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Eurooppalaisen hyvien hygieniakdaytantojen oppaan

esittely

* Oppaan tarkoitus
* Oppaan kehitystyon taustaa
e Mita “virallisesti hyvaksytty” tarkoittaa?

 Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman ja oppaan

vhteys
* Oppaan keskeiset periaatteet
* Tunnistetut vaarat
* Joustavuus
* Miten tuottajat voivat hyodyntaa opasta?
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Oppaan tarkoitus
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Miksi opasta kutsutaan Teacheesy-hankkeessa
"eurooppalaiseksi oppaaksi”?

EU:n hygieniapakettiin sisaltyvan elintarvikehygieniasta
annetun asetuksen (EY) N:o 852/2004 5 artiklassa
edellytetaan, etta elintarvikealan toimijoiden on laadittava ja
toteutettava HACCP-periaatteisiin  perustuvat pysyvat
menettelyt.

Hyvien hygieniakaytannon oppaiden tarkoituksena on auttaa
elintarvikealan toimijoita noudattamaan kyseisen asetuksen
saannoksia (ks. asetuksen (EY) N:o 852/2014 9 artikla).
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Miten Teacheesy-hanke tukee "eurooppalaista opasta”?

* Pienmeijereilla ympari Euroopan on samankaltaisia ongelmia
hygieniapaketin kayttoonotossa

e Kansalliset viranomaiset "syyttavat” ongelmista Euroopan unionia

 Useimmissa tapauksissa selkeat ohjeet auttaisivat saanndsten
noudattamista

* Joustomahdollisuuksien soveltaminen on ollut vahaista

 Haluamme noudattaa EU-saannoksia kaikilta osin

 Haluamme tuoda esiin erityisosaamistamme
elintarviketurvallisuuden hallinnasta alallamme

 Opas on helppokayttoinen tyokalu, joka auttaa tuottajia
parantamaan elintarviketurvallisuuden hallintaa

* Opas sisaltaa myos esimerkkeja joustomahdollisuuksista
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Kenelle opas on tarkoitettu?

* Tilajuustolat ja -maidonjalostajat, jotka kasittelevat perinteisin
menetelmin enimmakseen omasta karjasta peraisin olevaa
maitoa

* Artesaanituottajat eli pienjuustolat ja maitotuotteita kasityona
valmistavat, jotka keradavat maidon paikallisilta tuottajilta ja
kasittelevat sen perinteisin menetelmin pienlaitteilla.

* Oppaan soveltaminen on vapaaehtoista tuottajatyypista
rilppumatta:

v'eurooppalainen hyvéksynté-

v'rekisterdinti (maan mukaan: poikkeukset, rajoitukset...paikallinen tuotanto)

Farmhouse an d

Teach«esy e B s

Cheese & Dairy Producers
European Network



Oppaan tavoitteet

Opas on tarkoitettu tuottajille viiteasiakirjaksi,

* jonka avulla tuottajat voivat laatia oman
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmansa (riskianalyysi,
HACCP-periaatteisiin perustuvat menettelyt jne.),

* jossa huomioidaan tuottajien tosiasialliset kaytannot ja

e jossa annetaan kaytannon esimerkkeja joustojen, mukautusten
ja poikkeusten soveltamisesta.

Oppaan merkitys ja vaikutukset:

e Alan tuottajien ja asiantuntijoiden laatima

e EU:n 28 jasenvaltion viranomaisten ja Euroopan komission
suosittelema

Teach esy i -Erasmus+
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Opas

on saatavilla Euroopan komission
verkkosivustolta osoitteessa
https://ec.europa.eu/food/safety/biosa

fety/food hygiene/guidance en
(napsauta kohtaa ”Guidance provided
by EU stakeholder organisations” ja
valitse “Good Hygiene Practices in the
production of artisanal cheese and
dairy products” ja lopuksi ”FI” linkin
”European Guide for Good Hygiene
Practices in the production of artisanal
cheese and dairy products” perassa
olevasta valikosta).

Teacheesy

Eurooppalainen hyvien
hygieniakdytiantdjen opas

kdsityona valmistettavien juustojen ja
maitotaloustuotteiden tuotantoa varten

Kohderyhma:

Pienjuustolat ja maitotuotteita
kasityona valmistavat tuottajat

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

®©© Farmhouse and
@Ko Prtisan -
Cheese & Dairy Producers Er'asmUS +

European Network


https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en
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Opas on saatavana 24 kielella:

englanti
tsekki

malta

saksa

tanska

puola

Teacheesy

ranska
viro

portugali

hollanti
kreikka

romania

espanja

latvia
slovakki

italia

liettua

sloveeni

iiri
unkari
suomi
kroaatti

bulgaria

ruotsi
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https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_es.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ga.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_cs.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_et.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lv.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hu.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_mt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sk.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fi.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_de.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_nl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_it.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_da.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_el.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_bg.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ro.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sv.pdf
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Tausta, luonne ja virallinen

hyvaksynta
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Hankkeen taustaa ideasta viralliseen hyvaksyntaan

 2010: Ensimmaiset keskustelut hankkeesta FACEnetworkissa.

e 2010-2014: Euroopan komission ja parlamentin kanssa useita
keskusteluja/tapaamisia, joissa kerrottiin ehdotetusta hankkeesta ja
pyydettiin hankkeelle rahallista tukea.

