika.

liséksi sanat:

Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyvat kdytannot

Vahennetaan
mikrobien kasvua
nestemaisissa
munissa

= Jos kyseessd ovat nestemaiset munat, tarkistetaan
munavalmisteen toimittajan tuotetiedot
vastaanottotarkastuksen yhteydessa

2. ftaijos kasittely viivastyy
= Jaahdytys ennen kasittelya ei ole tarpeen

1. jos laitos on validoinut mikrobien aiheuttamat
vaarat vahvistamalla kasittelya edeltavan
enimmaislampétilan ja -ajan (alle 48 tuntia)

2. jos tuotteeseen on lisatty stabilointiainetta ]
(esimerkiksi suolaa)

3. jos tuotteesta aiotaan poistaa sokeri

=  Varmistutaan, etta rikkomisen ja pastoroinnin valinen
aika on enintdan lakisaateiset 48 tuntia

= Rikkomisen jalkeen tuote jadhdytetdan 4 °C:seen
1. jos tuote on siirrettava toiseen hyvaksyttyyn = Ellei valmisteita jadhdyteta ennen
laitokseen kasittelya, ne on testattava mahdollisten

bakteerikasvustojen toteamiseksi
nestemaisten munien
varastointildampédtilan ja -ajan, munien
laadun, hellejakson jne. mukaan

Nestemaisten munien suositeltu
varastointiaika on tapauskohtainen
(siihen vaikuttavat erityisesti valmisteen
koostumus, altistuminen
kontaminaatiolle, lampdtila)

Valtetaan muiden
materiaalien

aiheuttama tuotteen
kontaminoituminen

= Kehitetdan jarjestelma, jolla estetdan jadhdytysaineen
aiheuttama kontaminaatio (tarkistetaan etta levyt ovat
ehjia, pidetaan tuotteen paine korkeampana kuin

jaahdytysaineen paine, kaytetaan elintarviketurvallista

jadhdytysainetta)
= Pidetdan sailididen kansiluukut suljettuina

Valtetaan ainesosien =

Standardisointi jaljitettyjen nestemaisten munien ja/tai |*=  Ainesosien suodatus
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Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyviét kdytannot
(mikrobiologiset, munavalmisteiden kanssa (myds munavalmisteiden = Magneetti ainesosista peraisin olevien
vierasesineet) kierratys) metallisten vierasesineiden keraamiseksi
aiheuttama
kontaminaatio =  Valmisteen sisdltdman veden on oltava = Kirjataan munavalmisteen kierratys

juomakelpoista jaljitettdvyyden takaamiseksi

Véltetdan = Tarkistetaan sdanndllisesti, etté pinnat ovat ehjia = Tiettyjen liian sydvyttavien
jadhdytysjarjestelman (levyt, tiivisteet jne.) desinfiointiaineiden kayttoé on kielletty
aiheuttama = Munien tai munavalmisteiden kanssa mahdollisesti = Jaahdytysveden kaytté kemiallisten
(kemiallinen ja kosketuksiin joutuvissa laitteissa kaytetaan vain lisdaineiden sijasta
mikrobiologinen) elintarvikehyvaksyttyja kemikaaleja: voiteluaine,
kontaminaatio jaahdytysnesteet, dljy jne.

Nestemaisten munien jdddyttdminen:
o Tuotantolaitoksessa (tilalla tai pakkaamossa, joka on hyvaksytty rikkomisesta huolehtivaksi laitokseksi)
e Teknisten ongelmien ilmetessa rikkomisesta huolehtivassa laitoksessa

Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyvat kdytannot
Vahennetaan =  Tama kaytantdé on mahdollinen ongelmatapauksissa, |= Huoneldmpétila, joka mahdollistaa
mikrobien kasvua kuten pastérointilaitteen rikkoutuessa -12 °C:n lampétilan saavuttamisen
nestemaisissa = Rikkomisen ja jaadyttamisen valisen ajan on oltava 72 tunnissa kunkin pakkaamisen valissa

munissa ennen
jadhdytysta ja sen
jalkeen

lyhyt, jotta valtetaan sailytys huoneenlammdssa
(enimmillaan 48 tuntia rikkomisesta)
Tuote on varastoitava enintdan -12 °C:n lammdssa

Valtetaan mikrobien
kasvu ennen
jaadytysta ja sen
jalkeen

Nestemaiset munat suodatetaan ennen jaadytysta
ja/tai sulatuksen jalkeen

Vahennetaan
mikrobien kasvua
nestemaisissa
munissa sulatuksen

Ks. 6.1 luku

Nestemaisten munien sulattaminen on tehtava
ainoastaan munatuotteiden kasittelyyn hyvaksytyssa
laitoksessa

aikana

6.7 Lampokasittely ja jaahdytys

6.7.1 Voimassa olevat saadokset ja suositukset

Asetus (EY) N:o 853/2004 eldinperéisia elintarvikkeita koskevista erityisisté hygieniasédannaista (liite 11l — X jakso — Il
luku)

Il Munatuotteiden valmistamista koskevat erityiset hygieniavaatimukset

Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava siita, ettd kaikki toimet suoritetaan siten, ettd valtetdan kaikkea
munatuotteiden saastumista tuotannon, kasittelyn ja varastoinnin aikana erityisesti varmistamalla seuraavien
vaatimusten noudattaminen.

