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Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma

Omavalvonta-
HACCP-pohjainen suunnitelmat ovat
menettely tirke3 osa
Vaara'anaws' elintarvike-
HACCP-pohjaiset 1li d
suunnitelmat turvallisuuden
e hallintajarjestelmaa
riskinhallintakaytannot
. Jaljitettavyys

. Omavalvontasuunnitelmat
. Poikkeamien selvittaminen

Tukiohjelmat
(prerequisite programs, PRP)

Hyvat hygieniakaytannot
Hyvat tuotantotavat
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Yksittaisten vaarojen hallinta parametrien
omavalvonnan avulla:

e Hyvat hygieniakaytannot

* Hyvat tuotantotavat

 HACCP-pohjaiset suunnitelmat

e Tyontekijoiden koulutus

* Tuotantoprosessin aikana tehtavat analyysit

* Tuotteiden analysointi elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman asianmukaisen toiminnan todentamiseksi

 Jaljitettavyys

e Poikkeamien selvittaminen
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Esimerkki: Omavalvontakeinot, jotka auttavat
torjumaan Listeria monocytogenes -bakteeria

Hyvat hygieniakaytannot -> lypsykoneen saanndllinen tarkastus ja kunnossapito

Hyvat tuotantotavat -> tuotteen hapatus
HACCP-pohjaiset suunnitelmat -> happamoitumisen seuraaminen
Tyontekijoiden koulutus -> lypsajien koulutus

Tuotantoprosessin aikana tehtavat analyysit -> kuorenpesuveden seuranta,
tuotantotilojen ja laitteiden testaaminen L. monocytogenes -bakteerin varalta ja
yksittaisen tuote-eran testaaminen

Tuotteiden analysointi elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman asianmukaisen
toiminnan todentamiseksi -> suuren tuotemaaran testaaminen

Jaljitettavyys -> kirjanpitojarjestelma, joka mahdollistaa jaljityksen taaksepain ja
eteenpain

Poikkeamien selvittdminen -> jakelun keskeyttaminen ja tuotteiden markkinoilta
poistaminen tai takaisinveto
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Esimerkki: Omavalvontakeinot, jotka auttavat
torjumaan Listeria monocytogenes -bakteeria

* Hyvat hygieniakaytannot -> lypsykoneen saannollinen tarkastus ja kunnossapito -
e Hyvat tuotantotavat -> tuotteen hapatus

 HACCP-pohjaiset suunnitelmat -> happamoitumisen seuraaminen

« Tyontekijdiden koulutus -> lypsdjien koulutus 3.2

* Tuotantoprosessin aikana tehtavat analyysit -> kuorenpesuveden seuranta,
tuotantotilojen ja laitteiden testaaminen L. monocytogenes -bakteerin varalta ja
yksittaisen tuote-eran testaaminen

5.2
 Tuotteiden analysointi elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman asianmukaisen
toiminnan todentamiseksi -> suuren tuotemaaran testaaminen
* Jaljitettdvyys -> kirjanpitojarjestelma, joka mahdollistaa jaljityksen taaksepain ja
eteenpain 69
* Poikkeamien selvittaminen -> jakelun keskeyttaminen ja tuotteiden markkinoilta '
poistaminen tai takaisinveto
7.2
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Yksittaisten vaarojen hallinta parametrien
omavalvonnan avulla:

e Hyvat hygieniakaytannot
Elintarviketurvallisuuden

* Hyvat tuotantotavat AR ) o
hallintajdrjestelmadn kaikki

e HACCP-pohjaiset suunnitelmat

toimenpiteet yhdessd
e Tydntekijoéiden koulutus auttavat varmistamaan,
- Tuotantoprosessin aikana tehtivat ettd elintarvikkeiden
analyysit turvallisuuteen liittyviit

e Tuotteiden analysointi elintarvike- uhat saadaan poistettua

turvallisuuden hallintajarjestelman ta’:fj"ﬂ?tﬁ}’d tai niidﬁ’n
asianmukaisen toiminnan todentamiseksi mddrd vdhennettyd
o Jiljitettivyys hyviéksyttdvdille tasolle.

e Poikkeamien selvittaminen
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Naytteenottosuunnitelmassa huomioitavat seikat
* naytteenoton tarkoitus
* naytteenoton toimivuus

* pullonkaulojen hallinta 7.4
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Ndytteenoton tarkoitus (1/2)

* Mika on analysoinnin tarkoitus?

" Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman
toimivuuden osoittaminen (validointi ja todentaminen)

" Tietyn tuote-eran tai prosessin hyvaksyttavyyden
arviointi
7.1

— Suuren tuotemaaran testaaminen asetuksen (EY)
N:o 2073/2005 liitteessa | maaritettyjen mikrobiologisten

vaatimusten mukaisesti.
- Asetuksessa ei sdddeta naytteenottotiheydestd; tama on

tuottajan paatettavissa
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Ndytteenoton tarkoitus (2/2)

* Mika on analysoinnin tarkoitus?
" Tuotantoprosessin valvonta

- Testausmenettelyt (ndytteenottotiheys, naytteiden

lukumaara) on tuottajan paatettavissa.
7.1

Lukuun ottamatta erditd tuotteita, joiden osalta testien ndytteenoton
vahimmadaistiheys on mddritetty asetuksessa (esimerkiksi raaka-aineena
kéytettdvd maito).
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Naytteenoton toimivuus — oikeassa kohdassa oikealla
hetkella

* Naytteita voidaan ottaa kaikissa tuotantoprosessin vaiheissa,
ei ainoastaan lopputuotteesta

* Menetelman valinta riippuu siita, mita tuottaja haluaa
tarkistaa. Esimerkkeja:

e desinfiointimenettelyn muutos — bakteerien
kokonaismaaran tarkistaminen desinfioidusta materiaalista

tai pinnasta auttaa todentamaan, oliko muutos toimiva; p-°
 Listerian esiintyminen juustossa, jonka kuori pestaan —

kuoren pesuveden testaaminen;
* pastoroinnin tehokkuus — maidon alkalisen fosfataasin

pitoisuuden tai enterobakteerimaaran analysoiminen. 7.4
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Naytteenoton toimivuus — oikea toimintatapa

Huom.

e Kayta menetelmas, jolla havaitaan prosessin tai tuotteen
kannalta olennaiset organismit

e Kayta aseptista tekniikkaa, jolla estetdaan ristiin saastuminen
naytteesta toiseen

* Varmista, etta laboratorioon toimitettavat naytteet eivat ole
vahingoittuneet ja etta ne on sailytetty oikeassa lampotilassa

* Noudata kaupallisten naytteenottovalineiden mukana
tulleita ohjeita
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Naytteenoton toimivuus — kaytannon vinkkeja

Voit pienentaa tarvittavien naytteiden maaraa ja naytteenoton
kustannuksia kayttamalla myos muita naytteenotto- ja
testausmenetelmia (kuten osanaytteiden yhdistamista) ja
vaihtoehtoisia naytteenottokohtia seka analysoimalla
kehityssuuntauksia. Tama edellyttaa kuitenkin toimivaltaisen
viranomaisen hyvaksyntaa.

7.5
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Pullonkaulojen hallinta

Kullakin vaaralla on omat yleisimmat saastumisen lahteet. Voi
olla tehokkaampaa valvoa kyseisia lahteita prosessinaikaisen
tai ymparistovalvonnan keinoin kuin lopputuotteita

testaamalla.
7.5

8.2
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Huom.
Ennen naytteenottoa varmista seuraavat seikat:

e QOsaat tulkita analyysin tuloksia oikein
- naytteen tyyppi (tuote, ymparistd, menetelma jne.)
- raja-arvot (lakisaateiset edellytykset, omat
tavoitearvot jne.)

* Tiedat, miten toimia, jos tulos on positiivinen
- poikkeamien selvittaminen
- korjaavat toimenpiteet 8.2
- ennalta ehkaisevat toimenpiteet

7.4
7.1
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Osiota koskevat tyokalut

7.1 Esitys naytteenoton eroista tuotantoprosessin aikana ja
validointia varten

7.2 Tietosivu mikrobiologisesta naytteenotosta

7.3 Mikrobiologista naytteenottoa koskevia tehtavia
7.4 Koulutus naytteenottosuunnitelman laatimisesta
7.5 Tietosivu naytteenottostrategioista

7.6 Vaarojentorjuntasuunnitelma

7.7 Maidon testausta koskevan ryhmatyon ohjeet

9.2 Luettelo sailyvyysaikaa kasittelevista tutkimuksista

Means of Analysis
Difference between ,testing during the process”, ,,environmental testing” and ,,product
testing for validation”

Example 1: Annual Sampling Plan
Diffes betws Testing during the process” and ,Validation'

How to Producers can only assure food safety by [

the use of a food safety management

control the system. Reliance on end-product testing
su nt and ineffective.

hazards in

cheese and
dairy
products?

Teachecesy

Teachcesy | [
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