 Maaliskuu 2015: Useiden parlamentin jasenten tuen ansiosta DG SANTE
myonsi tukea FACEnetworkille pilottihanketta varten.

* Maaliskuu 2015-maaliskuu 2016: Oppaan kirjoitus.

e Maaliskuu 2016—joulukuu 2016: Opas arvioitavana komissiossa ja 28
jasenvaltiossa > muutoksia, neuvotteluja

e 16. syyskuuta 2016: Kasveja, elaimia, elintarvikkeita ja rehuja kasittelevan
pysyvan komitean (PAFF Committee) kasittely, johon myos FACEnetwork
osallistui.

e 13. joulukuuta 2016: Virallinen hyvaksynta.

e 2017: Oppaan kaantaminen EU:n 23 viralliselle kielelle.

e 22. marraskuuta 2017: Konferenssi Brysselissa; virallinen julkistus.
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Oppaan luonne

* Oppaassa korostetaan teknisten asiantuntijoiden ja tuottajien
asiantuntemusta.

* Lahestymistapa on ennalta ehkaiseva ja perustuu hyvien kaytantojen
noudattamiseen.

 Oppaassa sovelletaan kaikkia HACCP-periaatteita sektorin tuotteisiin
seuraavien tyokalujen avulla:
e vyleiset vaara-analyysit
e HACCP-pohjaiset suunnitelmat, joissa maaritetaan, mitka
vaarat liittyvat tietyntyyppisiin tuotteisiin.
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Oppaan luonne

Oppaan muita vahvuuksia:

 Ei kriittisia hallintapisteita (ei sovelleta sektorin tuotantoon)
* Esimerkkeja jousto- ja mukautusmahdollisuuksista (viitteina)
* Vain poikkeamista on pidettava kirjaa

* Tuottajavastuu = tuottajan on oltava pateva henkilo >

Ei maaramuotoisia suunnitelmia tai ohjearvoja, jotta tuottaja voi
itsenadisesti paattaa kaytantonsa

Farmhouse an d
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Mita “virallisesti hyvaksytty opas” tarkoittaa?

e Kaikki EU:n 28 jasenvaltiota ovat hyvaksyneet oppaan:
e Kaikki eurooppalaiset tuottajat voivat halutessaan
soveltaa opasta kenenkaan estamatta
 Tarkastusten yhteydessa paikallisten tarkastajien on
selvitettava, soveltaako tuottaja opasta
* Tarkastuksissa on myods selvitettava
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman tehokas
taytantdodnpano, mutta yksittaisiin kaytantoihin ei pitaisi
puuttua
e Opas ei ole saados (oppaan suositukset eivat ole
taytantdonpantavissa oikeusistuimessa), mutta sen soveltaminen
auttaa noudattamaan saannoksia
* Opas ei ole pakollinen vaan sen soveltaminen on vapaaehtoista

Farmhouse an d
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Yhteenvetona:
Mita halusimme Mita saimme

« Noudattaa EU-saannoksia

kaikilta osin
» FACEnetworkin opas
* Tuoda esiin hyvaksyttiin virallisesti
erityisosaamistamme
elintarviketurvallisuuden
hallinnasta alallamme
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Elintarviketurvallisuuden

hallintajarjestelman ja oppaan
vhteys

Farmhouse and

Teach«esy [
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Opas on tyokalu, joka auttaa tuottajaa noudattamaan
lakisaateisia velvollisuuksia

* Opas ei sisalla teknisia ohjeita eika sovellettavia saanndoksia
e Opas on pikemminkin tyokalu kuin perinteinen ohjekirja

Tyokalu = tyossd tai arkisessa tehtdvassd kaytettave tysvéline
(IGhde: Sanakirja.org

Oppaan tavoitteena on auttaa kayttdajaa (tuottajaa)
noudattamaan lakisaateisia velvollisuuksiaan

Farmhouse an d
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Mita velvoitteita tuottajiin sovelletaan?

Asetuksen (EY) N:o 852/2004 Asetuksen (EY) N:o 852/2004 5 artikla Asetus (EY) N:o 178/2002
4 artikla “Elintarvikealan toimijoiden on
laadittava ja toteutettava HACCP-
periaatteisiin perustuva pysyva

Asetuksessa maaritetaan

Elintarvikealan toimijoiden on seuraavat perusperiaatteet:

noudatettava asetuksen (EY)

menettely tai niihin perustuvat * riskianalyysit
N:0 852/2004 liitteessd | pysyvit menettelyt seki pidettava ylla . tuottajan ensisijainen
sdddettyjé yleisié sita tai niita.” vastuu
hygieniasédnndoksid ja liitteessad Il . .
saddettyja yleisid © JEIEETE

hygieniavaatimuksia ja
asetuksessa (EY) N:o 853/2004
asetettuja erityisvaatimuksia.