5. Rikkomisen jalkeen kaikki munatuotteen osat (nestemaiset munat) on kasiteltdvad niin pian kuin mahdollista
mikrobiologisten vaarojen poistamiseksi tai niiden saattamiseksi hyvaksyttavalle tasolle.

Era, jota on kasitelty riittamattémasti, voidaan kasitella valittdmasti uudelleen samassa laitoksessa, jos kasittely tekee
sen ihmisravinnoksi soveltuvaksi; kun erd havaitaan ihmisravinnoksi soveltumattomaksi, se on denaturoitava sen
varmistamiseksi, etta sita ei kaytetd ihmisravinnoksi.

6. Kuivatun tai kidemaisen albumiinin valmistukseen tarkoitettu munanvalkuainen, joka on tarkoitettu tdman jalkeen
lampokasiteltavaksi, ei tarvitse kasittelya.

8. Tuotteet, joita ei ole stabiloitu siten, ettad niitd voidaan pitdd huoneenlammdssa, on jaadytettdva valittomasti
enintdan 4 °C:n lampdtilaan. Jaadytettavat tuotteet tulee jaadyttaa valittdmasti kasittelyn jalkeen.

Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta (Liite Il — XI luku)

Seuraavia vaatimuksia sovelletaan ainoastaan elintarvikkeisiin, jotka on saatettu markkinoille ilmatiiviisti suljetuissa
sailidissa.

1. Kaikissa jalostamattoman tuotteen kasittelyssd tai jalostettujen tuotteiden jatkokasittelyssd kaytettavissa
ldampokasittelyissa:

a) lampatila on nostettava kasiteltavan tuotteen kaikissa osissa vaadittuun lampétilaan vaadituksi ajaksi; ja

b) on estettava tuotteen saastuminen kasittelyn aikana.

Munien ja munavalmisteiden hygieniaa koskevat Codex Alimentariuksen menettelytapaohjeet (CAC/RCP 15 — 1976)
5.2.2.2 Munavalmisteiden kasittely

Kasittelyt:

Munavalmisteille on tehtdva mikrobisidikasittely tuotteiden turvallisuuden ja soveltuvuuden varmistamiseksi.
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Kaikilla kasittelyn jalkeisilla toimilla on varmistettava, ettei ksitelty tuote kontaminoidu.

Valmistuksen ja henkil6stdn menettelytapojen on oltava hygieenisia, jotta elintarvikkeen kanssa kosketuksissa
olevien pintojen, laitteistojen, henkildston ja pakkausmateriaalien aiheuttama sekd raakojen munien ja kasiteltyjen
munavalmisteiden valinen kontaminaatiovaara pysyy hallinnassa.
Mikrobisidikasittelyt, mukaan luettuna lampokasittely, on validoitava sen osoittamiseksi, ettéd niiden avulla saadaan
halutulla tavalla vahennettyd patogeenisten mikro-organismien maaraa ja ettd tuloksena on turvallinen ja

tarkoitukseen soveltuva tuote.

Lampokasittelya kaytettdessa on kiinnitettdva huomiota ajan ja lAmpétilan yhdistelmiin.
Pastéroidut nestemdiset munavalmisteet on jadhdytettdvad nopeasti heti pastoéroinnin jalkeen ja sailytettava

jadhdytettyna.

6.7.2 Vaatimusten noudattaminen

Lammon talteenottojarjestelmalla varustetun lAmmonvaihtimen periaate: ohjeellinen

I |
I |
I |
| NV \ ;
|
| Holdingtime I
I— — A Position 1 1
Position 3 Position 2 ; ; |
Cooling Section Heating | I I
| Section | I
A > I
| ; | \ / ; |
|
1 Section I I
I I
| =R e L L LR LT R
o Ty S » Glycol or ice water | |
Inlet egg product  cemeeeeeee » Hot water
——————

Egg product

Recycling of
underpasteurised product
Temperature control to be carried out

= To be placed before or after the holdingtime
(1or2)

Recommended flow diversion valve
= Position 1 or2or 3

Holding time Pitoaika
Position 1 Asento 1
Position 2 Asento 2
Position 3 Asento 3
Cooling Section Jaahdytysosa

Heating Section

Lammitysosa

Recovery Section

Talteenotto-osa

Inlet egg product

Munavalmisteen sisaantulokohta

Glycol or ice water

Glykoli tai jaavesi

Hot water

Kuuma vesi

Egg product

Munavalmiste

Recycling of underpasteurised product

Riittdamattomasti
uudelleenkasittely

pastoéroidun valmisteen

Temperature control to be carried out

Lampdtilan valvonta
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-> To be placed before or after the holdingtime -> Suoritetaan ennen pitoaikaa tai sen jalkeen
(1or2) (1tai2)

Recommended flow diversion valve Suositeltu virtaaman ohjausventtiilin paikka

-> Position 1 or 2 or 3 -> Asento 1, 2 tai 3
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Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyvat kaytinnot

Véltetdan
kasittelyjarjestelman
(lammitys-,
talteenotto- ja
jadhdytysalueet)

Tarkistetaan sdanndllisesti, ettd pinnat ovat ehjia
(levyt, tiivisteet jne.)

