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Opinnaytetydn aiheena oli Vaarojen arviointi ja HACCP Kouluportin tuotanto-
keittiolla. Opinnaytetyon tavoitteena oli saada luotua vaarojen arviointi ja
HACCP-jarjestelma Kouluportin tuotantokeittidlle. Vaatimus vaarojen arvioinnin
ja HACCP:n laatimisesta tuli omavalvontatarkastuksen yhteydessa huhtikuussa
2018.

Elintarvikelain mukaisesti jokaisen elintarvikealalla toimivan yrityksen on tunnet-
tava elintarvikkeiden kasittelyyn liittyvat riskit ja vaarat ja jokaisella yrityksella on
oltava laadittuna omavalvontasuunnitelma. Omavalvontasuunnitelma on osa
jarjestelmaa, jonka avulla elintarvikealalla toimiva yritys pyrkii varmistamaan
elintarvikkeiden turvallisuuden. Omavalvontasuunnitelman lisaksi yrityksella tu-
lee olla hallintajarjestelma, jonka avulla elintarvikealan yritys tunnistaa ja hallit-
see toiminnan kriittisia pisteita, joissa elintarvikkeiden turvallisuus saattaa vaa-
rantua. Tata hallintajarjestelmaa kutsutaan HACCP-jarjestelmaksi, joka muo-
dostuu sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points, vaarojen arviointi
ja kriittiset hallintapisteet.

HACCP-jarjestelmaa luotaessa ensimmaisena laaditaan tuotteiden tai tuoteryh-
mien kuvaus ja naiden tuotantoprosessien pohjalta vuokaaviot. Taman jalkeen
HACCP-jarjestelma rakennetaan seitseman periaatteen avulla, joita ovat vaaro-
jen arviointi, kriittisten hallintapisteiden maarittaminen, kriittisten rajojen maarit-
taminen, Kriittisten pisteiden seuranta, korjaavien toimenpiteiden maarittaminen
ja HACCP-jarjestelman varmistusohjeiden laatiminen seka HACCP-jarjestelman
kirjanpito.

Kouluportin tuotantokeittié valmistaa ruokaa cook and chill-tuotantomenetel-
malla ja tassa opinnadytetydssa keskitytaan vaarojen arvioinnissa ja HACCP-jar-
jestelman luonnissa pohtimaan toiminnan kriittisia pisteitd nimenomaan cook
and chill-tuotantomenetelman kannalta, jolloin valmistettujen ruokien jaahdytys
nousi jokaisessa tuoteryhmassa kriittiseksi hallintapisteeksi. Jaadhdytyksen li-
saksi kriittiseksi pisteeksi nousi kotipalveluaterioiden kuljettaminen tuotantokeit-
tidlta asiakkaille.

Asiasanat: omavalvonta, kriittinen hallintapiste, haccp
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The purpose of this study was to create Hazard Assessment and HACCP for
the Kouluportti production kitchen. The requirement for Hazard Assessment and
HACCP emerged in the context of in-house control inspection in April 2018.

Finnish Food Act defines that food companies must be aware of the risks and
hazards associated with food handling, and each food company must have an
in-house control plan. An in-house control plan is a part of a system to help to
ensure the safety of the food. In addition to an in-house control system, food
companies must have HACCP system for food safety management. HACCP
consists of words Hazard Analysis and Critical Control Points.

First it is critical to create product group descriptions and flow charts based on
these product group descriptions. After that, HACCP system is based on seven
steps, which are hazard assessment, determination of critical control points, de-
termination of critical limits, monitoring of critical points, determination of correc-
tive actions and preparation of HACCP system guidance and creating record
keeping procedure for HACCP system.

The Kouluportti production kitchen prepares food with the cook and chill cooking
method, and this thesis focuses on hazard assessment and creating HACCP
system for this method. HACCP system considers critical points in action and in
this study, the cooling of prepared foods became a critical point in each product
group. The delivery of home service meals to the customers became also a crit-
ical point in addition to cooling.

Key words: in-house control, critical control point, haccp
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Pirkkalan ymparistoterveydenhuolloin valvontayksikko
Hazar Analysis and Critical Control Points, vaarojen ar-
viointi ja kriittiset hallintapisteet
Ruoanvalmistusmenetelma, jossa ruoka kypsennetaan
ja heti valmistuksen jalkeen jaahdytetaan

Tuotantoprosessia havainnollistava kaavio



1 JOHDANTO

Taman opinnaytetyon toimeksiantajana on Pirkkalan kunnan ruoka- ja puhtaus-
palvelut. Elintarvikevalvontaviranomainen on tarkastuskaynnillaan huhtikuussa
2018 tarkistanut Kouluportin tuotantokeittion omavalvontasuunnitelman ja maa-
rannyt suunnitelman paivitettavaksi. Omavalvontasuunnitelman paivittamisen yh-
teydessa terveystarkastaja maarasi laadittavaksi HACCP- (Hazard Analysis and
Critical Control Points) pohjaisen vaarojen arvioinnin. Tama opinnaytetyo tulee
vastaamaan tuota elintarvikeviranomaisen vaatimusta vaarojen arvioinnin ja
HACCP:n osalta.

Tassa opinnaytetydssa kaydaan lapi omavalvonnan ja HACCP-jarjestelman pe-
riaatteita ja lisaksi kaydaan lapi HACCP-jarjestelmaan perustuvan vaarojen arvi-
oinnin laatimista. Teorian pohjalta laaditaan omavalvonnan kehittamistyona
HACCP-pohjainen vaarojen arviointi tuoteryhmittain Kouluportin tuotantokeittiolle

seka Pirkkalan kunnan ruoka- ja puhtauspalveluiden muiden keittididen kayttoon.

Opinnaytetydn tavoitteena laatia omavalvontasuunnitelmaan vaarojen arviointi ja
HACCP-jarjestelma Kouluportin tuotantokeittidlle tulemaan omavalvonnan tuki-
jarjestelmaa. Opinnaytetyon tarkoituksena on laatia tuotantokeittion valmistamille
tuotteille tuoteryhmakohtaiset tuotekuvaukset ja niiden kayttotarkoitusten ku-
vaukset, tuoteryhmakohtaiset vuokaaviot, kriittisten riskien kartoitukset ja kartoi-
tusten perusteella mahdolliset kriittiset hallintapisteet ja hallintakeinot naille pis-

teille.