Naihin velvollisuuksiin viitataan kasitteella elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma
Ks. Komission ilmoitus HACCP-periaatteiden taytantéonpanosta

Farmhouse and

Teacheesy
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Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma

= Elintarvike-
turvallisuuden

HAC s ainen hallintajarjestelma

menettely
Vaara-analyysi
HACCP-pohjaiset

suunnitelmat Muut riskinhallinta- : FECI =
Kiytannot Hallintajarjestelma
. Jaljitettavyys on pa Nntava
. Omavalvonta- e e e
suunnitelmat taytantoon ja sita
. Poikkeamien ..
selvittaminen on myaos

Tukiohjelmat
(prerequisite programs, PRP)

Hyvat hygieniakaytannot
Hyvat tuotantotavat

noudatettava
saannollisesti

> Opasta tarvitaan

Farmhouse an d
Tea c h esy g:;f;: & Dairy Producers - Erasm US +

European Network



Oppaan sisalto
> Kattaa kaikki elintarviketurvallisuuden A\
hallintajarjestelman vaatimukset

Osa | - OPPAAN TARKOITUS JA SOVELTAMINEN

~Osa V — HACCP-pohjaiset suunnitelmat N\
/ e Maidon kerays, meijerissa varastointi ja kasittely \

é-u — HYVAT HYGIENIAKAYTANNOT \ e Maitohappokaymisella juoksetetut juustot
/ e Elintarvikkeiden kasittelijdiden yleinen hygienia, \l e Entsymaattisesti ja  yhdistelmamenetelmilla
koulutus ja terveys juoksetetut juustot
e Tilatja laitteet e Haihduttamalla ja saostamalla valmistettuja
e Puhdistaminen juustoja ja maitotuotteita koskeva suunnitelma
e Desinfiointi e Juotavaksi tarkoitettu pastoroitu maito
e Haittaeldintorjunta e Juotavaksi tarkoitettu raakamaito
e Veden laatu e Voija kerma
e Hapanmaitotuotteet
Osa lll - HYVAT TUOTANTOTAVAT \ e Hapattamattomat maitotuotteet ,/
e Hapatteet >~ . . 4
e Juoksetteet: valmistus, varastointi, kaytto Osa VI - JALJITETTAVYYS
e Maidon ja juustomassan lisaaineet
e Suolaus Osa VIl - OMAVALVONTA
e Tuotteiden varastointi ja kuljetus ) .
\_ Suoramyynti / Osa VIl - POIKKEAMIEN SELVITTAMINEN
Vé \

Osa IV — Riskianalyysi alkutuotannossa '

[ LIITE 1 - MAITOTUOTTEIDEN VAARA-ANALYYSI ]

e Maidon tuotanto ja varastointi tilalla \
\ /

- ~  LIITE 2 - SANASTO 20



Oppaan sisalto
> Kattaa kaikki elintarviketurvallisuuden A\
hallintajarjestelman vaatimukset

\

Osa Il - HYVAT HYGIENIAKAYTANNOT

Osa lll - HYVAT TUOTANTOTAVAT

NSuoramyynti

Elintarvikkeiden kasittelijoiden yleinen hygienia,\
koulutus ja terveys

Tilat ja laitteet

Puhdistaminen

Desinfiointi

Haittaelaintorjunta
Veden laatu

Hapatteet
Juoksetteet: valmistus, varastointi, kaytto
Maidon ja juustomassan lisdaineet

Suolaus /
Tuotteiden varastointi ja kuljetus /

7

Hyvat kaytannot ja tuotantotavat (=
tukiohjelmat) auttavat hallitsemaan
yleisia vaaroja.

Niiden hallinta muodostaa perustan
HACCP:n tulokselliselle
taytantoonpanolle.

Hyvat kaytannoissa ja
tuotantotavoissa kuvataan yleisia
hygieniakaytantoja, jotka on
muokattu alalle sopiviksi.

Tila- ja artesaanituotteille on

%mééritetty 12 tukiohjelmaa, jotka on

kuvattu oppaan |l ja Ill osioissa.

» Tuottajat voivat maarittaa omat menettelyt suoraan
hyvien hygieniakaytantojen ja tuotantotapojen mukaisesti.

21



Oppaan sisalto

hallintajarjestelman vaatimukset

> Kattaa kaikki elintarviketurvallisuuden A\

Osa IV — Riskianalyysi alkutuotannossa

R 4

e Maidon tuotanto ja varastointi tilalla

S

\~ — —

/Osa V — HACCP-pohjaiset suunnitelmat N\

/. Maidon kerays, meijerissa varastointi ja kasittely \

e Maitohappokaymisella juoksetetut juustot

e Entsymaattisesti ja  yhdistelmamenetelmilla
juoksetetut juustot

e Haihduttamalla ja saostamalla valmistettuja
juustoja ja maitotuotteita koskeva suunnitelma

e Juotavaksi tarkoitettu pastoroitu maito

e Juotavaksi tarkoitettu raakamaito

e \oija kerma

e Hapanmaitotuotteet

o\Hapattamattomat maitotuotteet

[ LIITE 1 —- MAITOTUOTTEIDEN VAARA-ANALYYSI

Naissa osioissa kuvataan HACCP-
periaatteisiin perustuvat menettelyt, jotka
on maaritetty alan tuottajien ja teknisten
asiantuntijoiden kokemusten pohjalta.