Munien tai munavalmisteiden kanssa mahdollisesti
kosketuksiin joutuvissa laitteissa kaytetaan vain
elintarvikehyvaksyttyja kemikaaleja: voiteluaine,

Tiettyjen liian sydvyttavien
desinfiointiaineiden kaytté on kielletty

aiheuttama jaadhdytysnesteet, 0Oljy jne.
kontaminaatio
Valtetdan Riittamattdman lammityksen estdva automaattinen Asennetaan automaattinen virtaaman

kasittelemattoman
tuotteen aiheuttama
jalkikontaminaatio

turvalaite

ohjausventtiili, joka testataan
saanndllisesti, ja kalibroitu [Ampétila-
anturi

Luodaan pakollinen CIP-menettely,
kun pastorointi on ollut riittamatonta,
jos venttiiliohjaus on asennossa 3
Sovelletaan levypastorointilaitteisiin:
kasiteltyjen tuotteiden paineen on
oltava korkeampi kuin ei-
lampodkasiteltyjen tuotteiden paineen
Sovelletaan levypastorointilaitteisiin:
kasiteltadvan tuotteen paineen on
oltava korkeampi kuin
lammédnsiirtonesteen tai
jadhdytysnesteen paineen

= Suositellaan erityisesti uusille
laitteistoille

Asianmukainen turvajarjestelma, joka
estaa pastoroitujen munavalmisteiden
ja raa’an nestemaisen munan
ristikontaminaation, ja automaattinen
rekisterdiva turvalaite, joka estaa
edelld mainitun ristikontaminaation

Lasketaan
mikrobitasoja ja
eliminoidaan
mahdolliset
patogeeniset bakteerit

Kaytetdan aikaisemmin vahvistettuja ja validoituja
lammitysjarjestelmia, joissa otetaan huomioon
kasiteltdvan tuotteen laatu ja ominaisuudet
Lampokasittelylaitteiston kalibrointi (esimerkiksi
lampdtila ja paine)

Riittamattomasti kasitellyn tuotteen
uudelleenkasittely

Pitoputkien lampderistaminen lampbéhavion
estamiseksi

Lampdtilan ja virtaaman jatkuva valvonta

Lampokasittelyyn kaytettavien
lampétila-antureiden kalibrointitiheys:
vahintaan kerran vuodessa

Homogenointia suositellaan
pastoroinnin tehon parantamiseksi
Virtaaman ohjausventtiilin tehon
saanndllinen tarkastus

Lampétilan ja virtaaman tai
pastérointiarvon automaattinen kirjaus
Alfa-amylaasikokeen tekeminen koko
munavalmisteelle on helpompaa kuin
salmonellabakteerin tuhoaminen

Valtetaan mikrobien
kasvu
jadhdytysvaiheessa

Laitoksen on validoitava mikrobiologiset vaarat, jotta

voidaan maaritella sopiva aika 4 °C:n [ampétilan
saavuttamiseen
Kyseisen ajan on oltava mahdollisimman lyhyt
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6.7.3 Kiiittisten hallintapisteiden (CCP) seuranta

Vaihe: Lampokasittely CCP 2: Mikropjgloginen: .patogeenisten mikrobien
eloonjaaminen, mikrobien kasvu
Hallittavat . . Valvontamenettelyt
ominaisuudet tai K_rl_nttls_et rajat - . . — Tarkastus Korjaavat toimet
muuttujat avoitearvot Menetelmé& Toistumistiheys vaihe
Lf‘.émps'.jlfésittelyn aika- Pastérointilampétila’ F_{_ekis__ter.t')ivé'} Jatkuvasti Tuotetutki Valmisteen__ .
/lampdtilakaavio ) lampdmittari mus uudelleenkasittely
_ o Kuuman veden lampdétilan
=.zx..°C e
saato
Pastérointiaika Virtausmittari tai Jatkuvasti Kasittelylait | Eristys,
=..%..min kronometri (jokaisessa teisto tai vaatimustenvastaisten
pastéroinnissa) |laaduntark | munavalmisteiden
astus uudelleenkasittely tai
poistaminen
Kylmén valmisteen | Rekisteroiva Jatkuvasti Kasittelylait | Valmisteen
ulostulolampdtila lampdmittari teiston uudelleenkasittely
=0+4°C ulostulokoh | Valmisteiden lisgjaahdytys tai
ta tai | uudelleenkasittely
laaduntark
astus

(*) maaritelladn kunkin tuotteen osalta sisaisesti (esimerkiksi: ks. alla oleva taulukko)
jotta saavutetaan vahintaan 7 logi alenema munankeltuaisen ja koko munavalmisteen osalta (Ranskan
elintarviketurvallisuusviraston (Agence Frangaise de Sécurité Sanitaire des Aliments; AFSSA) suositus)

Suuntaa-antava ohje: lampokasittely Salmonella enteritidis -bakteerin vahentamiseksi

Tuote To (°C) | DTo(min) z(°C)

Verrokkina

munanvalkuainen 57 2,1 5.1

Verrokkina kokonainen

muna 64,4 0,013 3.1

Verrokkina

munankeltuainen 64,4 0,002 2,4

Esimerkkeja kaytannoista késtit(trglyz;ika T kasﬂt?;é:;lmpotlla DT (min) N logio alenema
Esimerkkina kokonainen

muna 5,0 65,0 0,0083 600,6
Esimerkkina

munanvalkuainen 5,0 56,0 3,2984 1,56*
Esimerkkina

munankeltuainen 5,0 65,0 0,0011 4 445,7

z: Tarvittava lampétilaero 1 logo aleneman (°C) saavuttamiseksi Salmonella enteritidis -bakteerien maarassa

t: kasittelyssa sovellettu pitoaika (min)

T: sovellettu kasittelylampatila (°C)

DTo ja DT: aika (min) 1 logio aleneman saavuttamiseksi lampétiloissa To ja T
N: 1 log1o aleneman maara (= pastorointiarvo)

DT =DTo x 10 (M7=

* Munanvalkuainen alkaa koaguloitua 56 °C:n lampdtilassa, joten lampdkasittelyssa ei ole mahdollista ylittda kyseista
lampétilaa, mutta munanvalkuaisen sisaltdmat bakteereja tappavat proteiinit, sen vahainen ravintopitoisuus ja korkea

pH suojaavat sita.

