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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

kdaytannossa

hyvien

tuotantotapojen merkityksen eri vaiheiden turvallisuuden kannalta

Esim.

OsaV -

HACCP-pohjaiset suunniteilmat

hygieniakaytantojen

ja

Valvottava

MAITOHAPPOKAYMISELLA JUOKSETETUT JUUSTOT

Miksi varovaisuus on tarpeen?

Ennaltaehkdisevit toimenpiteet

Tarkistus-/

Korjaavat toimenpiteet

prosessin vaihe

Juustomassan
kasittelyvaiheet:
muotoilu,
suolaus?,
sekoittaminen,
lisdaineiden
lisdaminen®,
valuttaminen

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

uclehdi, ettd harsot, pussit ja

muotit ovat aina puhtaita. Ala tarkastus ."a“\“
koskaan laita pienia tyGvalineita .‘ \l
suoraan |attialle' ©. g, \(Q\'a \‘aq-‘af
023 O “a‘-
ot woske
0 aﬂ\\s"

valvontamenettely
Silmamaarainen

dlﬁ_ista puhdistus jaltai desinfiointi.

] ﬁ@edella. Muuta
A istusmenettelyd. Jos ongelma

uuhtele nittdvén hyvalaatuisella

toistuu, tarkista, onko juustonvalmistajan
perehdytysta syyta muuttaa. Konjaa
likaiset tai kuluneet juustoharsot tai
valineet tai vaihda ne uusiin.

M, K, F: Vaarana juustomassan -PURdistagya ' Silmamaarainen Vaihda lisdaineiden toimittajaa, jos
kontaminoituminen tydvalineista, Q laitteet saanfollisesti. Kayta puhtaita | tarkastus lisdaineet eivat ole vaaditun tason
kasittelysta tai kaytetyista ainesosis tyovaatieita. Kayta vain elintarvikelaatui mukaisia.

simerkiksi li
yrtit, hedelmat ja aromiaineet), jmden
kaytidaika el ole umpeutunut.

Kuoren kasittely

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

Hu I, etta valinee
taita Ja hyvékuntoisial.

Varmista, etta elintarvikkeita
kasittelevien henkiliden kadet
ovat puhtaat. Kayta tarvittaessa
ihovaurioiden peittamiseen

suojakdsineita.

Silma&maarainen
tarkastus

Toista puhdistus ja/tai
desinficinti. Huuhtele riittdvan
hyvalaatuisella juomavedella.
Muuta puhdistusmenettelya. Jos
ongelma toistuu, tarkista, onko
Juustonvalmistajan perehdytysta
syyta muuttaa.
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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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Maidon kerays, meijerissa varastointi ja kasittely

3 keskeista vaihetta (yhteensa 3 vaihetta)

e 1. Hankinta Hyvia kaytantoja
|—|__:> Ostomaitoa koskevat tarkastukset:
Saanndlliset silmamaaraiset tarkastukset toimittajan tilalla

Annetuista eldinlaakkeista pidetyn kirjanpidon tarkastaminen

Soluluvun ja pesakemaaran saanndllinen valvonta
Tuberkuloosia ja luomistautia koskevien tulosten tarkastaminen

e 2. Maidon kuljettaminen ja sailytys

b Tata vaihetta koskeva valvonta tarkoittaa kylmaketjun lakisaateisten
edellytysten valvontaa:

Kylmaketju ei saa katketa, eika maidon lampotila sen saapuessa
kasittelypaikalle saa olla yli 10 °C, paitsi jos maito jalostetaan kahden
tunnin kuluessa lypsyn paattymisesta tai toimivaltainen viranomainen
sallii korkeamman lampdatilan teknisista syista.

Farmhouse and
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Maidon kerays, meijerissa varastointi ja kasittely

3 keskeista vaihetta (yhteensa 3 vaihetta)

3. Pastorointi

e Oppaan ainut kriittinen hallintapiste liittyy pastorointiin

|—|__(> * Kolme pastoérointimenetelmaa:

1. Pitkdkestoinen pastorointi matalassa lampotilassa (LTLT-pastorointi)
Kriittiset rajat: 63 °C ja 30 minuuttia
Hyvia kaytantdja: varmista, etta altaan sisalto sekoittuu
hyvin ja allas on peitetty

Kalibroitu lampomittari tai
lampotila-anturi
ALP-testi
2. Lyhytkestoinen pastorointi korkeassa lampotilassa Kirjanpito (kriittinen hallintapiste)