- Yleinen vaara-analyysi

esitetaan liitteessa (jotta asiakirjan
toiminnallinen osio ei kay liian
monimutkaiseksi)
- kattaa yleiset kemialliset, fysikaaliset ja
mikrobiologiset vaarat (luonne,
ominaisuudet, ehkaisy); keskeisimmat
vaarat kuvataan HACCP-pohjaisissa
suunnitelmissa

-  HACCP-pohjaiset suunnitelmat

Suunnitelmat on laadittu erikseen jokaiselle
jalostusprosessin vaiheelle (maito ja maitotuotteet
on jaettu kahdeksaan ryhmaan). Kukin suunnitelma
sisaltaa taulukkona vyksityiskohtaisen ja kattavan
analyysin kyseisesta vaiheesta.
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Oppaan sisalto |
> Kattaa kaikki elintarviketurvallisuuden A\
hallintajarjestelman vaatimukset 1.1

Naissa osioissa kuvataan HACCP-
periaatteisiin perustuvat menettelyt, jotka
on maaritetty alan tuottajien ja teknisten
asiantuntijoiden kokemusten pohjalta.

Osa IV — Riskianalyysi alkutuotannossa

R 4

e Maidon tuotanto ja varastointi tilalla

A - _ _/
/Osa V — HACCP-pohjaiset suunnitelmat N\
/. Maidon kerays, meijerissa varastointi ja kasittely - Yleinen vaara-analyysi
e Maitohappokaymisella juoksetetut juustot . esitetaan liitteessa (jotta asiakirjan
e Entsymaattisesti ja  yhdistelmamenetelmilla toiminnallinen 0oSsio ei kay lilan
juoksetetut juustot

monimutkaiseksi)

Haihduttamalla ja saostamalla valmistettuja . - ) i .
’ J J . kattaa yleiset kemialliset, fysikaaliset ja

juustoja ja maitotuotteita koskeva suunnitelma _ : _
Juotavaksi tarkoitettu pastoroitu maito mikrobiologiset vaarat (luonne,

(]

e Juotavaksi tarkoitettu raakamaito ominaisuudet, ehkaisy); keskeisimmat
e Voijakerma vaarat kuvataan HACCP-pohjaisissa
e Hapanmaitotuotteet suunnitelmissa

\ e Hapattamattomat maitotuotteet

N—

-  HACCP-pohjaiset suunnitelmat
Suunnitelmat on laadittu erikseen jokaiselle

[ LIITE 1 - MAITOTUOTTEIDEN VAARA-ANALYYSI jalostusprosessin vaiheelle (maito ja maitotuotteet

on jaettu kahdeksaan ryhmaan). Kukin suunnitelma
sisaltaa taulukkona vyksityiskohtaisen ja kattavan
analyysin kyseisesta vaiheesta.
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Miten tuottajat voivat hyodyntaa opasta?

* Opas =tila-ja
artesaanituottajien tarpeisiin
laadittu
elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelma

e Se on tarkoitettu kaytannon
tyokaluksi (taulukkoja,
esimerkkeja jne.)

* Oppaassa kasitellaan kaikkia
alan tuoteryhmia ja
toimenpiteita

Teach«esy

Tuottajat voivat kayttaa
opasta oman
elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmansa
pohjana...

...mutta niin, etta opasta
muokataan tuottajan
toimintaan sopivaksi,
jotta se antaa tarkan kuvan
tuottajan kaytannaista

Farmhouse an d
Artisan -
Cheese & Dairy Producers ErasmUS +

European Network



Elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman esittely:
kirjallinen dokumentti vs.
suullinen selvitys

Oppaan sivu 20:
“Menettelyn dokumentointi tai esilld pitidminen ei ole

pakollista. Tuottajan on kuitenkin pystyttivda tarvittaessa
selvittdimdaédn menettelyn kulku.”

Farmhouse an d

TeaCh esy 3::222: & Dairy Producers - Erasm us +

European Network
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kirjallinen dokumentti vs. suullinen selvitys

 Asetuksen (EY) N:o 852/2004 johdanto-osan
15 kappale:

"[HACCP-vaatimusten] olisi  oltava
riittdvdn joustavia, jotta niitd voidaan
kayttadd kaikissa tilanteissa, myos
pienissd yrityksissd. — — vaatimuksen
asiakirjojen sdilyttidmisestd on oltava
joustava, jottei hyvin pienille yrityksille
aiheuteta tarpeettomia rasitteita.”

