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HACCP-pohjaiset suunnitelmat elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelmassa

HACCP-pohjainen menettely =
Riskianalyysit + HACCP-pohjaiset suunnitelmat

HACCP-pohjaiset suunnitelmat = Kunkin prosessin osalta:
- maaritetaan kuhunkin vaiheeseen liittyvat vaarat

- kuvataan ennalta ehkaisevat toimenpiteet

- annetaan suosituksia ja kuvataan
tarkistusmenettelyt

- korjaavat toimenpiteet
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HACCP-pohjaisten suunnitelmien rakenne ja kaytto
* Erilliset taulukot > valitse vain toimintasi kannalta oleelliset taulukot

Valvottavat prosessin

vaiheet

Miksi
varovaisuus on

Ennalta ehkadisevat
toimenpiteet

Tarkistaminen/valvonta Korjaavat toimenpiteet

Kuvaus prosessin
vaiheista ja
toimenpiteista.

Jotkin rivit voivat olla
valinnaisia, eivatkd
kaikki vaiheet
valttémdttd koske
kaikkia tuotteita.

Tuottajan
toimenpiteet:

- sailyta vain
kdytantojasi vastaavat

vaiheet

- poista vaiheet, jotka
eivat sovellu
toimintaasi.

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

Toimenpiteitd, joilla
riski voidaan estdd
tai saada hallintaan
= hyvié
hygieniakéytdntojé
* tai muita teknisid
ohjeita.

Keinot, joilla voidaan Toimenpiteet, joilla
tarkistaa ennalta tilanne voidaan korjata,
ehkdisevien toimenpiteiden  jos ennalta ehkdisevadit
toimivuus toimenpiteet

= mittauksia tai tuottajan epdonnistuivat.
kokemukseen perustuva

subjektiivinen arvio (esim.

silmdmddirdinen tai

aistinvarainen tarkastus).

Tuottajan on valittava
vahintaan yksi ehdotetuista
menetelmista.

Poikkeus: lakisaateisia
vaatimuksia on
noudatettava
poikkeuksetta.



*Ennalta ehkaisevat toimenpiteet

Useimmat ennalta ehkaisevat toimenpiteet liittyvat hyviin hygieniakaytantoihin ja tuotantotapoihin
HACCP-pohjaiset suunnitelmat osoittavat kaytannossa hyvien hygieniakaytantojen ja
tuotantotapojen merkityksen eri vaiheiden turvallisuuden kannalta

OsaV -

HACCP-pohjaiset suunniteilmat

MAITOHAPPOKAYMISELLA JUOKSETETUT JUUSTOT

Valvottava

prosessin vaihe

Juustomassan

muotoilu,
suolaus?,
sekoittaminen,
lisdaineiden
lisdaminen®,
valuttaminen

kasittelyvaiheet:

Miksi varovaisuus on tarpeen?

M, K- Vaarana juustomassan
mikrobicloginen, kemiallinen tai
fysikaalinen kontaminoituminen
juustoharsoista, valutuspusseista tai
muoteista

Ennaltaehkdisevit toimenpiteet

Huolehdi, ettd harsot, pussit ja
muotit ovat aina puhtaita. Ala

koskaan laita pienia tydvalineita
suoraan lattialle™®.

Tarkistus-/
valvontamenettely

Silma méérainen
tarkastus

Jua delld. Muuta

tolstuu tarkista, onko juustonvalmistajan
perehdytysta sma muuttaa. Korjaa
likaiset tai kuluneet juustoharsot tai
valineet tai vaihda ne uusiin.

Korjaavat toimenpiteet

igta puhdistus jaltai desinfiointi.
tele rittdvan hyvélaatuisella

usmenettelyd. Jos ongelma

M, K, F: Vaarana juustomassan
kontaminoituminen tydvalineista,

kasittelysta tai kaytetyista ainesosisg

ﬁlﬁa@bﬁﬁ
laitteet 533 esti Kayta puhlalta
tydvaatieita. Kayta vain elintarvikelaatuisi
simerkiksi lis3
yrtit, hedelmat ja aromiaineet), jmden
kaytidaika el ole umpeutunut.

Silmamaarainen
tarkastus

Vaihda lisdaineiden toimittajaa, jos
lis3aineet eivat ole vaaditun tason
mukaisia.

