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Oppaan III osa koostuu seuraavista neuvoja ja vinkkejä
sisältävistä kuudesta osiosta:

• Hapatteet
• Juoksetteet
• Maidon ja juustomassan lisäaineet
• Suolaus
• Tuotteiden varastointi ja kuljetus
• Suoramyynti

Hyvät tuotantotavat



Viljelmien alkuperä
• maito
• hera

kaupalliset hapatteet
• suoraan altaaseen siirrostettavat DVI-hapatteet
• osittain suoraan käytettävät hapatteet
• varsinaiset käyttöhapatteet
• muut viljelmät kuin hapatteet

Suosituksia:
• Hanki luotettavilta toimittajilta
• Säilytä suositusolosuhteissa 
• Valmistele, mittaa ja annostele oikein
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Hapatteet
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3.2

3.3

3.1



Perinteisesti itsevalmistetut juoksetteet
• eläinperäiset juoksetteet (yleensä vasikasta, kilistä tai karitsasta peräisin

olevat)
• kasviperäiset juoksetteet (esimerkiksi Cynara-kasveista peräisin olevat)

Kaupalliset juoksetteet
• eläinperäiset juoksetteet
• mikrobiset juoksetteet
• kasviperäiset juoksetteet

Suosituksia:
• Hanki luotettavilta toimittajilta
• Säilytä suositusolosuhteissa 
• Valmistele, mittaa ja annostele oikein
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Juoksetteet
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Juoksetteet

3.4



• Lisäaineet (esim. säilöntäaineet)
• Aromiaineet
• Entsyymit (kuten lipaasi)
• Muut ainesosat (esim. yrtit, mausteet, pähkinät ja hedelmät)

Suosituksia:
• Tarkista, onko käyttö sallittua ja missä määrin
• Hanki luotettavilta toimittajilta
• Tarvittaessa lämpökäsittele yrtit tai hedelmät ennen käyttöä
• Säilytä suositusolosuhteissa
• Selvitä allergeeneja sisältävät ainesosat 

(esim. lysotsyymi, jota saadaan munanvalkuaisesta)
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Maidon ja juustomassan lisäaineet



• Kuivasuolaus
• Suolavesi

Suosituksia:
• Hanki luotettavilta toimittajilta
• Säilytä suositusolosuhteissa
• Varmista suolavesisäiliön asianmukainen huolto
• Tarkista suolaveden pH-arvo ja suolapitoisuus
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Suolaus



• Kuivasuolaus
• Suolavesi

Suosituksia:
• Hanki luotettavilta toimittajilta
• Säilytä suositusolosuhteissa
• Varmista suolavesisäiliön asianmukainen huolto
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Suolaus

3.5



Säilytys kylmäkaapissa, jääkaapissa tai kylmiössä. Kuorman lastaus ja
kuorman purkaminen asiakkaan tiloissa.

Saastumisen ennaltaehkäisy
• Käytä puhtaita suojavaatteita, kun käsittelet pakkaamattomia tuotteita
• Pese kädet huolellisesti ja huolehdi hyvästä henkilökohtaisesta hygieniasta
• Pidä laitteet ja tilat puhtaina
• Varmista oikea säilytys- ja kuljetuslämpötila ja kosteuspitoisuus (%RH)
• Varastoi, aseta näytteille tuotteita vain tiloissa ja lastaa tuotteita vain

ajoneuvoihin, jotka ovat asianomaista tarkoitusta varten suunniteltuja ja
asianmukaisesti huollettuja

Ristikontaminaation ennaltaehkäisy
• Huolehdi, että pakatut ja pakkaamattomat ja muut elintarvikkeet eivät

joudu keskenään kosketuksiin
• Poista pilaantuneet tai vahingoittuneet tuotteet
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Tuotteiden varastointi ja kuljetus



Suoramyynti suoraan loppuasiakkaille esimerkiksi tilamyymälässä, torilla,
messuilla tai markkinoilla.

(Risti-)kontaminaation ennaltaehkäisy (edellisessä diassa lueteltujen lisäksi)
• Puhdista välineet käytön jälkeen
• Punnitse pakkaamattomat tuotteet pakkausmateriaalin palasen päällä
• Ota käyttöön menettely, joka estää juuston saastumisen myynnin

yhteydessä (esim. käteistä käsiteltäessä)
• Säilytä pakkausmateriaaleja kuivassa ja puhtaassa paikassa suojattuna

pölyltä, kosteudelta, tuhoeläimiltä ja hyönteisiltä

Myymättä jääneiden tuotteiden käsittely
• Pakkaa herkimmät tuotteet ensin
• Siirrä tuotteet välittömästi kylmävarastoon tai kypsyttämöön
• Pidä myymättä jääneet pakkaamattomat tuotteet erillään varastossa

olevista muista tuotteista
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Suoramyynti



3.1 Tietosivu hapatteista
3.2 Tietosivu maitopohjaisista hapatteista
3.3 Tietosivu herapohjaisista hapatteista
3.4 PowerPoint juoksetteista
3.5 PowerPoint suolauksesta
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Hyviin tuotantotapoihin liittyvät työkalut