6.8 Nestemaisten munavalmisteiden pakkaaminen

6.8.1 Voimassa olevat saadokset ja suositukset

Asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta (Liite 1l — X luku)
Elintarvikkeiden kaarimiseen ja pakkaamiseen sovellettavat saanndkset
1. Kaare- ja pakkausmateriaalit eivat saa olla saastumislahteena.
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2. Kaaremateriaalit on sailytettava siten, etteivat ne ole vaarassa saastua.
3. Kéariminen ja pakkaaminen on tehtéva niin, ettd tuotteiden saastumiselta valtytdadn. Kun se on asianmukaista ja
erityisesti télkkien ja lasipurkkien osalta on varmistettava astian rakenteen eheys ja astian puhtaus.

4. Elintarvikkeita varten uudelleen kaytettdvien kaareiden ja pakkausten on oltava helposti puhdistettavia ja

tarvittaessa desinfioitavia.

6.8.2 Vaatimusten noudattaminen

Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyviét kdytannot

Valtetaan pakkaamisen
aiheuttama kontaminaatio

Kaytetaan puhtaita ja tarkoitukseen soveltuvia
pakkauksia

Uudelleen kaytettavat pakkaukset on
puhdistettava ja desinfioitava palautettaessa ja
pidettava suljettuina kayttdhetkeen saakka
Pakkaamisjarjestys

Puhtaat pakkaukset sailytetdan tarkoitukseen
varatussa tilassa hygieenisesti ja sovitun
maaraajan

Pakkausten toimittajia varten olisi laadittava
ohjeet

Kaikkien kaytettavien pakkausten pitaisi olla
tunnistettavia ja jaljitettavia

Pakkaukset pidetaan suljettuina ennen
kayttoa

Valtetaan
pakkausolosuhteiden
aiheuttama kontaminaatio

Pakkausten séilytystilan ja pakkaamon on oltava
asianmukaiset (puhtaat ja hygieeniset)
Pakkausten/séilididen kunto tarkistetaan ennen
kayttoa

Tayton jalkeen pakkaukset varastoidaan
mahdollisimman nopeasti asianmukaisissa
olosuhteissa

Erillinen pakkaamo

Pakattavalle tuotteelle sopiva lampétila
ja ilmanlaatu: tarvittaessa jatkuvan
virtauksen jarjestelman asentaminen,
jopa paine-ero pakkaamon (tai
pakkauslaitteen) ja muiden tilojen valilla

Estetddn vierasesineiden Pakkausta ei avata kokonaan = Materiaalien ja tyévalineiden maaran
joutuminen rajoittaminen pakkaamon laheisyydessa
munavalmisteeseen

Valtetaan ihmisen Pakkaamoihin paasevat vain kyseista tyota ]

aiheuttama kontaminaatio

tekevat henkilot
Pakkaushenkildstdlle suunnattu erityiskoulutus

Valtetaan mikrobien kasvu

Tyhjidinti pakkaamisen aikana tai sen
jalkeen

Lisataan elintarvikehyvaksytty kaasu
(esim. typpi, hiilidioksidi jne.), jotta tuote
sailyy varastoitavuusajan

6.9 Kaarittyjen nestemaisten munatuotteiden varastointi

6.9.1

5 Toiminnan hallinta

soveltuvuuteen.

soveltuvuutta.

Voimassa olevat saadokset ja suositukset

5.2.2.2 Munavalmisteiden kasittely
(iii) Varastointi ja jakelu
Munavalmisteet on varastoitava ja kuljetettava olosuhteissa, jotka eivat vaikuta haitallisesti tuotteen turvallisuuteen ja

6.9.2 Vaatimusten noudattaminen

Munien ja munavalmisteiden hygieniaa koskevat Codex Alimentariuksen menettelytapaohjeet (CAC/RCP 15 — 1976)

Munavalmisteet, mukaan luettuna huoneenlammdssa varastoitavat valmisteet, on suojattava ulkoisilta tekijéilta ja
kontaminaatiolta, esimerkiksi suoralta auringonvalolta, liialta 1ammodlta, kosteudelta, ulkoisilta epapuhtauksilta ja
nopeilta lammonvaihteluilta, jotka saattavat heikentaa valmistepakkauksen eheytta tai valmisteen turvallisuutta ja

Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyvat kdytannot

Valtetaan  kasiteltavan
kontaminoituminen

tuotteen | =

Maaritellaan lahettamista edeltava

odotusaika

= Varastoidaan sopivassa lampétilassa:

e tuoretuotteet 0—+4 °C

e  jaadytetyt tuotteet <—12 °C

e stabiloidut tuotteet
huoneenlammodssa

Ateriapalveluvalmisteiden
varastoitavuusajan validointi suoritetaan
4 °C:ssa 2/3 ajasta ja 6-8 °C:ssa