Kuoren kasittely

M: Kypsymisen aikana tehtavat
kasittelyt, esimerkiksi kuoren
peseminen, saattavat aiheuttaa
kontaminaation tai ristikontaminaatiol

I, etta valinee
taita Ja hyvékuntoisial.
Varmista, etta elintarvikkeita
kasittelevien henkiliden kadet
ovat puhtaat. Kayta tarvittaessa
ihovaurioiden peittamiseen
suojakdsineita.

Hui

Silma&maarainen
tarkastus

Toista puhdistus ja/tai
desinficinti. Huuhtele riittdvan
hyvalaatuisella juomavedella.

ongelma toistuu, tarkista, onko
Juustonvalmistajan perehdytysta
syyta muuttaa.

Muuta puhdistusmenettelya. Jos
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Opas sisaltaa 10 HACCP-pohjaista suunnitelmaa (IV ja V osat)

Riskianalyysi alkutuotannossa

Maidon kerays, meijerissa varastointi ja kasittely

Maitohappokaymisella juoksetetut juustot

Entsymaattisesti ja yhdistelmamenetelmilla juoksetetut juustot

Haihduttamalla ja saostamalla valmistettuja juustoja ja

maitotuotteita koskeva suunnitelma

Juotavaksi tarkoitettu pastoroitu maito

Juotavaksi tarkoitettu raakamaito
Voi ja kerma
Hapanmaitotuotteet

Hapattamattomat maitotuotteet

Teacheesy

—

—
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3
juustoryhmaa

5
maitotuote-
ryhmaa
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Alkutuotanto (maidon tuotanto)

7 keskeista vaihetta (yhteensa 8 vaihetta)
* Eldintenhoito

* Ruokinta

* Poikiminen

* Lypsaminen

* Vesi

* Maidon siirtaminen kasittelypaikkaan

e Suodatus

e Kylmasailytys
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Alkutuotanto (maidon tuotanto)

7 keskeista vaihetta (yhteensa 8 vaihetta)

1. El3intenhoito * Eldintautien (bruselloosi, tuberkuloosi jne.) ehkdiseminen
b estolaakityksen avulla (lakisddteiset edellytykset > ks.
vaara-analyysi)

. e Tilan elainrekisterin pitaminen ajan tasalla (suositus

2. Ruokinta P J ( )
| | : Suosituksia [ Sdilérehu ja paalattu siilorehu

e Valtad seuraavia:

Mullan joutuminen rehun joukkoon korjuun tai auman tiivistyksen yhteydessa 4.2

Myyrien ja kontiaisten tekemat (nurmi)keot )

e Hyvia kaytantoja:
Tee sailérehuauma valmiiksi kahdessa vuorokaudessa
Tiivista aumat riittavasti ja sulje ne ilmatiiviisti
Korjaa sdilérehu, kun kuiva-ainepitoisuus on ohjeiden mukaisella tasolla
Korjaa sailorehu, kun sokeripitoisuus on riittava eli sopivana aikana ja sopivassa
vaiheessa
Odota vahintaan kolme viikkoa ennen auman avaamista
Huolehdi, etta rehu sailyy laadukkaana
Farmhouse and
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Alkutuotanto (maidon tuotanto)

7 keskeista vaihetta (yhteensa 8 vaihetta)

3. Poikiminen

L,

4. Lypsaminen

Teacheesy

Suosituksia / Luomistapaukset:

Poista sikio ja istukka (toimita sikio analysoitavaksi)
Kaanny eldinlaakarin puoleen

Jasenvaltion mukaan: tee luomisesta ilmoitus
Erista elain, jos mahdollista

Yleisid hyvid kdytdntojd

Puhdista lypsykone jokaisen lypsykerran jalkeen (lypsyrobotit vahintaan kolmesti paivassa)
Utareet puhdistetaan pyyhkeilld, jotka pudistetaan jokaisen lypsykerran jalkeen, tai
kertakayttoisilla pyyhkeilla

Huolehdi henkiloston hyvasta hygieniasta (kasienpesu)

Huolehdi lypsypaikan hyvista olosuhteista (valaistus, puhtaus)

* Jos lypsaminen tapahtuu ulkona:

Huolehdi, etta vetimet ovat mahdollisimman puhtaat, ja pida lypsyalueen viereiset alueet
kurattomina

* Lehmien robottilypsy:

Huolehdi, etta vedinten puhdistusjarjestelma toimii asianmukaisesti

®©© Farmhouse and
(@0 Artisan B
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Alkutuotanto (maidon tuotanto)

7 keskeista vaihetta (yhteensa 8 vaihetta)