Omavalvonta on lakisdateista toimintaa ja sen tarkoituksena on ohjata elintarvi-
kealan toimijoita ja niiden toimintaa, jotta ihmisten on turvallista ostaa ja syoda

elintarviketoimijoiden ja ammattikeittididen tuottamia elintarvikkeita ja ruokia.



2 OMAVALVONTA

2.1 Omavalvonnan maaritelma

Elintarvikelain mukaan elintarvikealalla toimivan on tunnettava elintarvikkeisiin ja
elintarvikkeiden kasittelyyn liittyvat riskit ja vaarat seka elintarviketurvallisuuden
kannalta toiminnan kriittiset kohteet. (Elintarvikelaki 2006/23, 19§.) Elintarvikelain
lisaksi terveydensuojelulaki ja hygienialaki maaraavat, etta elintarvikealalla toimi-
van tulee selvittaa toimintaansa liittyvat mahdolliset elintarviketurvallisuutta vaa-
rantavat tekijat, laatia suunnitelma vaaratekijoiden ehkaisemiseksi ja kontrolloi-
miseksi seka toimia tekemansa suunnitelman mukaisesti. (Hatakka, Pakkala, Sii-
vonen & Turja 2004, 104.)

Ruokaviraston maaritelman mukaan omavalvonta on elintarviketoimijan jarjes-
telma, jonka avulla toimija pyrkii varmistamaan elintarvikkeiden turvallisuuden
elintarvikelainsaadannon vaatimusten mukaisesti. Elintarvikealalla toimiva on
vastuussa toiminnastaan ja siihen liittyvasta omavalvonnasta. Elintarviketoimi-
jalla on oltava riittavat ja oikeat tiedot tuottamastaan, valmistamastaan ja jakele-

mastaan tuotteesta. (Ruokavirasto 2019a.)

Elintarviketoimijan on tunnettava elintarvikkeisiin ja niiden kasittelyyn liittyvat ris-
kit ja maariteltava riskeille hallintakeinot. Tuotettujen elintarvikkeiden tulee olla
mikrobiologisilta, kemiallisilta ja fysikaalisilta ominaisuuksiltaan sellaisia, etta ne

ovat turvallisia. (Ruokavirasto 2019a.)

Elintarvikealan yrityksen omavalvontajarjestelmaan kuuluu omavalvonnan tuki-
jarjestelma ja muut vaarojen hallintakeinot. Omavalvontajarjestelmaan sisaltyy
kirjallinen suunnitelma, jossa arvioidaan toiminnan riskit seka suunnitelmaan liit-
tyva kirjanpito, josta nahdaan kirjatut toimenpiteet riskien osalta ja joihin voidaan
tarvittaessa palata. Toisekseen omavalvontaan sisaltyy tyontekijoiden tapa toi-
mia ja hallita omavalvontasuunnitelmaan kirjattuja riskeja. Omavalvonnan toteut-
taminen kuuluu elintarvikealan yrityksessa kaikille. (Vikstrom 2014; ljas & Salo-
niemi 2016, 51-52; Ruokavirasto 2019a.)



2.2 Omavalvontasuunnitelma

Omavalvontasuunnitelma on elintarvikealalla toimijoille lakisaateinen ja toimijalla
on oltava suunnitelma omavalvonnan riskien hallitsemiseksi. (Pirkkalan ymparis-
toterveydenhuollon valvontayksikko Pirteva 2019.) Elintarvikelaki (Elintarvikelaki
2006/23, 20§.) maarittelee, etta elintarvikealan toimijan on oltava kirjallinen oma-
valvontasuunnitelma, jota noudatetaan ja siita, etta pidetaan kirjaa sen toteutta-

misesta.

Omavalvontasuunnitelma laaditaan elintarvikealan yrityksen omien tarpeiden
mukaisesti perustuen tuotteiden valmistukseen, pakkaamiseen ja varastointiin
seka elintarvikkeiden riskienarviointiin ja elintarvikelainsdadantoon. (Hatakka ym.
2004, 104; ljas ym. 2016, 51.) Omavalvontasuunnitelma sisaltda omavalvonnan

tukijarjestelman ja HACCP-jarjestelman.

Omavalvonnan tukijarjestelma koostuu elintarvikehygienian yleisista periaat-
teista ja siihen kuuluu ohjeet yleisesta hygieniasta, elintarvikkeiden kylmaketjun
hallinnasta vastaanotosta varastointiin ja elintarvikkeiden jaljitettavyyteen seka
ohjeita tyoymparistoon liittyvista asioista kuten esimerkiksi jatehuollosta, elintar-
viketilojen puhtaanapidosta, laitteiden ja tilojen kunnossapidosta. Tukijarjestel-
massa ovat kirjattuina elintarvikkeiden valmistukseen ja tarjoiluun liittyvat ohjeet,
valmiiden elintarvikkeiden pakkausmateriaalien tiedot seka naytteenottosuunni-
telmat koskien elintarvikkeita ja elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevia pin-

toja. (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006, 5-8.)

Omavalvonnan HACCP-jarjestelmassa tunnistetaan elintarvikkeiden turvalli-
suutta uhkaavat vaarat ja riskit seka maaritellaan naille vaaroille hallintapisteet ja
vaarojen hallintakeinot. (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvonta-
ohje 2006, 7.)

Omavalvontasuunnitelmaan liittyvat tukijarjestelman ja HACCP-jarjestelman li-
saksi tiedot omavalvonta-asiakirjojen sailytyksesta, tyontekijdiden perehdytyk-

sesta ja koulutuksesta seka ohjeet omavalvontasuunnitelman paivittamisesta.