1/3 ajasta

Teollisuuspakkauksia voidaan testata eri
lampétiloissa jadhdytyksen katkeamisen
simuloimiseksi
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= Erillinen varastotila

= Varastoitavuusajan tuotekohtainen
validointi, jossa otetaan huomioon
pakkauskoko ja vahittaismyyntitapa:
teollisuus tai ateriapalvelut

6.10 Munavalmisteiden varastointi kasittelyn jalkeen ja ennen kuivausta tai kaarimista

6.10.1 Voimassa olevat sdadokset ja suositukset

Asetus (EY) N:o 853/2004 eldinperdisia elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasaannoista (liite 11l — X jakso)
8. Tuotteet, joita ei ole stabiloitu siten, ettd niitd voidaan pitdd huoneenldmmdssa, on jaadytettdva valittdmasti
enintdan 4 °C:n lampdtilaan. Jaadytettavat tuotteet tulee jaadyttaa valittdmasti kasittelyn jalkeen.

6.10.2 Vaatimusten noudattaminen

Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyvat kdytannot

Valtetaan mikrobien kasvu

= Maaritelladn ldmpokasittelyn ja kadytdn
valinen enimmaisaika

=  Varastointi 0—+4 °C:ssa lukuun ottamatta
stabiloituja tuotteita (esim. tiivistettyja
tuotteita tai tuotteita, joihin on lisatty suolaa
tai sokeria jne.)

Jos jaahdytys katkeaa, korjaavana
toimenpiteena kaytetaan valittdomasti
jaahdyttamista tuotteen Iampdtilan
alentamiseksi

Vahennetaan materiaalien
aiheuttamaa jalkikontaminaatiota

= Kaytetddn asianmukaisesti puhdistettuja ja
desinfioituja sailidita

Sailiiden on ennen kuivaamista
oltava aseptisia

6.11 Nestemaisten munavalmisteiden tiivistys

6.11.1 Vaatimusten noudattaminen

Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyvat kdytannot
Valtetdan kalvojen ja = Kalvot ja suodattimet puhdistetaan ja
suodattimien aiheuttama desinfioidaan saanndllisesti
kontaminaatio =  Kaytetddn kalvojen kanssa yhteensopivia

puhdistus- ja desinfiointiaineita
Kalvot poistetaan maaraajoin valvontaa ja
kunnossapitoa varten

Valtetaan mikrobien kasvu | =

Lampdtilan ja virtaaman automaattinen valvonta
tiivistdmisvaiheessa

Molemmista tuotteista tutkitaan
tiivistdmisen jalkeen seuraavat seikat:
tiivisteen kuiva-aineet ja nestemaisen
tuotteen ulkondkd

Pehmean veden kaytto, jotta valtetdan
mikrobien merkittava lisdantyminen
Kaytetdan entsyymipuhdistusaineita

Tiivistysvaihe ei ole kriittinen hallintapiste, koska tuote pastéroidaan sen jalkeen.

6.12 Munajauheen kuivaaminen

6.12.1 Vaatimusten noudattaminen

Sokerin poisto

Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyvat kdytannot

Valtetaan mikrobitoksiinien | =
muodostuminen

Lampdtilan ja pH:n hallinta sellaisen siséisen
menettelyn mukaisesti, jonka avulla varmistetaan
sokerin poiston seuranta

Uuden hiivan ja/tai bakteerien kayttd
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Kuivaus

Tavoitteet

Pakolliset hallintakeinot

Suositellut valvontakeinot

Nestemaisesta
munavalmisteesta
poistetaan vesi, jotta
vesiaktiivisuudeksi (aw)
saadaan < 0,7

=  Kaytetdaan aikaisemmin vahvistettuja ja validoituja
menettelyja, joissa otetaan huomion kasiteltdvan

tuotteen laatu ja ominaisuudet

Valtetaan laitteistojen
aiheuttama kontaminaatio

=  Kuivauslaitteistot on puhdistettava ja desinfioitava

(putket ja tornit)
=  Tornien ja muiden osien saanndllinen

tarkastusohjelma (sarOytyneet osat ja viileat osat)

Valtetaan ilman aiheuttama
kontaminaatio

=  Tuloilman suodatus
= Suodattimien sdanndllinen puhdistusohjelma

Valtetaan
ristikontaminaatio

= Tornit puhdistetaan pastéroimattomien
munavalmisteiden (nestemaiset munat)
kuivaamisen jalkeen

=  Ulostulosuodattimen puhdistus pastéroimattomien

munavalmisteiden (nestemaiset munat)
kuivaamisen jalkeen

Valtetaan mikrobimaarien
kasvu

= Valtetdan kosteutta jauheen siirron aikana

Valtetdan kemiallinen
kontaminaatio (typpioksidit,

NOx)

=  Suoraa polttolammitysta kaytettaessa on
saannodllisesti tarkastettava tehokas palaminen