Teach«esy

Asetfus (EY) N:o 178/2002
Elintarvikelainsfizidiinto

‘Toimivaltaiset jviranomaiset |  Elintarvikealan toimijat

Asefus (EY)
N:o 853/2004
Elamnperii=ii elintarvikkeita keskevat
erityiset hyglemasaimit
e l _l_ —
l N:o 2075/2005 N:o 2074/2005 N:o 2073/2005 )
. Trikiini  Muut tiytantonpanosiinndt  Mikrobiologiset vaatimukset

Kuvaldhde: Eurcopan komission Terveys- ja kuluttaja-asioiden padosasto
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Kirjallinen dokumentti vs. suulli

e KOMISSION TIEDOTE Elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmien, joihin sisaltyvat tukiohjelmat

ja HACCP-periaatteisiin perustuvat menettelyt, ESOGRANSNRARS TOMELMIEN. PHNIR SOBSII
taytantoonpanosta... (2016/C 278/01) EUROOPAN KOMISSIO

- Liite 1ll, 4.4.6 kohta: SE—————

elintarviketurvallisunden hfllintajirjestelmien, joihin sisiltyvit rukiohjelmar ja HACCP-periaatteisiin
perustuvar menertelve, tivfintddnpanosta sekd ciyrinn iefvissd elintarvikeyvriryvksissi
ovelletravista helpotuksista joustavuudest

I JOHDANTO

en (EY) Noo 852/2004 (') 4 artiklassa edellytetian, etta clintarvikealan toimijat
ja Il esitettyja yleisia hygieniavaatimuksia. Niiden

atimuksia, joista zaadetdin asctuksessa (EY) Noo 853/2004 (7). Kyscizista vaatimuk-
rsutaan kansainvalizelli tasolla (esimerkikszi WHO, FAO, Codex Alimentarius, 150)

”Silloin kun on kdytettdvissdé HACCP-yleisoppaita, voidaan erilliset HACCP-
pohjaisia menettelyjé koskevat asiakirjat korvata vaarojen arviointia koskevilla
asiakirjoilla — ="

”Seurannan toteuttaminen tuloksellisesti on yleensd tdrkedampdéd kuin
kirjaaminen.”
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Oppaassa tunnistetut vaarat
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Juuston ja maitotuotteiden tila- ja artesaanituotannon
keskeisimmat vaarat

Kemialliset vaarat

Allergeenit
Antibiootit, muut elainlaakkeet ja biosidit

Fysikaaliset vaarat

Lasiset vierasesineet
Metalliset vierasesineet

Mikrobiologiset vaarat

Listeria monocytogenes
Salmonella spp
Koagulaasipositiivisten stafylokokkien tuottamat enterotoksiinit
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Oppaan keskeiset periaatteet
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Oppaan keskeiset periaatteet

* Keskeiset vaiheet ja kriittiset hallintapisteet
* Joustavuus
* Vain poikkeamista on pidettava kirjaa

 Tuottajavastuu = tuottajan on oltava pateva henkilo >
Ei maaramuotoisia suunnitelmia tai ohjearvoja, jotta tuottajat voivat
itsenadisesti paattaa kaytantonsa
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Keskeiset vaiheet ja kriittiset hallintapisteet
Asetuksen (EY) N:o 852/2004 johdanto-osan 15 kappale:

"HACCP-vaatimuksissa olisi otettava huomioon Codex
Alimentariukseen sisdltyvdt periaatteet. Niiden olisi oltava riittdvén
joustavia, jotta niitd voidaan kdayttdd kaikissa tilanteissa, myoés
pienissd yrityksissd. Erityisesti on tunnustettava, ettd kriittisten
valvontapisteiden tunnistaminen ei tietyissad elintarvikealan
yrityksissd ole mahdollista ja ettd joissakin tapauksissa hyvilld
hy?ieniakéiytdnnc'jillﬁ voidaan korvata kriittisten
valvontapisteiden seuranta. Vastaavasti vaatimus ’kriittisten
rajojen’ asettamisesta ei kaikissa tapauksissa merkitse
lukumddrdisten rajojen asettamista. LisGksi vaatimuksen
asiakirjojen sdilyttdmisestd on oltava joustava, jottei hyvin pienille
yrityksille aiheuteta tarpeettomia rasitteita.”
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Kriittiset hallintapisteet ja keskeiset vaiheet

* Kriittinen hallintapiste: vaihe/menettely/toimenpide, jonka
kayttd on olennaista vahentamaan, ehkaisemaan tai poistamaan
eImtarwketurvalhsuuteen kohdistuvia vaaroja

- Edellyttdad mitattavissa olevia parametreja

e Keskeinen vaihe: vaaran hallinnan kannalta tarkea vaihe

Farmhouse an d
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Esimerkki kriittisesta hallintapisteesta: pastorointi

* Erityinen hygieniasyista tehtava lampdokasittely:
taudinaiheuttajien inaktivointi

* Prosessissa on saavutettava tietty kesto-
lampotilayhdistelma, esim.:

LTLT-pastorointi: 63 °C, 30 minuuttia
HTST-pastorointi: 72 °C, 15 sekuntia

* Kunkin eran pastorointiaikaa ja -lampdtilaa on seurattava ja
lukemista on pidettava kirjaa

e Pastorointi on ainut oppaassa kuvattu kriittinen
hallintapiste
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Kasvurajoihin perustuvat kriittiset hallintapisteet?

