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Vaara-analyysi

Vaarat voivat liittya ymparistoon, tuotantotapaan ja
prosessointiin.

e Kemialliset vaarat
* Fysikaaliset vaarat

 Mikrobiologiset vaarat
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Kemialliset vaarat

Juuston ja
maitotuotteiden tila-
ja artesaanituotannon
keskeisimmat vaarat

* Lisdaineet, entsyymit ja muut ainesosat

* Allergeenit

* Antibiootit, muut elainlaakkeet ja biosidit

* Torjunta-aineet

* Pesu- ja desinfiointiainejaamat

* Dioksiinit ja polyklooratut bifenyyliyhdisteet (PCB-yhdisteet)

* Raskasmetallit

e Aflatoksiini M1

e Muut vaarat, kuten kemikaalien siirtyminen elintarvikkeiden kanssa
kosketuksissa olevista materiaaleista, savustus jne.
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Allergeenit
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Kuvaldahde: eufic.org
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Allergeenit

Vaara:

* Tuotteissa olevat allergeenit saattavat aiheuttaa huomattavan
riskin kuluttajien terveydelle.

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet:
e Selvita, sisaltavatko ainesosat herkistavia aineita

* Allergeeneista, myos maidosta, on ilmoitettava kuluttajille
asetuksen (EU) N:o 1169/2011 mukaisesti

 Huom. Allergeenien esiintyminen ainesosassa ei aina ole

itsestaan selvaa: esimerkiksi lysotsyymia tuotetaan usein
kananmunasta
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Antibiootit, muut eldinladkkeet ja biosidit

ANTIBIOTIC RESISTANGE
HOW IT SPREADS

Antibiotics are
given to food producing animals
and crops

Antibiotic resistance happens
when bacteria change and become
resistant to the antibiotics used to

treat the infections they cause.

Antibiotics are given to patients,
which can result in drug-resistant
bacteria developing in the gut

Kuvalahde: Delaval

l

Patient attends hospital or
clinic

Drug-resistant bacteria spreads
to other patients through poor hygiene
and unclean facilities

www.who.int/drugresistance

AntibioticResistance

Kuvalahde: dvm360.org
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Animals develop drug-
resistant bacteria in their gut
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Drug-resistant bacteria reaches
humans through food, the
environment (water, soil, air) or by
direct human-animal contact

Drug-resistant bacteria spreads
to the general public

World Health
Organization
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Antibiootit, muut eldinladkkeet ja biosidit

Vaarat:

e Elainlaakkeiden, kuten antibioottien tai loisten haatoon
tarkoitettujen ladkkeiden, jaamat voivat aiheuttaa riskin
kuluttajien terveydelle, jos ne paadsevat saastuttamaan maidon

* Antibiootit saattavat myds estaa hapatteiden kasvun

Ennalta ehkdisevat toimenpiteet:
e Kayta vain hyvaksyttyja laakkeita ja noudata ohjeita tarkasti

* Lypsa hoidettavat eldaimet erikseen ja huolehdi, etta maito ei
paady elintarvikeketjuun
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Fysikaaliset vaarat

Juuston ja
maitotuotteiden tila-
ja artesaanituotannon

keskeisimmat vaarat
Vierasesineet:

* Tiloista ja laitteista peraisin olevat lasi, puu, muovi ja metalli

 Muut vierasesineet: esim. vetimista lypsamisen aikana tai henkilokunnasta

tai vierailijoista siirtyvat vierasesineet (kuten napit, korut, kolikot, kynat,
hiukset, kynsilakka jne.).
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Vierasesineet: tiloista ja laitteista peraisin olevat lasi,
puu, muovi ja metalli
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Vierasesineet: tiloista ja laitteista peraisin olevat lasi,
puu, muovi ja metalli

Vaara:

e Rikkinaisista valineista irronneet sirpaleet tai palaset aiheuttavat riskin kuluttajien

terveydelle.

* Hapatteiden ja muiden ainesosien (sarkyneet) pakkausmateriaalit saattavat

aiheuttaa tukehtumisvaaran.

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet

Tilat ja laitteet on pidettava hyvassa kunnossa.
Tarkista, etta lasi- ja metalliosat ovat ehjia, ennen kayttoa ja sen jalkeen.

Jos lasia sarkyy, tasta tehdaan merkinta kirjanpitoon ja tuotanto keskeytetaan siksi
aikaa, kun sarkynyt lasi siivotaan pois. Mahdollisesti saastuneet tuotteet on
tuhottava. Suojavaatteet on vaihdettava sarkyneen lasin siivoamisen jalkeen.

