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Mista on pidettava kirjaa?

Paivittainen kirjanpito
vaatimusten
noudattamisesta
maidontuotannossa
vaikuttaa olevan
tehotonta.

Yleinen nakemys on,
etta pelkkien
poikkeamien
kirjaaminen riittaa. e Mustikki: tervk

e Ruusa: terve
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Miksi vaatimustenmukaisuuden kirjaamista kuitenkin
usein suositellaan?

“Suurissa
elintarvikeyrityksissé on
paljon tyontekijoitd, minkd
VUOKSI
elintarviketurvallisuuden
tehokas hallinta edellyttdd
kattavaa kirjanpitoa.”
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Miksi vaatimustenmukaisuuden kirjaamista kuitenkin
usein suositellaan?

“Suurissa
elintarvikeyrityksissé on
paljon tyontekijoitd, minkd
VUOKSI
elintarviketurvallisuuden
tehokas hallinta edellyttdd
kattavaa kirjanpitoa.”

Mutta pateeko sama
pientuottajiin?
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Miksi vaatimustenmukaisuuden kirjaamista kuitenkin
usein suositellaan?

“Pienjuustolassa tai !
kdsityoldismeijerissd yksi [
ainoa henkilo saattaa olla
vastuussa kaikista
prosesseista, jolloin pelkkd
poikkeamien ja korjaavien
toimenpiteiden kirjaaminen
voi riittda.”

Ks. oppaan sivu 8
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Mita poikkeamalla tarkoitetaan?

Poikkeama voi tarkoittaa poikkeamista
tuote-erittelyista, standardeista tai
odotuksista

Poikkeamien havaitsemiseksi tuottajan
on laadittava tuotteilleen tuote-
erittely
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Miten tuote-erittely laaditaan?

Valvottava . Tavoite-
. . Parametri
prosessin vaihe arvo
Maidon sailytysSailytyslampotila +6—-8 °C
Kypsyttaminen, Hapatteen tyyppi Mesofiilinen
jossa hapatetta hapate
siirrostetaan  Hapatteen maara 0,8-1 %
Aistinvarainen tarkastus Erittelyn
mukainen
hapate
Siirrostuslampotila +31 °C
Esikypsytyksen kesto 30 min
Happamuus esikypsytyksen | pH 6,55
jalkeen
Teach«esy

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

Vaatimuksia voi olla
lukuisia.
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Miten tuote-erittely laaditaan?

Valvottava
prosessin vaihe

Maidon sailytys FEHNIAA ElaleleidiE!

Parametri

Tavoite-

arvo

Kypsyttaminen,
jossa hapatetta
siirrostetaan

Hapatteen tyyppi

Mesofiilinen
hapate

Hapatteen maara

0,8-1 %

Aistinvarainen tarkastus Erittelyn
mukainen
hapate

Siirrostuslampotila +31 °C
Esikypsytyksen kesto 30 min
Happamuus esikypsytyksen | pH 6,55
jalkeen

Teach«esy

Tuote-erittely voi sisaltaa
lukuisia parametreja.

Ainoastaan
elintarviketurvallisuuteen
vaikuttavat parametrit ovat
olennaisia
elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman kannalta

Elintarviketurvallisuuteen

vaikuttavat parametrit
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Miten tuote-erittely laaditaan?

Valvottava

. . Parametri
prosessin vaihe

Maidon sailytysFEaS Elrglelelil E!

Kypsyttaminen, [gEleE ==l RaiY olo]!

jossa hapatetta

siirrostetaan  |gE[eELGERRGEEIE!
Aistinvarainen tarkastus

Siirrostuslampotila
Esikypsytyksen kesto
Happamuus esikypsytyksen
jalkeen

Teacheesy

Tavoite-

arvo

Mesofiilinen
hapate
0,8-1%
Erittelyn
mukainen
hapate
+31 °C
30 min
pH 6,55

Tuote-erittely voi sisaltaa
lukuisia parametreja.