 Kriittista hallintapistetta (kuten pH-tavoitearvoa) ei ole
mahdollista validoida taudinaiheuttajien kasvun
valvontamenettelyksi, jos kriittinen raja on korkeampi kuin
kasvun ehkaisyn edellyttama arvo.

e Useiden juustolaatujen ja maitotuotteiden pH-arvo,
kypsymislampotila tai vesiaktiivisuus ylittaa
taudinaiheuttajien kasvun raja-arvot.

e Mikali validoitavissa olevaa kriittista hallintapistetta ei ole
mahdollista maarittaa, riskia voi pienentaa noudattamalla
hyvia hygieniakaytantoja maidon tuotantovaiheessa.
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Keskeiset vaiheet

e Vaaran hallinnan kannalta tarkeita toimenpiteita

- hyvat hygieniakaytannot
- hyvat tuotantotavat
- ennalta ehkaisevat ja korjaavat toimenpiteet
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Esimerkkeja keskeisista vaiheista

Entsymaattisesti ja yhdisteImamenetelmilla juoksetetut
juustot

Vaara: patogeenisten bakteerien kasvu hapattamisen ja
valuttamisen aikana.

Vaaran hallinnan kannalta keskeiset vaiheet:
- Huolehdi hyvasta hygieniasta maidontuotannossa

- Riittava hapattaminen juustolaadun mukaisesti
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Esimerkkeja keskeisista vaiheista

Entsymaattisesti ja yhdisteImamenetelmilla juoksetetut
juustot

Tarkistus-/valvontamenettely

- Aistinvarainen tarkastus

Esimerkkind goudan valmistus: juustomassan asianmukainen valutus, juuston
kuoren asianmukainen kuivaus

- Lampotilan, keston ja happamuuden mittaaminen

Esimerkkind goudan valmistus: 5,5 tuntia hapatteen lisédmisen jdlkeen: pH < 5,5
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Joustavuus

Joustavuudella tarkoitetaan
elintarviketurvallisuuden saavuttamista

vaihtoehtoisin keinoin olosuhteista, laitoksesta,
alueesta ja elintarvikkeesta riippuen.
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Miten joustavuus maaritellaan oppaassa?

Tuottajan paatettavissa olevat joustomahdollisuudet:
 mahdollisuus poiketa HACCP-pohjaisista menettelyista
* ohjeiden tulkinta (ilmaisut tarvittaessa, riittévad jne.)

Toimivaltaisen viranomaisen paatettavissa olevat
joustomahdollisuudet:

e poikkeukset
 mukautukset
* poisjattamiset
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Miten joustavuus maaritellaan oppaassa?

* Elintarvikealan toimijoiden paatettavissa olevat jousto-
mahdollisuudet:

e ks.
e Osall —Tilat ja laitteet
* Osa VIl — Omavalvonta: 2.3 7.1
* Naytteenottotiheys

* Naytteiden maaraa voidaan vahentaa, jos aiempien
naytteiden historiatiedot ovat hyvat

* Jne. 8.4
e Toimivaltaisen viranomaisen paatettavissa olevat joustomahdollisuudet:
e ks.
 Osa V — Maidon tuotanto ja varastointi tilalla
* Osa V — Maidon kerays, meijerissa varastointi ja kasittely

1.2

1.2
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Miten tuottaja voi kayttaa joustomahdollisuutta?

* Tuottaja voi itse paattaa joustomahdollisuuden kaytosta
iiIman erillista hakemusta

* Joissakin tapauksissa toimivaltainen viranomainen paattaa
joustoista joko
* toimijakohtaisesti tai
 kollektiivisesti kaikkien toimijoiden osalta
e esim. tuottajajarjestojen valityksella, suojatuilla
alkuperanimityksilla jne.

* maan mukaan joustoa koskeva paatos voidaan tehda
paikallisella, alueellisella tai kansallisella tasolla.
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Miten tuottajat voivat hyodyntaa

opasta?
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Miten opasta mukautetaan kayttajan tarpeiden
mukaan?

D Vaihe 1: Valitse vain oman toimintasi kannalta tarpeelliset sivut

e Suunnitelmat esitetaan aina omina sivuinaan, jolloin kayttajat voivat valita
kayttoon vain omien tuotteidensa ja kaytantojensa kannalta tarpeelliset sivut

* Esimerkiksi tuottaja, joka valmistaa maitohappokdymiselld juoksetettuja juustoja
omien lehmiensd maidosta, tarvitsee vain seuraavat sivut:

* kaikki hyvid hygieniakdytdntojd ja tuotantotapoja koskevat sivut
e osion "Riskianalyysi alkutuotannossa” sivut

 HACCP-pohjaista suunnitelmaa “Maitohappokédymiselld juoksetetut juustot”
koskevat sivut

» jdljitettavyyttd, omavalvontaa ja poikkeamien selvittéimistd koskevat sivut
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Miten opasta mukautetaan kayttajan tarpeiden
mukaan?

