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HACCP-pohjaiset suunnitelmat elintarviketurvallisuuden 
hallintajärjestelmässä

HACCP-pohjainen menettely =
Riskianalyysit + HACCP-pohjaiset suunnitelmat

HACCP-pohjaiset suunnitelmat = Kunkin prosessin osalta:
- määritetään kuhunkin vaiheeseen liittyvät vaarat
- kuvataan ennalta ehkäisevät toimenpiteet
- annetaan suosituksia ja kuvataan 

tarkistusmenettelyt
- korjaavat toimenpiteet
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HACCP-pohjaisten suunnitelmien rakenne ja käyttö
• Erilliset taulukot > valitse vain toimintasi kannalta oleelliset taulukot
Valvottavat prosessin 

vaiheet
Miksi 

varovaisuus on 
tarpeen?

Ennalta ehkäisevät 
toimenpiteet

Tarkistaminen/valvonta Korjaavat toimenpiteet

Kuvaus prosessin 
vaiheista ja 
toimenpiteistä.

Jotkin rivit voivat olla 
valinnaisia, eivätkä 
kaikki vaiheet 
välttämättä koske 
kaikkia tuotteita.

Tuottajan 
toimenpiteet:
- säilytä vain 
käytäntöjäsi vastaavat 
vaiheet 
- poista vaiheet, jotka 
eivät sovellu 
toimintaasi. 

Tietoa vaaran 
tyypistä ja 
aiheuttajista (M: 
mikrobiologinen 
kontaminaatio tai 
mikrobien kasvu, 
K: kemiallinen, F: 
fysikaalinen). 

Toimenpiteitä, joilla 
riski voidaan estää 
tai saada hallintaan 
= hyviä 
hygieniakäytäntöjä
* tai muita teknisiä 
ohjeita. 

Keinot, joilla voidaan 
tarkistaa ennalta 
ehkäisevien toimenpiteiden 
toimivuus 
= mittauksia tai tuottajan 
kokemukseen perustuva 
subjektiivinen arvio (esim. 
silmämääräinen tai 
aistinvarainen tarkastus).

Tuottajan on valittava 
vähintään yksi ehdotetuista
menetelmistä.

Poikkeus: lakisääteisiä 
vaatimuksia on 
noudatettava 
poikkeuksetta.

Toimenpiteet, joilla 
tilanne voidaan korjata, 
jos ennalta ehkäisevät 
toimenpiteet 
epäonnistuivat.
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*Ennalta ehkäisevät toimenpiteet
• Useimmat ennalta ehkäisevät toimenpiteet liittyvät hyviin hygieniakäytäntöihin ja tuotantotapoihin
• HACCP-pohjaiset suunnitelmat osoittavat käytännössä hyvien hygieniakäytäntöjen ja 

tuotantotapojen merkityksen eri vaiheiden turvallisuuden kannalta
• Esim.
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Opas sisältää 10 HACCP-pohjaista suunnitelmaa (IV ja V osat)

• Riskianalyysi alkutuotannossa

• Maidon keräys, meijerissä varastointi ja käsittely

• Maitohappokäymisellä juoksetetut juustot

• Entsymaattisesti ja yhdistelmämenetelmillä juoksetetut juustot

• Haihduttamalla ja saostamalla valmistettuja juustoja ja 
maitotuotteita koskeva suunnitelma

• Juotavaksi tarkoitettu pastöroitu maito

• Juotavaksi tarkoitettu raakamaito

• Voi ja kerma

• Hapanmaitotuotteet 

• Hapattamattomat maitotuotteet 

Maito

3 
juustoryhmää

5 
maitotuote-

ryhmää
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7 keskeistä vaihetta (yhteensä 8 vaihetta)

• Eläintenhoito

• Ruokinta

• Poikiminen

• Lypsäminen

• Vesi

• Maidon siirtäminen käsittelypaikkaan

• Suodatus

• Kylmäsäilytys 

Alkutuotanto (maidon tuotanto) 



7

7 keskeistä vaihetta (yhteensä 8 vaihetta)

1. Eläintenhoito 

2. Ruokinta

Alkutuotanto (maidon tuotanto) 

• Eläintautien (bruselloosi, tuberkuloosi jne.) ehkäiseminen 
estolääkityksen avulla (lakisääteiset edellytykset > ks. 
vaara-analyysi) 

• Tilan eläinrekisterin pitäminen ajan tasalla (suositus)

Suosituksia / Säilörehu ja paalattu säilörehu
• Vältä seuraavia:
Mullan joutuminen rehun joukkoon korjuun tai auman tiivistyksen yhteydessä
Myyrien ja kontiaisten tekemät (nurmi)keot