(HTST-pastorointi)
Kriittiset rajat: 72 °C, 15 sekuntia
Hyvia kaytantoja: suorita tarvittavat tarkistukset, puhdistukset ja
kalibroinnit ennen pastorointia; tarkista myos laitteen virtausnopeus

ja kasittelyaika

3. Muut vastaavat kesto-lampaotilayhdistelmat, joiden jalkeen tuotteet
lapaisevat alkalista fosfataasia mittaavan ALP-testin
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Maitohappokaymisella juoksetetut juustot
e Juustomassan juoksettuminen edellyttaa hapattamista
e Hapattamis- eli juoksettumisaika on pitka (useita tunteja)
>> Valuttamisen jdlkeen pH-arvo on alhainen (< 4,6)*

>> Estaa patogeenisten bakteerien kasvun juustomassassa.

* Kypsytettyjen juustojen pH-arvo saattaa nousta etenkin kuoressa, mutta juustosta poistuu
kosteutta kypsymisen aikana >> tdllaisen juuston katsotaan olevan teknisesti vihemmdan

herkka kuin erddt toiset, pinnasta kypsytetyt juustot
Useita kategorioita:
» Tuoreet eli kypsyttamattomat pehmeait juustot

valmistetaan ilman juoksetetta (tai vain vahaisia
maaria juoksetetta kayttamalla) ja ilman kypsytysta

» Kypsytetyt juustot

Farmhouse an d
Artisan -
Cheese & Dairy Producers ErasmUS +

European Network
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Maitohappokaymisella juoksetetut juustot

2 keskeista vaihetta (yhteensa 8 vaihetta)
1. Keittokattilan tayttaminen

2. Kypsyttaminen ilman hapatteen siirrostamista

3. Kypsyttaminen, jossa hapatetta siirrostetaan

4. Juoksetteen lisaaminen ja hapattaminen

|—|_—> e Hapattumisprosessin hallinta (happamoitumiskayra)
= ajan ja lampotilan hallinta

eivat poikkea normaalista)

e Geelin silmamaarainen tarkastus (ulkondakd on hyva ja aromi, maku ja happamuus

e Suositusarvot: lopullinen pH 4,5-4,7, joka saavutetaan 24 tunnin kuluessa

5.2
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Maitohappokaymisella juoksetetut juustot

2 keskeista vaihetta (yhteensa 8 vaihetta)

5. Juustomassan kasittely (muotoilu, suolaus, sekoittaminen, lisdaineiden
lisdaminen, valuttaminen)

6. Kuoren kasittely
7. Kypsyttaminen

8. Jaahdytys = Valinnainen vaihe, joka koskee tuoreita tai kypsyttamattomia
juustoja (jotka myydaan sellaisenaan)

Timadin kategorian juustot valmistetaan ilman
juoksetetta (tai vain vihdisié mddirid juoksetetta
kdyttamdilld) ja ilman kypsytystd

* Huolehdi tilojen kunnosta ja jaahdytyslaitteiston
asianmukaisesta toiminnasta.
* Suositeltava jaahdytyslampatila on alle 8 °C
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Entsymaattisesti ja yhdisteImamenetelmilla juoksetetut juustot

Padasiassa entsymaattisesti juoksetetut juustot

e Tuotteita, joihin ei siirrosteta hapatetta tai joita hapatetaan vain hyvin vahan
* Lyhyt juoksetusaika (alle tunti)

Kategoriaan kuuluu kovia ja pehmeita seka tuoreita ja kypsytettyja juustoja

Yhdistelmamenetelmilla juoksetetut juustot
e Juoksetusaika on 1-2 tuntia

Kategoriaan kuuluu pintakypsytettyja juustoja, juustoja, joiden kuorta pestaan
tai joiden kuorta kasitellaan useilla eri menetelmilla, seka juustoja, jotka on
homekypsytetty sisaltapain (sinihomejuustoja)

e
s -’-EA‘F."
e

L
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Entsymaattisesti ja yhdistelmamenetelmilla juoksetetut
juustot

Joidenkin entsymaattisesti ja yhdistelmamenetelmilla juoksetettujen
juustojen hapattaminen tapahtuu hitaasti tai sita ei tehda lainkaan >> ei
suojaa haitallisia bakteereja vastaan

Tahan ryhmaan kuuluu:
* pehmeita yhdistelmamenetelmilla juoksetettuja juustoja

e kypsyttamattomia ja hapattamattomia paaasiassa entsymaattisesti
juoksetettuja juustoja
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Entsymaattisesti ja yhdisteimamenetelmilla juoksetetut juustot