D Vaihe 2: Tuottajan on muokattava hyvia hygieniakdytintoja ja
tuotantomenettelyja omiin kaytantoihinsa sopiviksi

Lue kukin sivu ja

- poista kohdat, jotka eivat sovellu kaytantoihisi

- sailyta suositukset, jotka soveltuvat kaytantadihisi, ja korosta ja tarkenna
toimintasi kannalta olennaisimpia kohtia
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Esimerkki hyvia hygieniakaytantoja koskevan sivun

0sa Il — Hyvit hygieniakdytannot

ELINTARVIKKEIDEN KASITTEL JOIDEN YLEINEN HYGIENIA, KOULUTUS JA TERVEYS

Elintarviikelgan kaskiell|tiden aiheutiamia vaaroja on helppo halllla noudattamalla ykeinkaralsla
nyvla hyglenlakdytanidla. Koska plenmed|enssa tal plenessa elntandkealan yriyksessd on yieensa
vahan fydnbekljits, heldan alneutiamansa riskl on rajalinen, mikd antaa jonkin verran jousiovaraga
laklsaabetsien vaalimusian fulkinnassa.

Namd hygleniavaatimukset koskeval kalkkla elintarvickelden kdsifell|ditd yksin Ja yhdessa tolsten
KansEa fydskenneniessd.

Elintarvikkelden kiisitiell|diden yialnen hyglenla

Kasian huslelinen oDesl '.IEIZE”H]E S-E|FTJL-H||E an tarkein infekbakden I:I:IT_IIJ aalna irtardiia|sen
tugtarnossa. Kynnet pldetasn puntaina |3 lakkaamathoming, ekabefokynsld sallta. Entyista
nuzmicta kKlinntetaan FIE'.IHHIZIHEI' gekd sormenyalign PEEUYUA- asivarnat F‘EEHEJ"I I'I'}'EEH. JIZIE ne
}:ILI'lL'l'it posketukslin elintarvikkekden karssa. Jos I"I'F En '.iFIEI'IIJ.IIJ ulkona, rnlssaju-:-tse'.'aa
veita & ole sastavilla, kayietian k3sidesld tal keeUspyynkelia TAMNINKIN kamat on kulenkin
puhdistetiava pesemais ne vedalld [a salppasla hatl kun mahdoilsta,

KEEI.E'. pestasn E

= gina elnlamiketuoiamodioinin saavutasssa

« ennan alintarkkeiden {3 nliden amesosian tal hapatialden kaskeys
« WC-kawnnin Jalkeen

« puhalimen kasttelyn [Hlkeen

« mahdolllsest kantaminciunaiden Konbeiden kasitelyn Hlkeen

« 3ina, kun k3ost ouat Mealsst.

Tustteiden mandalista kantaminasdota il dslikortaminzatols pyrtidn sskSmasn amala loiminnala
}H HE}'.HFI'IE“E. Etenkin kanrnatiaa mulsiaa seuraaval aslat
- Naammus Ja haavat on pefetiava vedenphavilld haavasitenla tal kashelld
« Blinfandiialia Gisitaiedan on vakstavs tupakointia, syikemistd, pureskelua |a syimists
tuotantalicissa.
« Ellntarviikaltz k3sltelavien el pidd alvasiolia tal yekld slintandkkelta konll
= Tuptaniobioissa el 533 KAYHas wonja
« Elntarvikkaiden k3sEtentioinn & 533 fusda allerpeensia (esimerdksl gluteenia sisdityda
wiljatuattalta, 2ynaisid, nivialsld, munia, kalas, maa ja muita pahkingita, soljapapula, sepér,
EJI'IE'F‘H, seeEamia, ||.I|:‘||I'IIE 1al nedicesiia) kentaminaaliovaaran vuoksl, il ng ale
limpoikatu tuottaidam alnesoslksl.

vaatetus

Tytintzkiat kayltavat wpsesidessa sihen tarkoRetiula vastielta |3 slintandReiuotydnossa puntalia
vaatlefa. Melerissd kdyletadn ed vaalella kuln flala fydskennelzessd/ Blntarvikkeiden
fuatantotiislbin saavuttass=a pustasn padlle puhtaat suscjavasttest (takkd tal egina), jotka risutaan
ennen tolsta polstumista tal WI-kayntia. Vaalkielden on oRava hyvakuntolsgt, elid nikssd saa olla
rep=amid, rispaantuneiia kohia tal Inoavia nappea.

Cesinfiolvaa [alkasyipya kaylesiaessa neste valndetaan saanndill

sallyy.
Koulutua

vallzjain, jotta kytvyn teno

Elintarvlkkeiden E3ctiallitnz_la wmsvhanklifkunnalla /on oltava soweltuva koulutus, tal

EoiEnesmman  tyotoverm  aniama  perehdyive “oulvtuksessa  klinnhetadan huomlota

maliaousTeowe=n wulalikesd <EINTYVIN elinfandketurdaliisuusrsieiiin |3 annelaan fietoa
=

......................... —_—

/Q(ohdassa sanotaan: "Kadet pestaan ennen
lypsamista...”
> Mikali et itse tuota kayttamaasi maitoa, poista
oppaasta kohta “ennen lypséamista”

/Q Kohdassa sanotaan: “Elintarvikkeiden
kasittelijoilla ja lypsyhenkilbkunnalla on oltava
soveltuva koulutuskokeneemman tyotoverin
antama perehdytys.”

> Ympyroi kohta ’kokeneemman tyétoverin
antama perehdytys”, mikali tama on yleinen
kaytanto yrityksessasi.