Ainoastaan
elintarviketurvallisuuteen
vaikuttavat parametrit ovat
olennaisia
elintarviketurvallisuuden
hallintajarjestelman kannalta

Elintarviketurvallisuuteen
vaikuttavat parametrit

Parametrit, joilla
vaikutusta
elintarviketurvallisuuteen
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Miten tuote-erittely laaditaan?

ENTSYMAATTISESTI JA YHDISTELMAMENETELMILLA JUOKSETETUT JUUSTOT

Valvottava prosessin vaihe

Kypsyttdminen, jossa hapatetta
siirrostetaan

Osa V — HACCP-pohjaiset suunnitelmat

Miksi varovaisuus on
tarpeen?

M, K: Vaarat prosessin
parametrit voivat
tehda mahdolliseksi
patogeenisten
bakteerien kasvun

Ennaltaehkaisevit toimenpitee

Noudata ohjeiden mukaista
lampdtilaa, aikaa ja hapatteen
annostusta. Lisaa hapatteet
mahdollisimman nopeasti.

Tarkistus-/

valvontamenettely

Juustonvalmis-
tajan kokemus:
aistinvarainen
tarkastus seka
lampétilan,
keston ja
happamoitumisen
mittaaminen

Korjaavat toimenpiteet

Hada tuotantoparametreja:

@sto ja lampdtila seka
apatteen tyyppi ja annostus.

M: Vaarana maidon
kontaminoituminen
siirrostuksen aikana
johtuen hapatebakteerien
huonosta laadusta

tai siita, etta
juustonvalmistaja
kasittelee niita vaarin

Ké&yté vain tunnettua alkuperaa olevia
hapatteita (my®ds silloin, kun juoksete
on itse tehtya) tai hapatteita, joilla on
elintarvikekayttoon soveltuvuuden
osoittava vaatimustenmukaisuustodistus
Késittele hapatteita varoen. Ala kayta
hapatetta, jonka tuoksu, vari tai ulkonak
valkuttaa epailyttavalta®.

Suoraan
lisattavien tai
kayttdhapatteiden
silmamaaréinen
ja aistinvarainen
tarkastus

Ma kayta hapatteita,
j@tka ovat menettaneet

imintakykynsé tai joiden
hkkaus on vahingoittunut
i vaikuttaa epailyttavalta.
uuta kayttdhapatteen
lmisteluprosessia.

Juoksetteen lisays

M, K: Juoksete on
voinut kontaminoitua
epaasianmukaisen
kasittelyn tai sailytyksen
vuoksi. Juoksetteessa
olevat patogeeniset
bakteerit tai kemialliset
yhdisteet voivat
kontaminoida maidon

Kéyta vain tunnettua alkuperaa olevia
juoksetteita (myds silloin, kun jucksete
on itse tehtya) tai juoksetteita, joilla

on elintarvikekayttéén soveltuvuuden
osoittava vaatimustenmukaisuustodistull.
Kasittele juoksetteita varoen. Ala kayta
juoksetetta, jonka tuoksu, vari tai
ulkonaké vaikuttaa epéilyttavalta,

Juoksetteiden
silmamaarainen
ja aistinvarainen
tarkastus

A3 kayta juoksetteita, joiden

adusta ei ole varmuutta,

j@iden ulkonako tai tuoksu

bikkeaa tavanomaisesta

i joiden pakkaus on
ahingoittunut tai vaikuttaa
bailyttavalta.

Juustomassan kasittely
(leikkaaminen, muottiin
siirtdminen, sekoittaminen,
peseminen, valuttaminen,
muotitus, puristus).

M: Vaarana heran
kontaminoituminen
juustonvalmistajan
kasista ja kdsivarsista

Varmista, etta elintarvikkeita
kasittelevien henkiléiden kadet
ja kasivarret ovat puhtaat.
Kéyta tarvittaessa ihovaurioide
peittdmiseen suojakasineita®.

Silmamaarainen
tarkastus

ese kadet ja kasivarret.

ko juustonvalmistajan
erehdytysta syytd muuttaa.

ihda repeytyneet kdsineet.
bs ongelma toistuu, tarkista,

Teacheesy

©0eo
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hyvin tarkea
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Onko kaikista poikkeamista pidettava kirjaa?

