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Mistä on pidettävä kirjaa?

Päivittäinen kirjanpito 
vaatimusten 
noudattamisesta 
maidontuotannossa 
vaikuttaa olevan 
tehotonta. 

Yleinen näkemys on, 
että pelkkien 
poikkeamien 
kirjaaminen riittää.

• Mansikki: terve

• Mustikki: terve

• Ruusa: terve

• Heluna: terve

• Leinikki: sairas

• …
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Miksi vaatimustenmukaisuuden kirjaamista kuitenkin 
usein suositellaan?

”Suurissa 
elintarvikeyrityksissä on 
paljon työntekijöitä, minkä 
vuoksi 
elintarviketurvallisuuden 
tehokas hallinta edellyttää 
kattavaa kirjanpitoa.”
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Miksi vaatimustenmukaisuuden kirjaamista kuitenkin 
usein suositellaan?

”Suurissa 
elintarvikeyrityksissä on 
paljon työntekijöitä, minkä 
vuoksi 
elintarviketurvallisuuden 
tehokas hallinta edellyttää 
kattavaa kirjanpitoa.”

Mutta päteekö sama 
pientuottajiin?

EI
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Miksi vaatimustenmukaisuuden kirjaamista kuitenkin 
usein suositellaan?

”Pienjuustolassa tai 
käsityöläismeijerissä yksi 
ainoa henkilö saattaa olla 
vastuussa kaikista 
prosesseista, jolloin pelkkä 
poikkeamien ja korjaavien 
toimenpiteiden kirjaaminen
voi riittää.”

Ks. oppaan sivu 8
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Mitä poikkeamalla tarkoitetaan?

Poikkeama voi tarkoittaa poikkeamista 
tuote-erittelyistä, standardeista tai 
odotuksista

Poikkeamien havaitsemiseksi tuottajan 
on laadittava tuotteilleen tuote-
erittely



7

Miten tuote-erittely laaditaan?

Valvottava 
prosessin vaihe

Parametri
Tavoite-

arvo

Maidon säilytysSäilytyslämpötila +6–8 °C

Kypsyttäminen, 
jossa hapatetta 
siirrostetaan

Hapatteen tyyppi Mesofiilinen 
hapate

Hapatteen määrä 0,8–1 % 
Aistinvarainen tarkastus Erittelyn 

mukainen 
hapate

Siirrostuslämpötila +31 °C
Esikypsytyksen kesto 30 min
Happamuus esikypsytyksen 
jälkeen

pH 6,55

Tuote-erittely sisältää 
tuotteen valmistusta 
koskevia vaatimuksia 
(parametreja ja 
tavoitearvoja). 

Vaatimuksia voi olla 
lukuisia.
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Miten tuote-erittely laaditaan?

Valvottava 
prosessin vaihe

Parametri
Tavoite-

arvo

Maidon säilytys Säilytyslämpötila +6–8 °C

Kypsyttäminen, 
jossa hapatetta 
siirrostetaan

Hapatteen tyyppi Mesofiilinen 
hapate

Hapatteen määrä 0,8–1 % 
Aistinvarainen tarkastus Erittelyn 

mukainen 
hapate

Siirrostuslämpötila +31 °C
Esikypsytyksen kesto 30 min
Happamuus esikypsytyksen 
jälkeen

pH 6,55

Elintarviketurvallisuuteen 
vaikuttavat parametrit

Tuote-erittely voi sisältää 
lukuisia parametreja. 

Ainoastaan 
elintarviketurvallisuuteen 
vaikuttavat parametrit ovat 
olennaisia 
elintarviketurvallisuuden 
hallintajärjestelmän kannalta
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Miten tuote-erittely laaditaan?

Valvottava 
prosessin vaihe

Parametri
Tavoite-

arvo

Maidon säilytysSäilytyslämpötila +6–8 °C

Kypsyttäminen, 
jossa hapatetta 
siirrostetaan

Hapatteen tyyppi Mesofiilinen 
hapate

Hapatteen määrä 0,8–1 % 
Aistinvarainen tarkastus Erittelyn 

mukainen 
hapate

Siirrostuslämpötila +31 °C
Esikypsytyksen kesto 30 min
Happamuus esikypsytyksen 
jälkeen

pH 6,55

Elintarviketurvallisuuteen 
vaikuttavat parametrit

Parametrit, joilla ei ole
vaikutusta 

elintarviketurvallisuuteen

Tuote-erittely voi sisältää 
lukuisia parametreja. 