3 COOK AND CHILL - TUOTANTOMENETELMA

3.1 Cook and chill -tuotantomenetelma

Halmetoja (2006, 3) maarittelee cook and chill -tuotantomenetelman seuraavasti
"cook-chill menetelmalla tarkoitetaan ruoan jaahdyttamista, sen sailyttamista
jaahdytettyna seka uudelleen kuumentamista kayttoa varten.” Cook and chill-tuo-
tantomenetelmassa ruoka valmistetaan, jonka jalkeen ruoka jaahdytetaan nope-
asti ja sailytetaan kontrolloiduissa kylmasailytyslampdatiloissa alle +4 asteessa,

yhdesta viiteen paivaan. (Williams n.d.; Salminen 2016.)

Cook and chill -tuotantomenetelmaan ei kuulu ainoastaan jadhdytys vaan siihen
liittyy muitakin toimenpiteitd. Cook and chill -tuotantomenetelma koostuu esival-
mistuksesta ja valmistuksesta, annostelusta, pikajaahdytyksesta, varastoinnista,

kuumentamisesta ja tarjoilusta seka mahdollisesti jakelusta. (Halmetoja 2006, 4.)

Cook and chill -tuotantomenetelmassa ruoka valmistetaan vakioitujen ruokaoh-
jeiden mukaan ja valmistuksen jalkeen ruoka jaahdytetaan tehokkaasti alle +3
asteeseen. Nopea ja hallittu jadhdytys sailyttaa tuotteiden rakenteen ja ravinto-
arvot seka antaa tuotteelle sailyvyytta. (Metos uutiset 2011.) Tarvittaessa ruoka
kuljetetaan kylmakuljetuksessa palvelukeittioihin, joissa ruoka kuumennetaan
uudelleen vahintaan + 70 asteeseen ja joissa ruoka tarjoillaan uudelleenkuumen-

nuksen jalkeen. (Williams n.d.; Salminen 2016.)

Cook and chill -tuotantomenetelma sopii suurille tuotantomaarille ja sen on to-
dettu soveltuvan parhaiten keittidihin, josta ruokaa lahetetaan palvelukeittidihin,
joissa ruoan tarjoilu tapahtuu. (Lahis-opas 2017, 19.) Cook and chill -tuotantome-
netelman avulla ruoanvalmistusta voidaan jaksottaa useampaan eraan ja laitteille
saadaan tasainen kaytto, kun ruoanvalmistus ei ole aikataulusidonnaista. Lisaksi
Cook and chill -tuotantomenetelman avulla isompi maara ruokaa voidaan tuottaa
pienemmalla laitekapasiteetilla kuin mita tarvittaisiin cook and serve -tuotantome-
netelmassa. (Lahis-opas 2017, 19; Salminen 2016; Halmetoja 2006, 4.)
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3.2 Cook and chill -tuotantomenetelman riskit omavalvonnan kannalta

Hyvalla elintarvikehygienialla varmistetaan jokaisessa valmistuksen vaiheessa,
etta tuotettu ruoka on turvallista, kayttokelpoista ja nautittavaa. (ljas ym. 2016,
10; Ruokavirasto 2019a.) Elintarvikkeiden huolellisella kasittelylla tuotannon kai-
kissa vaiheissa, kuten raaka-aineiden vastaanotossa ja tuotannossa, ruoanval-
mistuksessa, kuljetuksessa ja varastoinnissa seka jakelussa ja tarjoilussa, pyri-
taan ehkaisemaan elintarvikkeiden pilaantuminen ja siten estamaan asiakkaiden

sairastuminen. (ljas ym. 2016, 10; Ruokavirasto 2019a.)

Cook and chill -tuotantomenetelmalla valmistetaan usein ruokaa isoja tuotanto-
maaria ja asiakkaita on paljon. Elintarvikehygienian tason ja omavalvonnan nou-
dattamisen tulee olla tuotannon tyodntekijoilla hallussa ja ymmarrys kaikilla siita,
etta elintarvikehygienia ja omavalvonta ovat tarkeita kriteereita, jotta tuotettu

ruoka on turvallista.

Cook and chill -tuotantomenetelmassa toiminnan riskeja ovat nimenomaan lam-
paotilojen hallinta koko tuotantoprosessin ajan. Ruoan riittavan nopea jaahdytta-
minen +75 asteesta alle +4 asteeseen 90 — 120 minuutissa ja ruoan uudelleen
kuumentaminen yli +75 asteeseen ovat cook and chill-tuotantomenetelman suu-
rimmat riskit. (Kark, Vallittu & Luukkanen 2019.)

Ruokien jaahdyttamisen tulee onnistua +75 asteesta alle +4 asteeseen 90 — 120
minuutissa. Jaahtymisen vaikuttavia tekijoita ovat laitteiden toimivuuden lisaksi
valmistetun ruoan rakenne ja raaka-aineet, esimerkiksi perunasose ja riisipohjai-
set ruoat ovat haasteellisia jaahdytettavia ruoan tiiviin rakenteen vuoksi. Jaahty-
miseen vaikuttaa myoOs keittiohenkilokunnan osaaminen, onko henkilokunnalle
annettu riittava perehdytys kayttaa jaahdytyslaitteita ja ymmarrys, kuinka jaahdy-
tys toimii ja mita oikea jaahdytys merkitsee ruoan mikrobiologiseen laatuun. Ruo-
kien huolellinen mittaus jaahdytyksen alkaessa ja jaahdytyksen paattyessa seka
jaahdytysajan kirjaaminen varmistaa, etta jaahdytys on onnistunut oikeiden Iam-

poétilarajojen ja oikean jaahdytysajan puitteissa.
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Hitaan jaahdyttamisen aikana mikrobien kasvu elintarvikkeissa lisaantyy ja elin-
tarviketurvallisuuden kannalta on tarkeata, etta ruoan jaahdytys tapahtuu riittavan
nopeasti. Liian hitaasti ja lilan lampimassa tapahtuva jaahtyminen lisaa riskia,
etta elintarvikkeissa sailyneet bakteerien itiomuodot aktivoituvat kasvamaan

saastuttaen samalla ruoan. (Ruokavirasto 2019c.)

