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Hyvat tuotantotavat

Oppaan Ill osa koostuu seuraavista neuvoja ja vinkkeja
sisaltavista kuudesta osiosta:

* Hapatteet

* Juoksetteet

* Maidon ja juustomassan lisaaineet
e Suolaus

* Tuotteiden varastointi ja kuljetus

* Suoramyynti
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Hapatteet

Viljelmien alkupera

maito
hera

kaupalliset hapatteet

suoraan altaaseen siirrostettavat DVI-hapatteet
osittain suoraan kaytettavat hapatteet
varsinaiset kayttéhapatteet

muut viljelmat kuin hapatteet

Suosituksia:

Hanki luotettavilta toimittajilta
Sailyta suositusolosuhteissa
Valmistele, mittaa ja annostele oikein
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Juoksetteet

Perinteisesti itsevalmistetut juoksetteet

e elainperaiset juoksetteet (yleensa vasikasta, kilista tai karitsasta peraisin

olevat)

e kasviperaiset juoksetteet (esimerkiksi Cynara-kasveista peraisin olevat)

Kaupalliset juoksetteet

e eldinperaiset juoksetteet
* mikrobiset juoksetteet

* kasviperaiset juoksetteet

Suosituksia:

* Hanki luotettavilta toimittajilta

e Sailyta suositusolosuhteissa

* Valmistele, mittaa ja annostele oikein
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Juoksetteet

Perinteisesti itsevalmistetut juoksetteet
e elainperaiset juoksetteet (yleensa vasikasta, kilista tai karitsasta peraisin olevat)
e kasviperaiset juoksetteet (esimerkiksi Cynara-kasveista peraisin olevat)

Kaupalliset juoksetteet 34
* elainperaiset juoksetteet

* mikrobiset juoksetteet

e kasviperaiset juoksetteet

Suosituksia:

* Hanki luotettavilta toimittajilta

e Sailyta suositusolosuhteissa

* Valmistele, mittaa ja annostele oikein
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Maidon ja juustomassan lisaaineet

* Lisaaineet (esim. saildbntaaineet)

* Aromiaineet

 Entsyymit (kuten lipaasi)

 Muut ainesosat (esim. yrtit, mausteet, pahkinat ja hedelmat)

Suosituksia:
e Tarkista, onko kaytto sallittua ja missa maarin
* Hanki luotettavilta toimittajilta
e Tarvittaessa lampokasittele yrtit tai hedelmat ennen kayttoa
e Sailyta suositusolosuhteissa
e Selvita allergeeneja sisaltavat ainesosat
(esim. lysotsyymi, jota saadaan munanvalkuaisesta)
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Suolaus

e Kuivasuolaus
e Suolavesi

Suosituksia:

* Hanki luotettavilta toimittajilta

e Sailyta suositusolosuhteissa

e Varmista suolavesisailion asianmukainen huolto
* Tarkista suolaveden pH-arvo ja suolapitoisuus
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Suolaus

e Kuivasuolaus
e Suolavesi

Suosituksia:

* Hanki luotettavilta toimittajilta 35
e Sailyta suositusolosuhteissa

e Varmista suolavesisailion asianmukainen huolto
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Tuotteiden varastointi ja kuljetus

Sailytys kylmakaapissa, jaakaapissa tai kylmiossa. Kuorman lastaus ja
kuorman purkaminen asiakkaan tiloissa.

Saastumisen ennaltaehkaisy

e Kayta puhtaita suojavaatteita, kun kasittelet pakkaamattomia tuotteita

* Pese kadet huolellisesti ja huolehdi hyvasta henkilokohtaisesta hygieniasta

* Pida laitteet ja tilat puhtaina

* Varmista oikea sailytys- ja kuljetuslampotila ja kosteuspitoisuus (%RH)

 \Varastoi, aseta naytteille tuotteita vain tiloissa ja lastaa tuotteita vain
ajoneuvoihin, jotka ovat asianomaista tarkoitusta varten suunniteltuja ja
asianmukaisesti huollettuja

Ristikontaminaation ennaltaehkaisy

* Huolehdi, etta pakatut ja pakkaamattomat ja muut elintarvikkeet eivat
joudu keskenaan kosketuksiin

* Poista pilaantuneet tai vahingoittuneet tuotteet
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Suoramyynti
Suoramyynti suoraan loppuasiakkaille esimerkiksi tilamyymalassa, torilla,
messuilla tai markkinoilla.

(Risti-)kontaminaation ennaltaehkaisy (edellisessa diassa lueteltujen lisaksi)

 Puhdista valineet kayton jalkeen

 Punnitse pakkaamattomat tuotteet pakkausmateriaalin palasen paalla

e Ota kayttoon menettely, joka estaa juuston saastumisen myynnin
vhteydessa (esim. kateista kasiteltaessa)

e Sadilyta pakkausmateriaaleja kuivassa ja puhtaassa paikassa suojattuna
polylta, kosteudelta, tuhoelaimilta ja hyonteisilta

Myymatta jaaneiden tuotteiden kasittely

* Pakkaa herkimmat tuotteet ensin

e Siirra tuotteet valittomasti kylmavarastoon tai kypsyttamaoon

e Pida myymatta jaaneet pakkaamattomat tuotteet erillaan varastossa
olevista muista tuotteista
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Hyviin tuotantotapoihin liittyvat tyokalut
3.1 Tietosivu hapatteista [
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