Ainoastaan 
elintarviketurvallisuuteen 
vaikuttavat parametrit ovat 
olennaisia 
elintarviketurvallisuuden 
hallintajärjestelmän kannalta
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Miten tuote-erittely laaditaan?

Aistin-
varainen 
arviointi on 
hyvin tärkeä 
tarkistus- ja 
valvonta-
keino
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Onko kaikista poikkeamista pidettävä kirjaa?

Ainoastaan elintarviketurvallisuuteen vaikuttavat poikkeamat on kirjattava. 
Olennaiset parametrit on kuvattu V osan HACCP-pohjaisissa suunnitelmissa. 
Juustonvalmistaja määrittää tavoitearvot kokemuksensa perusteella. 

Valvottava 
prosessin vaihe

Parametri
Tavoite-

arvo
Korjaava toimenpide

Maidon säilytys Säilytyslämpötila +6–8 °C Maito on pastöroitava heti ennen jalostusta, tai 
asianomainen erä on merkittävä ja testattava ennen 

myyntiä. 
Jäähdytysyksikön toiminta on tarkistettava.

Kypsyttäminen, 
jossa hapatetta 
siirrostetaan

Hapatteen tyyppi Mesofiilinen 
hapate

Hapatteen määrä 0,8–1 % 
Aistinvarainen tarkastus Erittelyn 

mukainen 
hapate

Mikäli poikkeamia havaitaan, hapate on korvattava 
toisella hapatteella

Siirrostuslämpötila +31 °C
Esikypsytyksen kesto 30 min
Happamuus esikypsytyksen jälkeen pH 6,55



12

Esimerkki 1: Miten poikkeamat kirjataan?

Poikkeamat voi kirjata 
yksinkertaisesti 
kalenteriin

• Päivämäärä 

• Tuote

Jos poikkeamia esiintyy, 
kalenteriin on kirjattava 
myös korjaavat 
toimenpiteet

1

2

1

2
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Esimerkki 1: Miten poikkeamat kirjataan?

Poikkeamat voi kirjata 
yksinkertaisesti 
kalenteriin.

• Päivämäärä 

• Tuote

• Poikkeama
”happamoituminen 
on hidasta”

• Korjaava toimenpide
”Seuraava erä: Hapate 
korvataan toisella 
hapatteella.”

. 

1

2

1

2

3

3

4

4
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Esimerkki 2: Miten poikkeamat kirjataan?

Poikkeama-
raportissa on 
esitettävä 
vähintään 
seuraavat tiedot:

• Päivämäärä 

• Tuote

• Poikkeama

• Korjaava 
toimenpide

Pvm. Tuote Poikkeama Korjaavat toimenpiteet

9.7.2018

Puolikova

juusto

Säilytyslämpötila oli 

liian korkea (+14 °C)

Maito pastöroitiin heti 

ennen jalostusta. 

Jäähdytysyksikön toiminta 

tarkistettiin.
9.7.2018 Puolikova 

juusto

Käyttöhapate haisi 

hiivaiselle

Hapate korvattiin suoraan 

käytettävällä hapatteella.
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Esimerkki 3: Miten poikkeamat kirjataan?

Poikkeamaraportissa on esitettävä vähintään seuraavat tiedot: 
päivämäärä, tuote, poikkeama ja korjaava toimenpide

Valvottava 
prosessin vaihe

Parametri
Tavoite-

arvo
Korjattu 

arvo
Korjaava toimenpide

Maidon säilytys Säilytyslämpötila +6–8 °C 14 °C Maito pastöroitiin heti ennen jalostusta. 
Jäähdytysyksikön toiminta tarkistettiin.