Suoritetaan epasuora poltto

6.12.2 Kiriittisten hallintapisteiden (CCP) seuranta

Mikrobiologinen: kontaminaatio,
Vaihe: Munajauheiden kuivatus ja pakkaaminen CCP 3: patogeenisten mikro-
organismien eloonjaaminen
Hallittavat . . Seurantamenettelyt
ominaisuudet tai K_rl_nttls_et rajat . . — Tarkastus Korjaavat toimet
muuttujat avoitearvot Menetelmé& Toistumistiheys vaihe
Jauheen kosteus Kuiva-aine Kuivain Kukin  era i | Ulostulo Saadetaan ulostuloilman
= ... % min. (*) (infrapuna-  tai | useammin kuivaimest | lampdtilaa ja/tai
Kosteus vastaava a munavalmisteiden virtausta
= ... % max. (¥) menetelma) Maaritelladn menettelyt
vaatimustenvastaisten
valmisteiden kasittelemiseksi
Korjataan vioittunut
kuivauslaitteisto

(*) méaaritelldan sisaisesti

6.13

Munajauheen pakkaaminen

6.13.1 Vaatimusten noudattaminen

Tavoitteet Pakolliset vaatimukset Hyvat kdytannot
Valtetédan = Valmisteen ulostulokohtaan asennetaan siivila, jonka
vierasesineiden eheys tarkistetaan saanndllisesti
joutuminen =  Asennetaan metallinilmaisin ja/tai magneetti, joiden = Jauheen ulostulokohdan lahella olevien
jauheeseen teho tarkastetaan maaraajoin esineiden luettelointi ja tallella olon

Pienten esineiden ja tyovalineiden maaraa kuivaimen

ulostulon ja jauheen pakkausalueen laheisyydessa
rajoitetaan
Ei kaytetad metallisia tai muovisia kiinnittimia

tarkistaminen tai tarkistaminen
luettelosta kunkin vuoronvaihdon
yhteydessa

Ei kayteta sellaisia kiinnittimia, joista voi
tulla vierasesineita

Vaéltetdan laitteistojen | =
aiheuttama
kontaminaatio

Siirto- ja varastointilaitteet on puhdistettava ja
desinfioitava

Jauhe pakataan suoraan kuivaimen
ulostulokohdan luona siihen varatuissa
tiloissa

Valtetaan .
ristikontaminaatio

Erilliset tilat pastéroidulle munajauheelle ja
pastéroimattomalle munajauheelle

Erilliset pakkauslaitteistot pastéroidulle munajauheelle

ja pastoroimattomalle munajauheelle tai desinfiointi

pastéroimattoman munajauheen pakkaamisen jalkeen

Korkeampi paine pastéroidun
munajauheen tiloissa kuin
pastéroimattoman munajauheen tiloissa
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Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyviét kdytannot

Valtetaan henkiloston | =

aiheuttama
kontaminaatio

Henkildston ja tuotteen siirtoon kaytettavien
ajoneuvojen kulun rajoittaminen

=  Pastoroitua munajauhetta pakkaavien
tyontekijoiden erityisvaatetus

6.13.2 Kiriittisten hallintapisteiden (CCP) seuranta

Vaihe: Munajaut_ween kuivatus la CCP 4: Fysikaalinen: vierasesineet
pakkaaminen
Hallittavat _ . Seurantamenettelyt
ominaisuudet tai Krnttls_et rajat — . . - Tarkastusvaih Korjaavat toimet
muuttujat Tavoitearvot Menetelma Toistumistiheys e
Vierasesineet Ei esiinny Siivila Jatkuvasti Ulostulo Kuivaustornin  puhdistus ja
kuivaimesta kunnossapito
Tuloilman suodattimien
puhdistus ja kunnossapito
Siivilan korjaus tai vaihto
Ei esiinny Metallinilmaisin | Jatkuvasti Jokaisesta Vaatimustenvastaisten erien
tai magneetti pakkauserasta | eristaminen/karanteeni,

vierasesineiden alkuperan
selvittdminen, mahdollinen
saastuneiden erien
uudelleenkasittely tai
havittaminen

6.14

Jauheen lampokasittely

6.14.1 Vaatimusten noudattaminen

Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyviét kdytannot

Valtetaan
ristikontaminaatio

Pastéroimattomat ja pastoéroidut jauheet merkitdan | =

erilaisilla visuaalisilla tunnisteilla

Erilliset tilat pastoroidulle ja
pastéroimattomalle jauheelle

Lasketaan mikrobitasoja
ja eliminoidaan
mahdolliset patogeeniset
bakteerit

Kaytetaan aikaisemmin vahvistettuja ja validoituja
prosesseja; huoneenlampd, ilmankosteus ja pitoaika
Lampokasittelylaitteistot kalibroidaan (lampdtila ja

kosteus)

Riittava ilmanvaihto tasaisen lampdtilan

varmistamiseksi kuumassa tilassa

Pakkaukset sijoitellaan/pinotaan hyvaksytylla
tavalla, jotta varmistetaan tuotteen tasainen

lampdtila

Lampokasittelyyn kaytettavat lampdtila-

anturit kalibroidaan vahintaan kerran

vuodessa

6.14.2 Kiriittisten hallintapisteiden (CCP) seuranta

Vaihe: Lampokasittely CCP 5: Mlkrop]gloglnen: patogeenisten  organismien
eloonjddminen
Hallittavat _ . Valvontamenettelyt
ominaisuudet tai Krnttls_et rajat - . _— Tarkastusvaih Korjaavat toimet
muuttujat Tavoitearvot Menetelma Toistumistiheys
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Lampokasittelyn
aika-