Liian hitaan tai lilan lampimassa tapahtuvan jaahdytyksen myota ruokaa pilaavia
bakteereita ovat useimmiten Bacillus cereus ja Clostridium perfringens. Nama
molemmat bakteerit kestavat itiomuotoisina hyvin kuumennusta ja pystyvat li-
saantymaan jaahdytyksen aikana. Jotta B. cereuksen ja C. perfringens baktee-
rien aiheuttamien ruokamyrkytyksen mahdollisuutta voidaan vahentaa, pitaisi
ruoka valmistusvaiheessa kuumentaa kauttaaltaan +75 asteeseen ja jaahdyttaa
enintaan 4 tunnissa alle +6 asteeseen, ja vastaavasti jalleen uudelleenkuumen-
nuksen yhteydessa kuumentaa vahintaan +75 asteeseen. (Ruokavirasto 2019b.)
Valmistettaessa ruokaa cook and chill -tuotantomenetelmassa bakteerien kasvua
hallitaan jaahdyttamalla ruoka + 75 asteesta alle +4 asteeseen maksimissaan

120 minuutissa eli kahdessa tunnissa.

Ruokien lampdtilojen mittaaminen uudelleenkuumennuksen yhteydessa varmis-
taa ruoan turvallisuuden kuumennuksen yhteydessa. Ruoan oikean lampdtilan
saavuttamiseksi voidaan hyddyntaa yhdistelmauuneissa olevia lampdmittareita,
jotka voidaan asettaa +75 asteeseen oikean lampotilan saavuttamiseksi. Lammi-
tyksen paattyessa kaytetaan lampomittaria, jotta varmistutaan, etta oikea lampo-

tila on saavutettu.
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4 HACCP

4.1 HACCP-jarjestelman periaatteet ja soveltaminen

HACCP muodostuu sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points, jotka
tarkoittavat vaarojen arviointia ja kriittisia hallintapisteitd. HACCP on elintarvike-
tuotannon hallintajarjestelma, jossa maariteltyjen kriittisten pisteiden avulla taa-
taan tuotteiden turvallisuus elintarvikkeiden valmistuksesta jakeluun ja myyntiin.
HACCP-jarjestelma on osa elintarvikelaissa maariteltya omavalvontaa. (HACCP-
jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen 2008, 3-4.) Ammattikeittidissa voidaan
HACCP-jarjestelman ja kriittisten hallintapisteiden avulla korvata elintarvikkeiden
mikrobiologista ja kemiallista analysointia, jossa tuotteita pitaisi analysoida suuri
maara, jotta saataisiin arvioitua koko tuotantoeran luotettavauus. (Elintarvikete-

ollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006, 10.)

Omavalvonnan tulee perustua riskien arvioinnille, vaarojen tunnistamiselle ja
kriittisten pisteiden maarittamiselle. Riskien arvioinnissa voidaan kayttaa apuna
HACCP-jarjestelmaa, jolloin elintarvikealan yritys arvioi oman toimintansa vaara-
tekijoita ja niiden riskin suuruutta, vaaratekijoiden hallintaa ja valvontaa seka laatii
riskitilanteiden toimintaohjeita. (Hatakka ym. 2004,105; ljas ym. 2016, 50.)

Kaytanndssa kyse on siita, etta elintarviketuottajan on tehtava vaarojen arviointi,
joka paljastaa ne ruoanvalmistusprosessin kohdat, joissa ruoan turvallisuus saat-
taa vaarantua. Samalla pyritdaan tunnistamaan prosessin kriittiset hallintapisteet,
joissa riskit voidaan poistaa tai niita voidaan hallita. Kriittisia pisteita seurataan,
jotta riskin mahdollisuus pysyisi mahdollisimman pienena. HACCP:ssa seuranta-
tulokset ja korjaavat toimenpiteet dokumentoidaan ja sailytetdan mahdollisia jat-

kotoimenpiteita varten. (Hakkinen 2018.)

Periaatteena vaarojen arvioinnissa on, etta tunnistetaan elintarvikkeiden ja tuot-
teiden turvallisuutta uhkaavat vaarat ja naiden vaarojen hallintamenetelmat. Elin-
tarvikkeiden ja tuotteiden vaaroja arvioidessa kaydaan lapi raaka- ja valmistusai-
neet mikrobiologisten, kemiallisten ja fysikaalisten vaarojen osalta, tuotannon ja
tuotannon kasittelyvaiheisiin liittyvat vaarat seka tuotteen kayttotapaan liittyvat
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vaarat, kuten syodaanko tuote sellaisenaan vai kuumennetaanko se ennen kayt-

téa. (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006, 11.)

Mikrobiologisia vaaroja on raaka-aineissa ja tuotantoprosesseissa, vaaroja arvi-
oitaessa merkitysta on silla, kuinka raaka-aineita on prosessissa kasitelty, kuinka
tuote on pakattu ja kuinka sita sailytetaan. Kemialliset vaarat voivat syntya tuot-
teeseen prosessien aikana, kuten savustamisen aikana syntyvat PAH-yhdisteet
tai raaka-aineessa itsessaan olevat vaarat, kuten torjunta-ainejagamat. Kemialliset
vaarat voivat syntya tuotantoprosessin aikana esimerkiksi lisdaineiden yliannos-
tuksena. Fysikaaliset vaarat raaka-aineissa ja tuotteissa ovat vierasesineita, joita
on voinut joutua raaka-aineiden mukana, valmistusprosessin tai tuotteen pakkaa-
misen aikana. (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje
2006, 11; Hatakka ym. 2004, 109-110.)

Pirtevan terveystarkastajien (Kark, Vallittu & Luukkanen 2019) mukaan HACCP-
jarjestelmaa laadittaessa tarkeinta on kiinnittdd huomiota elintarvikkeiden ja tuot-
teiden riskitekijoihin ja pohtia vaaroja mikrobiologisten, kemiallisten ja fysikaalis-
ten riskitekijoiden kautta. Valmistusprosesseja tutkiessa ja vaaroja arvioitaessa
tulee miettia tarkkaan mista valmistusprosessin aikana Ioytyy kriittisia pisteita ja
mita naista kriittisista pisteista voidaan hallita omavalvonnan tukijarjestelmien

avulla ja mille kriittiselle pisteelle taytyy laatia HACCP-ohjelma.