2 keskeista vaihetta (yhteensa 13 vaihetta)

1. Keittokattilan tayttaminen

2. Kypsyttaminen ilman hapatteen siirrostamista
3. Kypsyttaminen, jossa hapatetta siirrostetaan
4. Juoksetteen lisaaminen

5. Juustomassan kasittely (leikkaaminen, muottiin siirtaminen, sekoittaminen,

peseminen, valuttaminen, muotitus, puristus) -
Juustonvalmistajan kokemus:
aistinvarainen tarkastus seka
Iamnatilan kesten ia
Iulllvv‘llull’

I—I:(> Juustot, joiden hapattaminen tapahtuu hitaasti\Wmisen mittaaminen
tai sita ei tehda lainkaan /

* Huolehdi hyvasta hygieniasta maidontuotannossa
Ks. maidontuotantoa koskeva osio
e S3ada tuotantoparametreja: kesto ja lampotila seka hapatteen tyyppi ja annostus

Farmhouse an d
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Entsymaattisesti ja yhdisteimamenetelmilla juoksetetut juustot
2 keskeista vaihetta (yhteensa 13 vaihetta)

6. Jauhaminen
7. Lisaaineet
8. Suolaus

9. Rei’itys

10. Kuoren kasittely (esim. savustaminen, dljyaminen, vahaaminen, rasvaaminen,
kankaaseen kaariminen, muovilla paallystaminen, kuoren peseminen tai penslaaminen)

11. Kypsyttaminen
12. Jaahdytys

|—|:(> Erittdin pehmeat pintakypsytetyt juustot ja kypsyttamattomat ja
hapattamattomat entsymaattisesti juoksetetut juustot:
Siirra juustot alle +8 °C:seen valittomasti prosessoinnin paatyttya

13. Paloittelu, pakkaaminen ja lahettaminen

Farmhouse and
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Haihduttamalla ja saostamalla valmistettuja juustoja ja
maitotuotteita koskeva suunnitelma

 Juustot, jotka valmistetaan herasta, maidosta tai kermasta

* joko saostamalla heraproteiinia kuumentamalla sita, toisinaan
seokseen lisataan (maitohappoa, sitruunahappoa tai jotain muuta)
happoa seka suolaa,

* tai haihduttamalla heran kosteuspitoisuuden
>> Lampokasittely tekee useat mikrobiologiset vaarat tehottomiksi

Kategoriat:

* herajuustot, joiden kosteuspitoisuus on erittdin korkea (kylmasailytys tai lyhyt
sailytysaika)
* puristamalla, kuivaamalla, savustamalla tai kypsyttamalla valmistetut herajuustot
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Haihduttamalla ja saostamalla valmistettuja juustoja ja
maitotuotteita koskeva suunnitelma

0 keskeista vaihetta (yhteensa 4 vaihetta)

1. Keittokattilan tayttaminen

2. Ainesosien (happo, maito, kerma, suola jne.) lisaaminen ennen
saostamista/haihduttamista tai niiden jalkeen

3. Saostaminen, lammitys, kosteuden haihduttaminen, heran muotitus ja
valuttaminen

4. Pakkaaminen ja lahettaminen
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Juotavaksi tarkoitettu maito

Pastoroitu maito Raakamaito

3 keskeista vaihetta 2 keskeista vaihetta
(yhteensa 5 vaihetta) (yhteensa 4 vaihetta)
1. Raakamaidon sailytys 1. Raakamaidon sailytys

2. Lampokasittely

3. Pullotus tai pakkausten tayttaminen 2. Pullotus tai pakkausten
tayttaminen

4. Varastointi ennen lahettamista

3. Sailytys
5. Myynti o

4. Myynti
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Juotavaksi tarkoitettu maito

Pastoroitu maito Raakamaito
3 keskeista vaihetta 2 keskeista vaihetta
(yhteensa 5 vaihetta) (yhteensa 4 vaihetta)
1. Raakamaidon sailytys 1. Raakamaidon sailytys
2. Lampokasittely ﬂ

!