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

Valvottava . Tavoite- . . .
. . Parametri Korjaava toimenpide
prosessin vaihe arvo
Maidon sdilytys FEIVAAEl]eJeldlE] +6-8 °C Maito on pastoroitava heti ennen jalostusta, tai
asianomainen era on merkittava ja testattava ennen

myyntia.
Jadhdytysyksikon toiminta on tarkistettava.

Kypsyttaminen, |Hapatteen tyyppi Mesofiilinen
jossa hapatetta hapate
siirrostetaan Hapatteen maara 0,8-1 %
Aistinvarainen tarkastus Erittelyn Mikali poikkeamia havaitaan, hapate on korvattava
mukainen toisella hapatteella
hapate
Siirrostuslampaotila +31°C
Esikypsytyksen kesto 30 min
Happamuus esikypsytyksen jalkeen pH 6,55

Farmhouse and
Teach«esy o B s
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Esimerkki 1: Miten poikkeamat kirjataan?

Teacheesy

QOO0

Poikkeamat voi kirjata
vksinkertaisesti
kalenteriin

- paivamaars ( )
* Tuote e

Jos poikkeamia esiintyy,
kalenteriin on kirjattava
myo&s korjaavat
toimenpiteet

Farmhouse and
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Esimerkki 1: Miten poikkeamat kirjataan?

Poikkeamat voi kirjata
vksinkertaisesti
kalenteriin.

. Péivémééréa
. Tuotee

 Poikkeama
“happamoituminen
on hidasta”

* Korjaava toimenpide
”Seuraava era: Hapate
korvataan toisella
hapatteella.”
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Esimerkki 2: Miten poikkeamat kirjataan?

Pum. _ |Tuote __|Poikkeama ______|Korjaavat toimenpiteet [ FNTINVPenoig
Puolikova Sailytyslampotila oli Maito pastoroitiin heti .

SRR juusto lilan korkea (+14 °C) ennen jalostusta. raportlf,s? on
Jaahdytysyksikon toiminta esitettava
tarkistettiin. vahintaan

?uollkova K.a.ytt.ohapate haisi H.épatenk(?.rv.?ttnn suoraan seuraavat tiedot:
juusto hiivaiselle kaytettavalla hapatteella.

e Paivamaara
* Tuote
e Poikkeama

* Korjaava
toimenpide
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Esimerkki 3: Miten poikkeamat kirjataan?

Paivamaara: 9.7.2018

Tuotteen nimi: Puolikova juusto

jalkeen

. Parametri Korjaava toimenpide
prosessin vaihe arvo arvo
Maidon sadilytys [Sailytyslampdtila +6—8 °C 14 °C Maito pastoroitiin heti ennen jalostusta.
Jaahdytysyksikon toiminta tarkistettiin.
Kypsyttaminen, |[Hapatteen tyyppi Mesofiilinen
jossa hapatetta hapate
siirrostetaan Hapatteen maara 0,8-1%
Aistinvarainen tarkastus Erittelyn hiivainen Hapate korvattiin suoraan kaytettavalla
mukainen tuoksu hapatteella
hapate
Siirrostuslampaotila +31°C
Esikypsytyksen kesto 30 min
Happamuus esikypsytyksen pH 6,55

Poikkeamaraportissa on esitettava vahintaan seuraavat tiedot:
pdivamaara, tuote, poikkeama ja korjaava toimenpide

Teacheesy
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Lopuksi

e Pelkastaan 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 yhdistaminen (esimerkki
3) helpottaa tuotteen arviointia.

* Juustonvalmistaja voi itse valita toimintaansa sopivimman
dokumentointimuodon.

* Poikkeamaraportit on myos tallennettava.

Farmhouse an d
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Takaisinveto ja markkinoilta
poistaminen

Farmhouse and
Artisan
Tea c h esy CI:teZZe & Dairy Producers - Erasm us +




Takaisinveto vs. markkinoilta poistaminen

Tuotteessa havaitaan ongelma
Aiheuttaako ongelma uhan elintarviketurvallisuudelle?