Delhin yliopistossa tehdyssa tutkimuksessa HACCP-jarjestelmasta ja sen kayt-
téonotosta maailmanlaajuisesti, on huomattu, ettd HACCP-jarjestelman eduista
huolimatta varsinkin pienet ja keskisuuret yritykset kokevat erilaisia haasteita jar-
jestelman kayttoonotossa ja toteuttamisessa. Haasteita ovat mm. se, etta elintar-
viketurvallisuutta ei koeta tarkeana ja henkilostolta puuttuu HACCP-jarjestelman

kayttdonottoon vaadittavaa tietoa ja taitoa. (Yadav, Mahna & Rekhi, 2015.)

Yadav ym. (2015) tutkimuksen mukaan ateriapalveluissa suurimmat esteet
HACCP-jarjestelman kayttdonotolle ovat tiedon ja koulutuksen puute, henkiloston
suuri vaihtuvuus, laaja tuotevalikoima ja tuotevalikoiman kysynnan muutokset.
Naiden lisaksi HACCP-jarjestelman kayttéonottoa vaikeuttavat ajan puute ja jar-
jestelmasta aiheutuvat kustannukset. Tutkimuksessa haastatellut esimiehet tun-

nistavat HACCP-jarjestelman perustamisen suurimmiksi esteiksi ajanpuutteen
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jarjestelman kaynnistamiseksi ja toteuttamisessa, tyovoimakustannukset seka

koulutusresurssien puutteen. (Yadav ym. 2015.)

4.2 HACCP-ohjelman laatiminen

Ennen HACCP-ohjelman laatimista tulee elintarvikeyrityksen huomioida, etta se
huolehtii toiminnassaan elintarviketurvallisuudesta noudattamalla hyvia hygie-
niatapoja ja hyvia tuotantotapoja. Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus
(EY/852/2004) elintarvikehygieniasta maarittelee hygieniavaatimuksia elintarvi-
ketuotannosta siten, etta elintarvikealan toimijan on varmistettava sen vastuulla
olevien elintarvikkeiden tuotanto, jalostus ja jakelu tayttavat elintarvikehygieni-

asetuksessa saadetyt hygieniavaatimukset. (EU-asetus EY/852/2004.)

Elintarvikealan toimijalla on vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta ja elintarvik-
keiden turvallisuus on turvattava koko elintarvikeketjun ajan. Elintarvikkeiden ka-
sittelyssa, valmistuksessa ja jalostuksessa on noudatettava hyvaa elintarvikehy-
gieniakaytantda ja turvallista tuotantotapaa, jotka kattavat hygieeniset tyotavat
elintarvikkeiden vastaanotossa, raaka-aineiden sailytyksessa, valmistuksessa,
valmiiden tuotteiden sailytyksessa. Turvallisen tuotantotavan elintarviketoimijan
tulee huolehtia tuotanto- ja varastointitilojen ja laitteiden ja valineiden puhtau-
desta, henkilokunnan hygieniasta ja hygieenisista tyotavoista seka henkilokun-

nan riittavasta kouluttamisesta hygienia-asioissa. (EU-asetus EY/852/2004.)

Euroopan komissio on tiedotteessaan (2016/C 278/01) kirjannut ohjeita omaval-
vonnan tukijarjestelmiin, elintarvikehygieniaan ja HACCP-periaatteisiin perustu-

vaan menettelyyn liittyen seuraavasti:

Elintarvikehygienia -turvallisuus edellyttavat, etta elintarvikeyritykset
panevat taytantoon tukiohjelmia ja HACCP-periaatteisiin perustuvia
menettelyja. Tukiohjelmat muodostavat perustan HACCP:n tuloksel-
liselle taytantoonpanolle.
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Omavalvonnan tukijarjestelmaan kuuluvat tyontekijoiden terveydentilan seuranta
ja hygieniaohjeet, tyoympariston hallinta, elintarviketuotteiden tuote- ja pakkaus-
tiedot seka omavalvonta-asiakirjat ja asiakirjojen kirjanpitovelvollisuus. (Elintarvi-

keteollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006, 5, 9.)

HACCP-jarjestelma on standardisoitu ja siind on tarkka jarjestys, kuinka HACCP-
ohjelma tulisi laatia. HACCP-ohjelmassa on seitseman periaatetta, jotka tulee
huomioida ohjelmaa laadittaessa. Naita periaatteita ovat vaarojen arviointi, kriit-
tisten hallintapisteiden maarittaminen, kriittisten raja-arvojen maarittaminen, kriit-
tisten pisteiden seurantakaytannot, korjaavien toimenpiteiden maarittaminen,
varmistusohjeiden laatiminen HACCP:n toimivuudelle ja HACCP-asiakirjojen kir-
janpito. (HACCP-jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen 2008, 9; Hatakka ym.
2004, 106-107.)

HACCP-ohjelman suunnitteluun voidaan koota tyéryhma, joka koostuu tuotannon
asiantuntijoista, yrityksen johdosta ja laadunvalvonnasta, naiden lisaksi voi ryh-
maan kuulua asiantuntijoita esimerkiksi elintarvikevalvonnasta. (Elintarviketeolli-
suuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006, 11; HACCP-jarjestelma, peri-

aatteet ja soveltaminen 2008, 8.)

HACCP-ohjelman laatiminen aloitetaan tuotteiden ja niiden kayttdtarkoituksen
kuvauksella. Jokaisesta tuotteesta tai tuoteryhmasta laaditaan kuvaus, joka si-
saltaa tuotteen nimen ja ominaisuudet, valmistusaineet, raaka-aineet ja niiden
alkuperan, valmistustavan, pakkausmenetelman ja -materiaalit, pakkausmerkin-
nan, sailyvyyden, sailytyksen ja jakelun. Tuotteen ja sen kayttotarkoituksen li-
saksi kuvataan tuotteen kayttdtarkoitus ja tuotteen kayttajaryhma. (HACCP-jar-
jestelma, periaatteet ja soveltaminen 2008, 8; Hatakka ym. 2004, 106.)