Huom. Mikali joillakin tyontekijoillasi on jokin
soveltuva koulutus, voit liittaa tutkintotodistukset
oppaaseen

Sivua ei muutoin tarvitse muokata, jos yrityksesi
kaytannot ovat tekstissa kuvatun mukaisia
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Esimerkki HACCP-pohjaisen suunnitelman muokkauksesta
Ote HACCP-pohjaisesta suunnitelmasta “Maitohappokaymisella juoksetetut juustot”

Valvottava Miksi varovaisuus on Ennalta ehkaisevat Tarkistus-/ Korjaavat toimenpiteet
prosessin vaihe tarpeen? toimenpiteet valvontamenettely

Kypsyttaminen, M, K: Vaarat prosessin Noudata ohjeiden mukaista Juustonvalmistajan Saada tuotantoparametreja:
jossa hapatetta parametrit voivat mahdollistaa lampdtilaa, aikaa ja hapatteen kokemus: kesto ja lampdtila seka
siirrostetaan patogeenisten bakteerien annostusta. Lisaa hapatteet aistinvarainen hapatteen tyyppi ja annostus.
kasvun. mahdollisimman nopeasti. tarkastus seka

lampdtilan, ajan ja
(ttalypsy: happamoitumisen
. e Heva Lisatidn sAilioon hetl mittaaminen.
Yt Kypsytamistd iman ™\ pcsmicen jesr. .
rrostamista, Qoista tama / siilisn Limpstilakst saddetdin

rivi. 12°c.

Tata kohtaa on muokattu vastaamaan
tuottajan tavanomaista kaytantoa.
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Muita muokkausesimerkkeja

* Voit lisata tahan aiheeseen liittyvia kuvauksia, lomakkeita,
esimerkkeja ja muokattuja HACCP-pohjaisia suunnitelmia.

1.4

1.5

1.6
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siota koskevat tyokalut

1.1 PowerPoint HACCP-periaatteista ja oppaasta
1.2 PowerPoint joustoista ja mukautuksista
1.3 Muokkausesimerkki 1
1.4 Muokkausesimerkki 2
1.5 Muokkausesimerkki 3
1.6 Muokkausesimerkki 4

<

Is the Guide in line with

| the HACCP principles?

QUFSERIAS
DE CAMPI A
¥ ARTESAMAS so b e

ample of Personalization

«ction Il — Good Hygiene Practises

Example of personalising a HACCP-based plan
Extract of the HACCP-based plan « lactic coagulation cheeses »

ck the appropriate boxes

IMPLEMENTATION OF THE EUROPEAN GUIDE faf: genersl iygiene, treining. heaich

- Growth of pathogsnic

DAIRY PRODUCTS in the cheese dairy (Name of the g
Mitk £ LAB through Huro—Rejost 4

sthing 3 1
~ Process step Why do we have to be Preventive actions hecking/Mol Corrective actions
FOR GOOD HYGIEME PRACTICES IN THE O Footbath is used to monitor careful? g procedure
PRODUCTION OF ARTISAMAL CHEESE AND O Change of footwear is used
Maturation \Where possible_promote the !
without - e

ining b g i o

cheese dairy) O Formal food hygiene gualification inoculation undesirable-bactena\When srgancleptic
O Direct instruction by more experienced colleague the number of lactic acid hoot milkp U o " D ) Adjust
bactera{LAB}is | turati 3 ducti
Tha Europaan Giide in which aur sel.cantrl sysiem b baseid. has bean endarsad by X 2 bprop 2 B
the Eurcpean Comission and fhe Menber Slies on Decemibar 13+ 2098 and fhe leaning conditions-fortheir P tro-and-timeK tim dime-tomp it
‘Spanish wersien has becn publshed on the Cfllal Joumal of the Ewapean Linkn on oice of detergents dsevslopmentars promots sufficiently rapid and-acidity a-focureRtissus improve
cemier 21+ 3017 {017IC 440401) and i can be dourimaded n i Ink: O Alkaline unfavourable._pathogenic growth-of LAB_{2) d ik
s sl O Newtral bacteria can dominale

This Gukde has san wrtian by FACE S d Add M.aluratlon M, C: Improper process Maintain corre_cl Experience of Adjust produc_llon
iy Proskcers. Evropean Neheok -y loce-gbwork sy ) In colacration. wity O Enzymatic with parameters can allow growth  temperature, time and dose ~ cheesemaker: parameters: time,
QwRpd  (Favhoase and  ANian  Chomse DONeE  Spansn  Nawor inoculation of pathogenic bacteria of cultures. Add cultures as organoleptic temperature, type and
ww dgEserER O | pice of additives s00N as possible. inspection, dose of cultures.

measurement of

0 Wetting agent 5
temperature, time

i Evening B
O Chelating agent > p
0 Foaming agent R\z\;;crg n::ldfd i the tank just
O Disinfectant . g e
a Tank’s tengperature adjusted
o ak12°C
J None "

er doesn’'t use maturatiol
without inoculation, he has to delete
this row

The line is kept and adapted (detailed, =
because it is the usual practice of this
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