Kypsyttäminen, 
jossa hapatetta 
siirrostetaan

Hapatteen tyyppi Mesofiilinen 
hapate

Hapatteen määrä 0,8–1 % 
Aistinvarainen tarkastus Erittelyn 

mukainen 
hapate

hiivainen 
tuoksu

Hapate korvattiin suoraan käytettävällä 
hapatteella

Siirrostuslämpötila +31 °C
Esikypsytyksen kesto 30 min
Happamuus esikypsytyksen 
jälkeen

pH 6,55

Päivämäärä: 9.7.2018      Tuotteen nimi: Puolikova juusto
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Lopuksi 

• Pelkästään poikkeamien kirjaaminen helpottaa prosessin 
arviointia.

• Poikkeamaraportin avulla voidaan kirjata kaikki poikkeamat 
samaan paikkaan (esimerkit 1 ja 2). Tuote-erittelyt on 
laadittava erikseen.

• Tuote-erittelyn ja poikkeamaraportin yhdistäminen (esimerkki 
3) helpottaa tuotteen arviointia. 

• Juustonvalmistaja voi itse valita toimintaansa sopivimman 
dokumentointimuodon.

• Poikkeamaraportit on myös tallennettava.



Takaisinveto ja markkinoilta 
poistaminen
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Tuotteessa havaitaan ongelma
Aiheuttaako ongelma uhan elintarviketurvallisuudelle? 

• Ei, ongelma ei aiheuta uhkaa elintarviketurvallisuudelle
- - esim. alhainen tuotepaino, laatuvirhe (koostumus, väri jne.), prosessia 

koskevien mikrobiologisten hygieniavaatimusten rikkominen   

→ Tuote on turvallinen

• Kyllä, ongelma aiheuttaa uhan elintarviketurvallisuudelle
- esim. elintarviketurvallisuutta koskevien mikrobiologisten vaatimusten 
rikkominen, kemiallinen saastuminen, allergeenin ilmoittamatta jättäminen, 
fysikaalinen saastuminen

→ Tuote ei ole turvallinen

Takaisinveto vs. markkinoilta poistaminen
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→Tuote on turvallinen

• Tuote voidaan poistaa markkinoilta (kaupallisista syistä)

• Noudata kohdassa ”Poikkeamien selvittäminen” annettuja ohjeita

→ Tuote ei ole turvallinen

• Noudata oppaan VIII osassa olevaa päätöksentekopuuta
- Tuote ei ole turvallinen, mutta se on yhä tuottajan hallinnassa: keskeytä 

jakelu
- Tuote ei ole turvallinen, mutta se ei ole vielä loppukäyttäjien saatavilla: 
- Poista tuote markkinoilta
- Tuote ei ole turvallinen, mutta se voi jo olla loppukäyttäjien saatavilla:
- Vedä tuote takaisin

• Noudata kohdassa ”Poikkeamien selvittäminen” annettuja ohjeita

Tuotteessa havaitaan ongelma
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→Tuote on turvallinen

• Tuote voidaan poistaa markkinoilta (kaupallisista syistä)

• Noudata kohdassa ”Poikkeamien selvittäminen” annettuja ohjeita

→ Tuote ei ole turvallinen

• Noudata oppaan VIII osassa olevaa päätöksentekopuuta
- Tuote ei ole turvallinen, mutta se on yhä tuottajan hallinnassa:          

keskeytä jakelu
- Tuote ei ole turvallinen, mutta se ei ole vielä loppukäyttäjien 

saatavilla:   Poista tuote markkinoilta
- Tuote ei ole turvallinen, mutta se on jo loppukäyttäjien 

saatavilla:   Vedä tuote takaisin

• Noudata kohdassa ”Poikkeamien selvittäminen” annettuja ohjeita

Tuotteessa havaitaan ongelma

8.1



8.1 Kysymyksiä takaisinvetoa ja markkinoilta
poistamista koskevaa keskustelua varten
8.2 Tietosivu saastumisen lähteistä 
8.3 Tietosivu uudelleenprosessoinnin jälkeisistä 
parametreista 
8.4 Esimerkki 2 poikkeamien kirjaamisesta
8.5 Esimerkki 3 poikkeamien kirjaamisesta
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Poikkeamien selvittämistä koskevat työkalut