Havita hapatteiden ja muiden ainesosien pakkaukset heti kayton jalkeen.
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Mikrobiologiset vaarat

* Brucella spp (paitsi B. ovis, joka ei ole ihmiselle patogeeninen)
 Mycobacterium bovis ja M. tuberculosis

e Shigatoksiinia tuottava Escherichia coli -bakteeri (EHEC)

* Listeria monocytogenes

 Salmonella spp

* Koagulaasipositiivisten stafylokokkien tuottamat enterotoksiinit
* Virukset

 Kampylobakteeri .
Juuston ja

maitotuotteiden tila-
ja artesaanituotannon
keskeisimmat vaarat
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Brucella SPP (paitsi B. ovis, joka ei ole ihmiselle patogeeninen)

e Brucella-bakteeri aiheuttaa bruselloosia eli luomistautia,
joka on tarttuva tauti
* Merkittavimmat Brucella-bakteeria kantavat elainlajit ovat
* nauta (B. abortus),
* [ampaat ja vuohet (B. melitensis) seka
e kesysika (B. suis).
* Bruselloosi voi tarttua ihmiseen esimerkiksi

e saastuneita elintarvikkeita (raakamaitoa ja raakamaidosta
valmistettuja tuotteita) nautittaessa tai

* kosketuksesta sairastuneisiin elaimiin.
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Brucella SPP (paitsi B. ovis, joka ei ole ihmiselle patogeeninen)

Lainsaadanto:
* Asetus (EY) N:o 853/2004: erityiset hygieniaohjeet
e Kansalliset saadokset eldinten valvonnasta

e Kansalliset ihmisen luomistaudin ehkaisyohjelmat (ehkaisy ja tartunnan
havittaminen karjasta)

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet:

e Kayta ainoastaan maitoa, joka on peraisin karjoista tai tiloilta, joilla ei esiinny
bruselloosia

* Maito, joka on peraisin sellaisten karjojen, jotka eivat ole virallisesti
luomistaudista vapaita, terveista elaimista on kasiteltava sen turvallisuuden
varmistamiseksi asetuksen (EY) N:o 853/2004 mukaisesti toimivaltaisen
viranomaisen luvalla
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Mycobacterium bovis ja M. tuberculosis

e M. tuberculosis aiheuttaa inmisen tuberkuloosia

* M. tuberculosis -bakteerin paaasiallisia kantajia ovat
* ihmiset ja kadelliset ja toisinaan myds muut nisakkaat

* M. bovis -bakteerin paaasiallisia kantajia ovat
* naudat, vuohet ja siat

* Sairaus voi tarttua ihmisiin seuraavilla tavoilla: saastuneiden
aerosolien tai infektoituneen polyn hengittaminen, haavojen
infektoituminen ja raakamaidon tai riittamattomasti
lampokasitellyn maidon nauttiminen.
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Mycobacterium bovis ja M. tuberculosis

Lainsaadanto:
* Asetus (EY) N:o 853/2004: erityiset hygieniaohjeet
e Kansalliset saadokset eldainten valvonnasta

e Kansalliset ihmisen tuberkuloosin ehkaisyohjelmat (ehkaisy ja
tartunnan havittaminen karjasta)

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet:
e Kayta vain terveista karjoista peraisin olevaa maitoa

* Maito, joka on peraisin sellaisten karjojen, jotka eivat ole
tuberkuloosivapaita, terveista elaimista on kasiteltava sen
turvallisuuden varmistamiseksi asetuksen (EY) N:o 853/2004
mukaisesti toimivaltaisen viranomaisen luvalla
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Listeria monocytogenes

 Listeria-sukuun kuuluu useita lajeja, jotka ovat ihmiselle patogeenisia
(etenkin L. monocytogenes). Listerioosi, joka voi jattaa pysyvia vaurioita ja
johtaa kuolemaan.

» Ljsteria-lajeja esiintyy mm. maaperassa, rehussa ja fermentoidussa rehussa.
e Ljsteria-suvun bakteerit pystyvat muodostamaan biofilmin (vaikea havittaa).

* Listeria-bakteerit erittyvat joidenkin eldinten ulosteeseen, jolloin maatilan
ymparisto voi saastua.

e Sairaus voi tarttua saastuneesta elintarvikkeista.

. IIz/laidon saastuminen voi tapahtua likaisen vedinten ihon tai lypsy-ympariston
autta.

* Juustolan tilat voivat saastua liikkuvista ihmisista tai laitteiden, maidon tai
tuotteiden siirtelyn vuoksi.
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Listeria monocytogenes

Lainsaadanto:
e Asetus (EY) N:o 2073/2005:

* Elintarvikkeet, joissa Listeria voi kasvaa: bakteeria ei saa esiintya
lainkaan 25 grammassa tuotetta (ennen kuin elintarvike on
lahtenyt tuottajan valittomasta valvonnasta).