• Hyviä käytäntöjä:
Tee säilörehuauma valmiiksi kahdessa vuorokaudessa
Tiivistä aumat riittävästi ja sulje ne ilmatiiviisti
Korjaa säilörehu, kun kuiva-ainepitoisuus on ohjeiden mukaisella tasolla 
Korjaa säilörehu, kun sokeripitoisuus on riittävä eli sopivana aikana ja sopivassa 
vaiheessa
Odota vähintään kolme viikkoa ennen auman avaamista
Huolehdi, että rehu säilyy laadukkaana

4.2
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7 keskeistä vaihetta (yhteensä 8 vaihetta)

3. Poikiminen

4. Lypsäminen

Alkutuotanto (maidon tuotanto) 

Suosituksia / Luomistapaukset:
Poista sikiö ja istukka (toimita sikiö analysoitavaksi)
Käänny eläinlääkärin puoleen
Jäsenvaltion mukaan: tee luomisesta ilmoitus
Eristä eläin, jos mahdollista

Yleisiä hyviä käytäntöjä
Puhdista lypsykone jokaisen lypsykerran jälkeen (lypsyrobotit vähintään kolmesti päivässä)
Utareet puhdistetaan pyyhkeillä, jotka pudistetaan jokaisen lypsykerran jälkeen, tai 
kertakäyttöisillä pyyhkeillä
Huolehdi henkilöstön hyvästä hygieniasta (käsienpesu)
Huolehdi lypsypaikan hyvistä olosuhteista (valaistus, puhtaus)
• Jos lypsäminen tapahtuu ulkona:
Huolehdi, että vetimet ovat mahdollisimman puhtaat, ja pidä lypsyalueen viereiset alueet 
kurattomina 
• Lehmien robottilypsy: 
Huolehdi, että vedinten puhdistusjärjestelmä toimii asianmukaisesti 
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7 keskeistä vaihetta (yhteensä 8 vaihetta)

4. Lypsäminen

Alkutuotanto (maidon tuotanto) 

Suosituksia / Utaretulehdus
Huolehdi vedinten terveydestä: testaa ja huolla lypsykoneet säännöllisesti
Huolehdi, että lypsykone on hygieeninen ja puhdas
Vältä ristikontaminaatiota eläimestä toiseen
Tarkistuslistat
CMT-solutesti (California Mastitis Test) tai
eläinkohtainen soluluku tai
tarkastele kliinisiä oireita, utareen ja vedinten ulkonäköä ja tulehduksen astetta 
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7 keskeistä vaihetta (yhteensä 8 vaihetta)

4. Lypsäminen

Alkutuotanto (maidon tuotanto) 

Suosituksia / Desinfiointiaineiden ja lääkkeiden jäämät
Noudata tuotteiden käyttöohjeita
Noudata eläinlääkärin määräyksiä 
Pidä hoidetusta eläimestä lypsetty maito erillään muusta maidosta varoajan 
loppuun saakka
Hoitokirjanpito
Tarkistuslistat
Silmämääräinen tarkastus 
Puhdistuskirjanpito 
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7 keskeistä vaihetta (yhteensä 8 vaihetta)

5. Vesi

6. Maidon siirtäminen käsittelypaikkaan

7. Suodatus

Alkutuotanto (maidon tuotanto) 

• Pesuveden laatu > ks. veden laatua koskevat hyvät hygieniakäytännöt

• Laitteiden hygieenisuus > ks. puhdistamista, desinfiointia ja tiloja ja laitteita koskevat 
hyvät hygieniakäytännöt
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7 keskeistä vaihetta (yhteensä 8 vaihetta)

8. Kylmäsäilytys (ei kypsytys)

Alkutuotanto (maidon tuotanto) 

Pidä laitteet hyvässä kunnossa ja puhtaina (hyvät hygieniakäytännöt)

• Lakisääteiset edellytykset (LE)
Mikäli maitoa ei käytetä kahden tunnin kuluessa, se on varastoitava
- enintään +8 °C:ssa, jos maito kerätään päivittäin
- enintään +6 °C:ssa, jos maidon keräys ei tapahdu päivittäin
Maito on jäähdytettävä määrättyyn lämpötilaan kahdessa tunnissa.

• Hyviä käytäntöjä
Esim. Poista pöly tilatankin lauhduttimesta säännöllisin väliajoin (soveltuvissa 
tapauksissa); noudata puhdistus- ja desinfiointiaineiden käyttöohjeita (ks. hyvät 
hygieniakäytännöt)



4.1 Tietosivu raakamaidon mikro-organismeista
4.2 PowerPoint alkutuotannon hyvistä ja huonoista käytännöistä
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HACCP-pohjaisia suunnitelmia koskevat työkalut