/lampétilakaavio

Jauheen lampétila ) | Rekisterdiva Jatkuvasti Tuotetutkimus Kuuman tilan lampétilan saaté
keskeytyvassa [ampomittari
jarjestelmassa
liman lampoétila Rekisterdiva Jatkuvasti liman tutkimus Lampdtilansaatojarjestelman
jatkuvatoimisessa lampdmittari korjaus
jarjestelmassa
Pitoaika Paivamaaran Kukin era Kuumatila  tai | Jauheen lisdkasittely

kirjaus vastaava

jarjestelma

(*) maaritelladn kullekin tuotteelle sisaisesti (esimerkiksi munanvalkuainen:

Tassa oppaassa on kuvattu viisi kriittisten hallintapisteiden vaihetta:

68 °C, 2 viikkoa:)

7 Kiriittisten hallintapisteiden luettelo

Nestemaiset munavalmisteet:
e CCP 1: Suodatus ja kuljetus (rikkomisen jalkeen ja/tai ennen pastorointia ja/tai ennen
pakkaamista)

e CCP 2: Lampokasittely ja jaahdytys

Kuivatut munavalmisteet:

e CCP 3: Munavalmisteiden kuivatus
e CCP 4: Munajauheen pakkaaminen
e CCP 5: Jauheiden lampokasittely

Ks. valmistusprosessi

8.11

annettu, 3 artikla.

saattamisen osalta

8 Jaljitettavyys

Voimassa olevat saadokset ja suositukset

8.1.2 Vaatimusten noudattaminen

Asetus (EY) N:o 178/2002, elintarvikelainsd&dantda koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta seka elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvista menettelyista

"jaljitettavyydellda” mahdollisuutta jaljittda elintarvike, rehu, elintarviketuotantoon kaytettdva eldin tai valmistusaine,
joka on tarkoitettu lisattavaksi tai jota oletetaan lisattéavéan elintarvikkeeseen tai rehuun, kaikissa tuotanto-, jalostus- ja
jakeluvaiheissa ja seurata kutakin naista kyseisissa vaiheissa.

(EY) N:o 1237/2007 Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 2160/2003 ja p&aatoksen 2006/696/EY
muuttamisesta Salmonella-tartunnan saaneiden munivien kanojen parvista peréisin olevien munien markkinoille

Liite 1: Sellaisista parvista, joiden terveystilannetta ei tiedetd, joiden epdillddn olevan infektoituneita tai jotka ovat
infektoituneita Salmonella-bakteerin serotyypeilld, joita varten on asetettu tavoite esiintyvyyden vahentamiseksi tai
jotka on tunnistettu tietyn ihmisessa esiintyvan ruokamyrkytysepidemian lahteeksi, perdisin olevia munia, saa kayttaa
ihmisravinnoksi vain, jos ne kasitellaan tavalla, joka takaa kaikkien kansanterveydellisesti merkityksellisten
Salmonellan serotyyppien havittdmisen elintarvikehygieniasta annetun yhteisén lainsdddannén mukaisesti.

Tavoitteet

Pakolliset vaatimukset

Hyvat kdytannot

Kunkin eran jaljitettavyys

Kirjataan alkuperamaa ja munien toimittaja
Kirjataan kunkin ainesosan erat
Kirjataan kunkin nestemaisen munaeran ja
munavalmiste-erdn maaranpaa

= llmoitetaan alkupera tilalle
=  Sailytetaan tiedot 5 vuotta

Valtetaan
salmonellatartunnan

saastuttamilta tiloilta
peraisin olevien munien
aiheuttama

munavalmisteiden
kontaminaatio

Varmistetaan, ettd saastuneilta tiloilta peraisin
olevat munat pastéroidaan ja jaljitetdan
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9 Saadosviittaukset

9.1 Aiheen mukaan luokitellut saddokset

Yleista

e Hygieniaa koskevia kansainvalisid menettelytapoja ja elintarvikehygienian yleisia periaatteita koskevat Codex
Alimentariuksen suositukset (CAC/RCP 1 — 1969)

e Munien ja munavalmisteiden hygieniaa koskevat Codex Alimentariuksen menettelytapaohjeet (CAC/RCP 15 —
1976)

o Direktiivi 2003/89/EY direktiivin 2000/13/EY muuttamisesta elintarvikkeisiin sisaltyvien ainesosien merkintdjen
osalta

e Direktiivi 2007/68/EY, annettu 27 paivana marraskuuta 2007, Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivin
2000/13/EY liitteen 11l a muuttamisesta tiettyjen elintarvikkeiden ainesosien osalta

o Asetus (EY) N:o 1829/2003 muuntogeenisista elintarvikkeista ja rehuista

Markkinat

e Komission asetus (EY) N:o 1237/2007, annettu 23 paivana lokakuuta 2007, Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetuksen (EY) N:0 2160/2003 ja paatoksen 2006/696/EY muuttamisesta Salmonella-tartunnan saaneiden
munivien kanojen parvista peraisin olevien munien markkinoille saattamisen osalta

Hygienia ja jaljitettavyys

o Asetus (EY) N:o 1441/2007, annettu 5 paivana joulukuuta 2007, elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista
annetun asetuksen (EY) N:o 2073/2005 muuttamisesta

e Asetus (EY)N:02073/2005, annettu 15 péivdnd marraskuuta 2005, elintarvikkeiden mikrobiologisista
vaatimuksista

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY)N:o852/2004, annettu 29 paivana huhtikuuta 2004,
elintarvikehygieniasta (EUVL L 139, 30.4.2004)

e FEuroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY)N:0853/2004, annettu 29 paivana huhtikuuta 2004,
eldinperaisia elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasdanngista (EUVL L 139, 30.4.2004)