* Elintarvikkeet, joissa Listeria ei voi kasvaa: alle 100 pmy/g tuotetta
(myyntiaikana markkinoille saatetut tuotteet).

* Tuotantoympariston valvonta, mikali Listeria aiheuttaa riskin
kansanterveydelle

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet:
 Rehun laadunvalvonta (korjuusta jakeluun)
* Oppaan |l ja IV osien hyvien hygieniakdaytantdjen noudattaminen
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Salmonella spp.

* Salmonella aiheuttaa salmonelloosia, joka on merkittavimpia
ruuansulatuskanavan tauteja teollisuusmaissa.

* Bakteeria esiintyy yleensa nisakkaiden (sikojen, nautojen) seka
lintujen, jyrsijoiden ja matelijoiden maha-suolikanavassa.

* Elainten ulosteissa oleva Salmonella-bakteeri voi saastuttaa
laidunmaat, maaperan ja veden.

e Sairaus voi tarttua saastuneista elintarvikkeista.

 Maidon saastuminen voi tapahtua likaisen vedinten ihon tai
lypsy-ympariston kautta.

* Maitotuotteet voivat saastua maidosta, oireettomien kantajien
kasittelysta tai saastuneen veden kautta.
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Salmonella spp.

Lainsaadanto:

* Asetus (EY) N:o 2073/2005: bakteeria ei saa esiintya lainkaan 25 grammassa
raakamaidosta tai pastorointia heikommin lampokasitellysta maidosta
valmistetussa juustossa, voissa tai kermassa taikka jaateldssa, lukuun
ottamatta tuotteita, joissa valmistusprosessi tai tuotteen koostumus poistaa
salmonellariskin.

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet:
» Kliinisesti sairaat elaimet eristetaan kokonaan
Esta bakteerin leviaminen (muuta eldinten ulosteiden kasittelyprosessia)

Esta veden ja rehun ulosteperainen saastuminen

Torju tuhoelaimet ja linnut, jotka voivat levittaa salmonellaa

Noudata oppaan Il ja IV osien hyvia hygieniakaytantoja
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Koagulaasipositiivisten stafylokokkien (ml. S. aureus)
tuottamat enterotoksiinit

 Koagulaasipositiiviset stafylokokit voivat muodostaa
enterotoksiineja elintarvikkeisiin, kun niitd on vahintdan 10°—

10° pmy/g.
» Stafylokokkienterotoksiinit ovat lammaonkestavia proteiineja.

* Stafylokokit eldvat tasalampoisten eldinten (nisdkkaiden ja
lintujen), myos ihmisten, iholla, limakalvoilla, nenassa ja nielussa.

* Koagulaasia tuottavat stafxlokokit ovat yksi niista
bakteerityypeista, jotka aiheuttavat marehtijoiden kliinista ja
piilevaa utaretulehdusta.

* Maidon saastuminen voi tapahtua tartunnan saaneiden eldinten,
Lnfektmtunelden vetimien, lypsajan kasien tai lypsylaitteiston
autta.
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Koagulaasipositiivisten stafylokokkien (ml. S. aureus)
tuottamat enterotoksiinit

Lainsaadanto:

* Asetus (EY) N:o 2073/2005: prosessin hygieniaa koskevat
vaatimukset, joita on noudatettava kohdassa, jossa patogeeni on
todennakadisesti runsaimmillaan.

e Asetus (EY) N:o 2073/2005: elintarvikkeiden turvallisuutta
koskevat vaatimukset: kun koagulaasipositiivisten stafylokokkien
maara ylittaa 10° pmy/g, enterotoksiinien esiintyminen on
tarkistettava elintarvikkeesta.

Ennalta ehkaisevat toimenpiteet:
* Eldinten hygienian valvonta ja seuranta
* Oppaan |l ja IV osien hyvien hygieniakaytantdjen noudattaminen
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Yhteenveto: Juuston ja maitotuotteiden tila- ja
artesaanituotannon keskeisimmat vaarat

Kemialliset vaarat
* Allergeenit
* Antibiootit, muut eldinladkkeet ja biosidit

Fysikaaliset vaarat
e Lasiset vierasesineet
e Metalliset vierasesineet

Mikrobiologiset vaarat

* Brucella spp

e Mycobacterium bovis ja M. tuberculosis

* Listeria monocytogenes

 Salmonella spp

 Koagulaasipositiivisten stafylokokkien tuottamat enterotoksiinit
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Osiota koskevat tyokalut

2.1 PowerPoint maitotuotteissa esiintyvista mikrobeista
2.6 PowerPoint kemiallisista vaaroista
2.7 PowerPoint fysikaalisista vaaroista 3
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