Kriittinen hallintapiste — pastorointi: Pastoroinnin kesto
ja lampotila

>> Ks. HACCP-pohjainen suunnitelma ”"Maidon keradys, Suositus: Varmista, ett3
meijerissa varastointi ja kasittely” % jashdyttiminen tehdian heti ja se
tapahtuu nopeasti ja tehokkaasti
(sailytyslampotila alle +8 °C)
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Juotavaksi tarkoitettu maito

Pastoroitu maito

3 keskeista vaihetta
(yhteensa 5 vaihetta)

3. Pullotus tai pakkausten

tayttaminen

Raakamaito

2 keskeista vaihetta
(yhteensa 4 vaihetta)

2. Pullotus tai pakkausten
tayttaminen

|—|:(> Fysikaaliset vaarat >> ks. hyvat kaytannot, jotka koskevat A

e pakkausten sailyttamista
* pakkausten kayttéa (ehjat, puhtaat pakkaukset)

4. Varastointi ennen lahettamista

5. Myynti ﬂ:>

Teacheesy

Suosituksia:

Sailytyslampotila +8 °C tai alhaisempi
Sailytysaika: maaritetaan
aistinvaraisesti

3. Sailytys
4. Myynti
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Voi ja kerma
2 keskeista vaihetta (yhteensa 10 vaihetta)

1. Kerman erottaminen
2. Siirrostaminen

3. Kerman hapattaminen

b Kerman hapatusprosessin  hallinta (kdaymisteitse tapahtuva
hapattaminen) > Saada lampotilaa ja hapatusaikaa, kunnes haluttu
happamuus on saavutettu

4. Kerman pakkaaminen

5. Kerman sailyttaminen

6. Kirnuaminen * Hyva laitehygienia (ks. hyvat hygieniakdaytannot)
b * Tekniset ohjeet
Lopeta kirnuaminen, kun massa muuttuu rakeiseksi, ja erota

2 Voin huuhtominen mahdollisimman paljon kirnupiimaa

8. Vaivaaminen
9. Suolaus

10. Muotitus/pakkaaminen
Teachcesy Fros :: [——

Cheese & Dairy Producers
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Hapanmaitotuotteet

Maitohappobakteereilla hapatetut maitotuotteet
Esimerkkeja: kefiiri, jogurtti, piima, ymer, filmjolk, rjazenka jne.

Vaiheiden jarjestys riippuu valmistustekniikasta

Farmhouse and
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Hapanmaitotuotteet

2 keskeista vaihetta (yhteensa 8 vaihetta)
1.
. Pastorointi (valinnainen vaihe)

S U1 b W N

Keittokattilan tayttaminen

. Hapatteen lisays

. Hapattaminen

L,

. Pakkaaminen

Teacheesy

. Jaahdytys hapatuslampotilaan

. Hedelmien, variaineiden, aromiaineiden jne. lisaaminen

Silmamaarainen ja aistinvarainen tarkastus
Hapantumisen valvonta tai pH-arvon mittaus
Yleinen suositusarvo: lopullinen pH enintaan 4,5

. Tuotteen jaahdyttaminen

Farmhouse an d
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Hapattamattomat maitotuotteet

Luokkaan kuuluu monentyyppisia tuotteita (voidaan valmistaa
raakamaidosta, lampdkasitellysta maidosta jne.)

* Hapattamattomat tuotteet ovat herkempia mikrobeille kuin muut
maitotuotteet

* Huom. Jos tuotteelle merkitty sailyvyysaika on enintaan viisi
vuorokautta, sen ei katsota toimivan Listeria monocytogenes -
bakteerin kasvualustana (asetus (EY) N:o 2073/2005).
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Hapattamattomat maitotuotteet
2 keskeista vaihetta (yhteensa 3 vaihetta)

1. Ainesosien tai elintarvikeparanteiden hankinta

2. Muiden kuin maitopohjaisten ainesosien
keittdminen/lampokasittely

L

Lampdotila-aika-yhdistelmien hallinta

3. Jaahdyttaminen (myos jaatelopohjan kypsytys jaahdytettyna) tai

pakastaminen

L

* Jaahdyta nopeasti sdilytyslampdtilaan (yleensa enintaan

+8 °C neljan tunnin kuluessa), paitsi jos tekniikka
edellyttaa toisin

* Jotkin tuotteet on jaahdytettava ja pakastettava nopeasti

suosituslampatilaan -18 °C

Teacheesy
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HACCP-pohjaisia suunnitelmia koskevat tyokalut

5.1 PowerPoint valvontatoimenpiteista
5.2 PowerPoint hapattumisprosessista

5.3 Video SH-testauksesta
5.4 Video pH-testauksesta

5.5 Koulutus maidon ja maitotuotteiden puskurikapasiteetin
testaamisesta
5.6 PowerPoint pintapuhtausnaytteenotosta

Contact Plates

* Agar surface
moment

* = Incubation

* = Counting the colonies
* For example RODAC Plates

Teach«esy

is pressed against the surface for a short

Teacheesy

e Example of acidification curve —

*+ In the farm
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