Tuoteryhmien ja kayttajien kuvauksen jalkeen jokaiselle tuotteelle tai tuoteryh-
malle laaditaan vuokaavio, jossa selvitetaan tuotteen oleelliset valmistusvaiheet
raaka-aineiden vastaanotosta valmiin tuotteen sailytykseen, pakkaamiseen ja ja-
keluun, joiden liséksi tuotteiden mahdollinen uudelleen kasittely. Vuokaavio tulee
vastata toimintaa kaytanndssa ja vuokaavio tulee korjata tarpeen mukaan vas-

taamaan toimintaa. (HACCP-jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen 2008, 8-9.)
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Vuokaavion laadinta helpottaa kriittisten ohjauspisteiden hahmottamista ja sa-
malla auttaa Idytamaan toiminnasta ne kohdat, jotka toiminnassa vaarantavat

tuotteen tai tuoteryhman elintarvikehygienian. (Hatakka ym. 2004, 106.)

HACCP-ohjelman mukaisesti vuokaavion laadinnan jalkeen vaara-analyysissa
pyritaan tunnistamaan tuotteiden valmistukseen, sailytykseen, pakkaamiseen ja
jakeluun liittyvat mahdolliset mikrobiologiset, kemialliset ja fysikaaliset vaarat
huomioiden tuotteiden kayttajaryhma ja tuotteiden kayttotarkoitus. (HACCP-jar-
jestelma, periaatteet ja soveltaminen 2008, 10.) Mikrobiologiset, kemialliset ja fy-
sikaaliset vaarat tulee arvioida niiden vakavuuden ja todennakoisyyden nakokul-
masta jokaisen valmistus- ja tuotantovaiheen osalta. Vaaran vakavuuden ja to-
denndkdisyyden perusteella paatetaan, onko tunnistettu vaara merkittava ja jo-
kaiselle merkittavalle vaaralle tulee tunnistaa ne keinot, joilla vaaraa voidaan es-
taa, poistaa tai vahentaa. (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvon-

taohje 2006, 11; HACCP-jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen 2008, 10.)

Toisessa vaiheessa HACCP-ohjelmassa maaritellaan kriittiset ohjauspisteet vaa-
rojen arviointia ja vuokaavioita apuna kayttaen. Kiriittiseksi ohjauspisteeksi voi-
daan valita valmistus- ja tuotantovaihe, jossa olevia vaaroja voidaan hallita jollain
keinolla, joka estaa, poistaa tai vahentaa tuotteessa mahdollisesti olevan vaaran
turvalliselle tasolle. (HACCP-jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen 2008, 11.)
Toisen vaiheen tarkeys HACCP-ohjelman laatimisessa tiivistyy Eviran HACCP-
ohjeen lauseeseen “Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen on oleellista tuot-
teen turvallisuuden takaamiseksi.” (HACCP-jarjestelma, periaatteet ja soveltami-
nen 2008, 11).

Kolmannessa vaiheessa kriittisten ohjauspisteiden hallintakeinoille valitaan yksi
tai useampi kriittinen minimi ja maksimi raja-arvo, jotka tuotteen mikrobiologisten,
kemiallisten tai fysikaalisten ominaisuuksien tulee joko alittaa tai ylittaa kriitti-
sessa ohjauspisteessa, jotta vaara saadaan estettya, poistettua tai vahennettya
turvalliselle tasolle. Kriittinen raja tulee olla perusteltavissa ja mitattavissa ja se
asetetaan tuotteen turvallisuuden takaamiseksi. (HACCP-jarjestelma, periaatteet

ja soveltaminen 2008, 12.)
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Kriittiselle raja-arvolle voidaan asettaa halytysrajat, joiden ylittaminen tai alittami-
nen kertoo, etta ollaan lIahestymassa kriittista raja-arvoa ja tarvittaviin toimenpi-
teisiin on ryhdyttava, jottei kriittinen raja-arvo ylity. Halytysrajat ovat joko ylempia
tai alempia kuin kriittiset raja-arvot tai seka etta. (HACCP-jarjestelma, periaatteet

ja soveltaminen 2008, 12.)

HACCP-ohjelman neljannessa vaiheessa luodaan seurantakaytannot kriittisille
ohjauspisteille. Kriittisida ohjauspisteita tulee seurata saanndllisesti, jotta nah-
daan, onko kriittinen ohjauspiste hallinnassa (Hatakka ym. 2004, 107). Seuran-
takaytantoihin kirjataan seurannan kohde, seurantamenetelma ja -tiheys ja seu-
rannan suorittaja seka kuinka toimitaan, jos kriittisissa raja-arvoissa on poik-
keama. Seurantakaytantoihin kirjataan lisdksi ohjeet seurannan kirjaamisesta,
poikkeamien kirjaamisesta ja kaytettavista lomakkeista. (HACCP-jarjestelma, pe-

riaatteet ja soveltaminen 2008, 12-13.)

Viidennessa vaiheessa maaritellaan korjaavat toimenpiteet jokaiselle kriittiselle
ohjauspisteelle ja niihin laadituille kriittisille rajoille ja raja-arvoille. Korjaavien toi-
menpiteiden maarittamisen yhteydessa nimetaan toimenpiteiden suorittaja, toi-
menpiteiden, kuten tehdyt toimenpiteet, paivamaara ja tuotantoera, kirjaaminen
ja kaytettavat lomakkeet. (HACCP-jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen 2008,
13-14.) Korjaavien toimenpiteiden tarkoituksena on korjata todettu kriittisen raja-
arvon poikkeama ja estaa uusien poikkeamien muodostuminen (Elintarviketeolli-

suuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006, 14).

Korjaavia toimenpiteitd ovat tuotteeseen kohdistuvat toimenpiteet, kuten valmis-
tus- tai tuotantoprosessin jatkaminen, tuotteen takaisinveto, tuotteen hygieenisen
laadun selvittaminen, poikkeaman korjaaminen, poikkeaman syyn selvittaminen
ja poistaminen seka poikkeaman toistumisen estaminen. Korjaaviin toimenpitei-
siin voidaan kirjata laadittavaksi lisaksi erillinen poikkeamaraportti. (HACCP-jar-

jestelma, periaatteet ja soveltaminen 2008, 14.)