4. Lypsaminen | Suosituksia / Utaretulehdus

Huolehdi vedinten terveydesta: testaa ja huolla lypsykoneet saannollisesti
Huolehdi, etta lypsykone on hygieeninen ja puhdas

Valta ristikontaminaatiota eldaimesta toiseen

Tarkistuslistat

CMT-solutesti (California Mastitis Test) tai

elainkohtainen soluluku tai

tarkastele kliinisia oireita, utareen ja vedinten ulkonakda ja tulehduksen astetta

Farmhouse and
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Alkutuotanto (maidon tuotanto)

7 keskeista vaihetta (yhteensa 8 vaihetta)

4. Lypsaminen | Suosituksia / Desinfiointiaineiden ja ladkkeiden jaamat

|_|__:> Noudata tuotteiden kayttoohjeita

Noudata eldinlaakarin maarayksia

Pida hoidetusta elaimesta lypsetty maito erilladn muusta maidosta varoajan
loppuun saakka
Hoitokirjanpito
Tarkistuslistat
Silmamaarainen tarkastus
Puhdistuskirjanpito
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Alkutuotanto (maidon tuotanto)

7 keskeista vaihetta (yhteensa 8 vaihetta)

5. Vesi

N

Pesuveden laatu > ks. veden laatua koskevat hyvat hygieniakaytannot

6. Maidon siirtaminen kasittelypaikkaan

l$ .

Laitteiden hygieenisuus > ks. puhdistamista, desinfiointia ja tiloja ja laitteita koskevat

hyvat hygieniakaytannot

7. Suodatus

Teacheesy
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Alkutuotanto (maidon tuotanto)

7 keskeista vaihetta (yhteensa 8 vaihetta)

8. Kylmasailytys (ei kypsytys)

L,

Pida laitteet hyvassa kunnossa ja puhtaina (hyvat hygieniakaytannot)

L,

* Lakisddteiset edellytykset (LE)

Mikali maitoa ei kayteta kahden tunnin kuluessa, se on varastoitava
- enintaan +8 °C:ssa, jos maito kerataan paivittain

- enintaan +6 °C:ssa, jos maidon kerays ei tapahdu paivittain

Maito on jaahdytettava maarattyyn lampotilaan kahdessa tunnissa.

e Hyvia kaytantoja

Esim. Poista poly tilatankin lauhduttimesta saanndllisin valiajoin (soveltuvissa
tapauksissa); noudata puhdistus- ja desinfiointiaineiden kayttoohjeita (ks. hyvat
hygieniakdaytannot)
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HACCP-pohjaisia suunnitelmia koskevat tyokalut

4.1 Tietosivu raakamaidon mikro-organismeista
4.2 PowerPoint alkutuotannon hyvista ja huonoista kaytannoista

Teach«esy

Microorganisms in raw milk

Miki ¢ sty i animais practically steri contzin any microargAnizms.
In reality, kil = containg 2 losd of Dacteria. Quantity, types and species present
in milk 2re Cetermined by many perameters ike:

technalcgical point of view. Milk is excelient and rich source of sl nutriants necessany for life.

Improper handling anc,/or lack of hygiene can leac to develcpment of RaTmUl and pahagenic

Rmzariass the influence of el ather paramaters, one b
machine miking.

Hand milking

Miking iz ione by hand into open comtainers. Microticiogical quaiity depends on deaniness of the
udder, tests, hancs, containers and amaient sir. Milk is chilled rather siawly o directed straightly far
processing. The dominant microfion | 30-90%) constitute of lactic acid bactera strains (Lactococd and
Lactobacili] The remaining bacteria belong to many differsnt familes and spedes. They can be
pathogenic or technolngicalry harmfl like Entercbactsriorand.

Mechanical milking

Miking iz carried out with the o= of milking machines. These can e portabie milking machines, bam
milking systems or milking pariour. Microbiological quality depends primarily on hygiene and
maintenance of milking squipment.

The milking instalation consists of many elements made of stesl, mass. rubber and plastic. This

i i urabie for lactic scid in burt 5 of prychrotrophic bacteria.
It the installstion iz not kapt ciean, these Dactaria can muMiply. Spadal sttention must be ped to
maintiring and kesping the milking macting in good concition. Test cup iners BNg other ruaber
siements must De checied on reguiar hnsis'u’un‘rmorme\linﬂ.

- Erasmus+

PRIMARY PRODUCTION — MILKING

Teachzesy

Teacheesy
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Milking machines - hygiene issues
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