* Ei, ongelma ei aiheuta uhkaa elintarviketurvallisuudelle

- - esim. alhainen tuotepaino, laatuvirhe (koostumus, vari jne.), prosessia
koskevien mikrobiologisten hygieniavaatimusten rikkominen

—> Tuote on turvallinen

e Kylla, ongelma aiheuttaa uhan elintarviketurvallisuudelle

- esim. elintarviketurvallisuutta koskevien mikrobiologisten vaatimusten
rikkominen, kemiallinen saastuminen, allergeenin ilmoittamatta jattaminen,
fysikaalinen saastuminen

- Tuote ei ole turvallinen

Farmhouse an d
Teachcesy Chooss :: [——

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Tuotteessa havaitaan ongelma

—>Tuote on turvallinen
* Tuote voidaan poistaa markkinoilta (kaupallisista syista)
 Noudata kohdassa “Poikkeamien selvittaminen” annettuja ohjeita

- Tuote ei ole turvallinen

* Noudata oppaan VIIl osassa olevaa paatoksentekopuuta

- ]’ukotle ei ole turvallinen, mutta se on yha tuottajan hallinnassa: keskeyta
jakelu

Tuote ei ole turvallinen, mutta se ei ole viela loppukayttajien saatavilla:
Poista tuote markkinoilta

Tuote ei ole turvallinen, mutta se voi jo olla loppukayttajien saatavilla:
Veda tuote takaisin

 Noudata kohdassa “Poikkeamien selvittaminen” annettuja ohjeita

Farmhouse an d
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Tuotteessa havaitaan ongelma

—>Tuote on turvallinen
* Tuote voidaan poistaa markkinoilta (kaupallisista syista)
* Noudata kohdassa "Poikkeamien selvittaminen” annettuja ohjeita

—> Tuote ei ole turvallinen 2 1

* Noudata oppaan VIll osassa olevaa paatoksentekopuuta

- Tuote ei ole turvallinen, mutta se on yha tuottajan hallinnassa:
keskeyta jakelu

- Tuote ei ole turvallinen, mutta se ei ole viela loppukayttajien
saatavilla: Poista tuote markkinoilta

- Tuote ei ole turvallinen, mutta se on jo loppukayttajien
saatavilla: Veda tuote takaisin

* Noudata kohdassa "Poikkeamien selvittaminen” annettuja ohjeita
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Poikkeamien selvittamista koskevat tyokalut

8.1 Kysymyksia takaisinvetoa ja markkinoilta
poistamista koskevaa keskustelua varten

8.2 Tietosivu saastumisen lahteista
8.3 Tietosivu uudelleenprosessoinnin jalkeisista =

parametreista
8.4 Esimerkki 2 poikkeamien kirjaamisesta
8.5 Esimerkki 3 poikkeamien kirjaamisesta

-
HEx
_ ’

Growth Limits for Food Pathogens

<

1 r false?

Organism Minimum Optimum Example 2: How can we record non-conformities?
Enterchemorrhagic E. coli 4.40 6.00-7.00 Date: July 9th, 2018  Name of the product: Semi Hard Cheese

Process step to Target | Correction

[Milk storage _ storage temperature 810°C 14°C  Milkis pasteurised In advance to processing or
Liste, 1 one bbatch in-question has to be highlighted and prior|
Listeria monocytogenes 4.39 7.00 o sale put under end-product control.
Coagulase-Positive Staphylococci |4.00 6.00-7.00 [Maturation withKind of culture Mesophili

linoculation starter

ulture
Formation of Staphylococcal 4.50 7.00-8.00 Amount of culture 0,8-1%
[organcleptic inspection culture yeasty-  Starter has been rejected and replaced by a

Enterotoxin efines smelling direct starter

Teach«esy

Teacheesy

A non-conformance report must include at a minimum the following
informations: Date, Product, Non conformity, Corrective action

Teachcesy
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Registration of non conformities and corrective measures
R

Frodust Carmective Measums

Salmonella

Pasteurised Products Raw Milk Products

Possible Sources

Milk Production, Transportation & Storage
Mastitis & Animal Health ‘ X ‘
[P I - I

Withdrawal versus recall — discussion:

iry product which breaches a process hygiene criterion must
illed if it has already been placed on the market.
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