Varmistusohjeiden laatiminen HACCP:n toimivuudelle ja riittdvyydelle on
HACPP-ohjelman kuudes vaihe. HACCP-ohjelman toimivuuden varmistamiseksi
on huolehdittava, etta seuranta ja korjaavat toimenpiteet on tehty ja kirjattu oikein
jariittavan tineasti. Varmistaminen on tehtava jokaiselle kriittiselle ohjauspisteelle
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erikseen. Varmistusohjeiden tarkoituksena on varmistaa, etta toimitaanko samoin
kuin HACCP-ohjelmaan on kuvattu. (HACCP-jarjestelma, periaatteet ja sovelta-
minen 2008, 14.)

Varmentamismenetelmiin sisaltyvat HACCP-ohjelman seurannasta ja korjaavista
toimenpiteista tehdyt kirjaukset ja niiden yhteenvetojen tarkistukset, kirjausten
tehneiden tyontekijoiden toiminnan tarkistukset, kaytettavien mittalaitteiden toi-
mivuuden tarkistukset ja tuotteista otetut naytteet. (HACCP-jarjestelma, periaat-
teet ja soveltaminen 2008, 15.) Varmistaminen tulisi suorittaa riittdvan usein, jotta
saadaan varmistettua HACCP-ohjelman toimivuus ja varmistamisen ajankohdat
tulisi suorittaa ennalta ilmoittamatta. Varmistamisen pitaisi suorittaa mahdolli-
suuksien mukaan sellaisen henkildn, joka ei ole mukana kriittisten ohjauspistei-
den seurannassa ja tekemassa korjaavia toimenpiteitd. (HACCP-jarjestelma, pe-

riaatteet ja soveltaminen 2008, 15.)

Varmentamisen yhteydessa pitaisi arvioida vuosittain onko HACCP-ohjelma laa-
dittu oikein, toteutuuko HACCP-ohjelman avulla tuotteiden turvallisuus ja tarvit-
seeko laadittua HACCP-ohjelmaa muuttaa. Arvioinnissa tarkistetaan HACCP-oh-
jelman asiakirjat, valmistus- ja tuotanto seka tehdyt kirjaukset. (HACCP-jarjes-

telma, periaatteet ja soveltaminen 2008, 16.)

HACCP-ohjelman viimeisessa, seitsemannessa vaiheessa laaditaan HACCP-
ohjelmaan liittyvista asiakirjoista kirjanpito. Asiakirjoja ovat tuotteiden ja tuoteryh-
mien kuvaukset ja kayttotarkoitukset, laaditut vuokaaviot tuotteittain tai tuoteryh-
mittain, yhteenveto vaara-analyyseista, yhteenveto HACCP-ohjelmasta ja
HACCP-ohjelman todentamiseen kaytettavat lomakkeet. Kirjanpitoon liitetdan
asiakirjojen lisaksi tyoohjeet kriittisten ohjauspisteiden hallinnalle, tuotteiden pak-
kausmateriaalien tiedot, selvitys HACCP-ohjelman asiakirjojen sailytyksesta ja
toimijan maarittama vastuunjako HACCP-ohjelman toteuttamisesta, paivityk-

sesta ja arvioinnista. (HACCP-jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen 2008, 17.)
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Alla oleva kuvio (kuvio 1) havainnollistaa ylla kuvatun HACCP-ohjelman seitse-

man periaatteen laadintaprosessin vaiheittain.

Vaarojen arviointi

Kriittiset
hallintapisteet

Kriittiset

raja-arvot

Kriittisten pisteiden
seuranta

Korjaavien
toimenpiteiden
maarittaminen

Varmistusohjeiden
madrittaminen

HAACP-kirjanpito

eKuvaile tuote

eMadrittele kohderyhma

eLaadi vuokaavio valmistusprosessista
eTee vaara-analyysi

eMaadrittele kriittiset ohjauspisteet

eMadrittele kriittisten ohjauspisteiden tavoitetasot ja
poikkeamarajat

eLuo seurantakaytannot kriittisille pisteille
eSeurannan kirjanpito

eMadrittele kojaavat toimenpiteet jokaiselle kriittiselle
hallintapisteelle ja raja-arvoille

eLaadi varmistusohjeet HACCP:n toimivuudelle ja
riittavyydelle

eLaadi kirjanpitoHACCP-ohjelman laatimiseen kaytetyista
asiakirjoista ja HACCP:n aikana syntyvista asiakirjoista

KUVIO 1. HACCP-ohjelman laadinnan prosessikuvaus. (HACCP-jarjestelma, pe-

riaatteet ja soveltaminen 2008, 9-18, muokattu)

Kun HACCP-ohjelma on suunniteltu ja toteutettu asianmukaisesti, se voi tehok-

kaasti estaa tai poistaa tunnistetut vaarat tai vahentaa niitad hyvaksyttavalle ta-

solle. Mikali HACCP-ohjelmaa ei ole varmistettu, sen avulla ei voida varmistaa

tuotteiden turvallisuutta. (Swanson & Anderson 2000.)
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5 KOULUPORTIN TUOTANTOKEITTION TOIMINTA

5.1 Kouluportin tuotantokeittion esittely

Kouluportin tuotantokeittio on valmistunut Nuolialan koulun laajennuksen yhtey-
dessa vuoden 2014 joulukuussa. Joulukuussa 2014 ruokaa on Nuolialan koulun
keittiobssa valmistettu oman koulun oppilaille ja henkilokunnalle. Tammikuussa
2015 Kouluportin tuotantokeittid on aloittanut toimintansa, jolloin ruokaa valmis-
tettiin Nuolialan koulun lisaksi Kirkonkylan ja Toivion koulujen oppilaille ja henki-
Iokunnalle. Helmikuussa 2015 kotihoidon ateriapalvelut siirtyivat Kouluportin tuo-
tantokeittiolle valmistettavaksi. Elokuussa 2017 Pirkkalaan valmistui uusi yhteis-
lukio Silmu, jonka oppilaiden ja henkilokunnan ruoka valmistetaan Kouluportin

tuotantokeittiolla.