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY)N:o 178/2002, annettu 28 paivanatammikuuta 2002,
elintarvikelainsaadantoa koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta seka elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvista menettelyista
(EYVL L 31, 1.2.2002)

Kontakti elintarvikkeiden kanssa

e Asetus (EY)N:o 1935/2004 celintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista ja
direktiivien 80/509/ETY ja 89/109/ETY kumoamisesta

e FEuroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1907/2006, annettu 18 paivana joulukuuta 2006,
kemikaalien rekisterdinnistd, arvioinnista, lupamenettelyistd ja rajoituksista (REACH), Euroopan
kemikaaliviraston perustamisesta, direktiivin 1999/45/EY muuttamisesta seka neuvoston asetuksen
(ETY) N:o 793/93, komission asetuksen (EY) N:o 1488/94, neuvoston direktiivin 76/769/ETY ja komission
direktiivien 91/155/ETY, 93/67/ETY, 93/105/EY ja 2000/21/EY kumoamisesta

Paino

e Neuvoston direktiivi 76/211/ETY, annettu 20 paivanad tammikuuta 1976, tiettyjen tuotteiden pakkaamista
valmispakkauksiin painon tai tilavuuden mukaan tapahtuvaa tayttéa koskevan jasenvaltioiden lainsdadannén
lahentamisesta

e Naytteenottoa koskevat Codex Alimentariuksen yleiset suuntaviivat (CAC/GL 50-2004)

e Neuvoston direktiivi 90/384/ETY, annettu 20 paivana kesakuuta 1990, jasenvaltioiden lainsdadannon
yhdenmukaistamisesta muiden kuin itsetoimivien vaakojen osalta

9.2 Paivamaaran mukaan luokitellut sdadokset

2007

e Direktiivi 2007/68/EY, annettu 27 paivana marraskuuta 2007, Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivin
2000/13/EY liitteen 11l a muuttamisesta tiettyjen elintarvikkeiden ainesosien osalta

e Komission asetus (EY) N:o 1237/2007, annettu 23 paivana lokakuuta 2007, Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetuksen (EY) N:0 2160/2003 ja paatoksen 2006/696/EY muuttamisesta Salmonella-tartunnan saaneiden
munivien kanojen parvista peraisin olevien munien markkinoille saattamisen osalta

e Asetus (EY) N:o 1441/2007, annettu 5 paivana joulukuuta 2007, elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista
annetun asetuksen (EY) N:o 2073/2005 muuttamisesta

2006

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY)N:o 1907/2006, annettu 18 paivana joulukuuta 2006,
kemikaalien rekisterdinnistd, arvioinnista, lupamenettelyistd ja rajoituksista (REACH), Euroopan
kemikaaliviraston perustamisesta, direktiivin 1999/45/EY muuttamisesta seka neuvoston asetuksen
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(ETY) N:o 793/93, komission asetuksen (EY) N:o 1488/94, neuvoston direktiivin 76/769/ETY ja komission
direktiivien 91/155/ETY, 93/67/ETY, 93/105/EY ja 2000/21/EY kumoamisesta

2005

e Asetus (EY)N:02073/2005, annettu 15 paivand marraskuuta 2005, elintarvikkeiden mikrobiologisista
vaatimuksista

2003

e Asetus (EY) N:o 1829/2003 muuntogeenisista elintarvikkeista ja rehuista

e Direktiivi 2003/89/EY direktiivin 2000/13/EY muuttamisesta elintarvikkeisiin sisaltyvien ainesosien merkintdjen
osalta

2004

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY)N:0852/2004, annettu 29 paivand huhtikuuta 2004,
elintarvikehygieniasta (EUVL L 139, 30.4.2004)

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY)N:o0853/2004, annettu 29 pdivand huhtikuuta 2004,
elainperaisia elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasaanndista (EUVL L 139, 30.4.2004)

e Asetus (EY)N:o 1935/2004 elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista ja
direktiivien 80/509/ETY ja 89/109/ETY kumoamisesta

e Naytteenottoa koskevat Codex Alimentariuksen yleiset suuntaviivat (CAC/GL 50-2004)

2002

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY)N:o178/2002, annettu 28 paivana tammikuuta 2002,
elintarvikelainsdadantéa koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta seka elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvistd menettelyista
(EYVL L 31, 1.2.2002)

1990

e Neuvoston direktiivi 90/384/ETY, annettu 20 paivana kesakuuta 1990, jasenvaltioiden lainsdadannon
yhdenmukaistamisesta muiden kuin itsetoimivien vaakojen osalta

1976

e Neuvoston direktiivi 76/211/ETY, annettu 20 paivanad tammikuuta 1976, tiettyjen tuotteiden pakkaamista
valmispakkauksiin painon tai tilavuuden mukaan tapahtuvaa tayttéa koskevan jasenvaltioiden lainsdadannén
ldhentédmisesta

e Munia ja munavalmisteita koskevat Codex Alimentariuksen hygieniakaytannét (CAC/RCP 15 — 1976)

1969
e Hygieniaa koskevia kansainvalisia menettelytapoja ja elintarvikehygienian yleisia periaatteita koskevat Codex
Alimentariuksen suositukset (CAC/RCP 1 — 1969)
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