Kouluportin tuotantokeittid valmistaa lounasannoksia paivittain keskimaarin 1500
annosta, joista 700 annosta syddaan Nuolialan koululla. Lounasruokien lisaksi
valmistetaan Nuolialan koulun aamukerholaisille aamupaloja 35 annosta ja ilta-

paivakerholaisille valipaloja 160 annosta.

Kouluportin tuotantokeittiossa tydoskentelee palveluesimiehen ja tuotantokeittion
palveluohjaajan lisaksi viisi kokkia, joiden tehtavankuvat ovat viikoittain kiertavia,
ja yksi kiertava monipalvelutyontekija. Kokit sijaistavat tarvittaessa kolmen palve-
lukeittion henkildkuntaa, kun taas kiertava monipalvelutyontekija toimii sijaisena

tarpeen mukaan kaikissa ruoka- ja puhtauspalvelun toimipisteissa.

5.2 Omavalvonta Kouluportin tuotantokeittiolla

Pirkkalan kunnan ruoka- ja puhtauspalveluissa ja Kouluportin tuotantokeittiolla
kaytetaan omavalvontasuunnitelman pohjana Pirtevan laatimaa omavalvonta-
suunnitelmapohjaa. Omavalvontasuunnitelmapohjaan on laadittu jokaisesta Pirk-

kalan ruoka- ja puhtauspalvelun keittiostd oma omavalvontasuunnitelma riippu-
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matta keittion toimintatavasta. Keittion omavalvontasuunnitelma on laadittu toi-
minnan mukaan ja Pirtevan pohjasta on taytetty ne osiot, joita kussakin keittiossa

kaytetaan. (Kouluportin tuotantokeittion omavalvontasuunnitelma 2018.)

Kouluportin tuotantokeittion omavalvontasuunnitelma on laadittu Pirtevan suun-
nitelmapohjaan ja Pirtevan ohjeiden mukaisesti. Omavalvontasuunnitelmassa on
olemassa kuvattuna vuokaavioon tuotantokeittion toiminnan kriittiset pisteet.
Omavalvontasuunnitelma tarkistetaan vuosittain ja sita paivitetaan tarpeen mu-

kaan toiminnan muutosten myota.

Kouluportin tuotantokeittiolla on keittion valmistumisen jalkeen kaytossa Temp-
Net-omavalvontajarjestelma, mutta sen rikkouduttua, kayttdon saatiin maalis-
kuussa 2018 ioLiving-omavalvontajarjestelma. loLiving-lampdtilatietojen kerays-
laitteet asennetaan mittauskohteisiin ja [ampdtilatiedot siirtyvat automaattisesti
alypuhelimen tai tiedonsiirtolaitteen avulla ioLiving-pilvipalveluun, jolloin lampoti-
loja voidaan seurata reaaliaikaisesti ja lampdtilat voidaan helposti raportoida.
(ioLiving 2019.) loLiving-omavalvontajarjestelman tiedonkerayslaitteet on ase-
tettu Kouluportin tuotantokeittiolla kylmatiloihin, jaahdytyshuoneisiin ja astianpe-
sukoneisiin. Kiinteiden seurantalaitteiden lisaksi keittidlla on kaytossaan nelja
loggeria, joiden avulla pystystaan seuraamaan ruokakuljetusten lampatiloja. loLi-
ving-pilvipalvelusta saamme kayttoomme lampétilaseurannan tuloksia ja Pirte-
van elintarvikevalvonta paasee katsomaan lampotilaseurantaa suoraan toimistol-

taan heille annettujen ioLiving-tunnusten avulla.

loLiving-jarjestelmaan tallennetaan jokaisesta tuotantoerasta valmiin ruoan Iam-
pdtila ja jaahdytyksen loppulampdtila, olosuhdetiedot eli kylmatilojen ja astianpe-
sukoneiden lampdtilat, vastaanottotarkastusten lampatilojen seurannat ja tarjoi-
luldmpdtilojen seurannat. Lampdtilaseurannan lisaksi ioLiving-omavalvontajar-

jestelmaan tallennetaan keittion viikkosiivousten tarkistuslistat.
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5.3 Cook and chill -tuotantomenetelma Kouluportin tuotantokeittioilla

Kouluportin tuotantokeittiolla valmistetaan ruokaa cook and chill -tuotantomene-
telmalla kolmelle alakoululle, lukiolle ja kotipalvelun asiakkaille ateriapalveluan-
noksina. Ruoanvalmistus suunnitellaan tarkkaan laite- ja jadhdytyskapasiteetti
huomioiden ja ruoka valmistetaan vakioitujen ruokaohjeiden mukaisesti. Ruoka
jaahdytetaan +75 asteesta alle +4 asteeseen 90 — 120 minuutissa joko jaavesi-
pankin avulla jaahdyttavissa padoissa tai jaahdytyskaapeissa. Jokaisesta tuotan-
toerasta mitataan ruoan alkulampdtila jaahdytyksen alkaessa ja loppulampdtila

jaahdytyksen paattyessa.

Valmis ruoka annostellaan joko kylmana tai kuumana riippuen siita, kaytetaanko
jaahdytykseen patajaahdytysta vai jaahdytyskaappia. Riippumatta jaahdytysta-

vasta, valmis ruoka annostellaan teraksisiin GN-astioihin 5 kg taytolla.

Jaahdytyksen jalkeen ruoka varastoidaan kylmasailytystiloissa, joissa palvelu-
keittidihin lahteva ruoka pakataan kuljetuskaappeihin. Samoissa kylmasailytysti-
loissa sailytetaan palvelukeittioille ja ateriapalveluun Iahtevan ruoan lisaksi Nuo-
lialan koululla syotavaa cook and chill -tuotantomenetelmalla valmistettua ruo-
kaa. Kerran viikossa palvelukeittidlle 1ahtevaan ruokaan laitetaan kuljetuslamp6-
tiloja ja palvelukeittididen sailytyslampdtiloja mittaavat loggerit. Palvelukeittidille

ruoka kuljetetaan kahdesti viikossa kylmakoneistolla varustetulla jakeluautolla.

Kotipalveluasiakkaiden ateriat annostellaan kertakayttoisiin annosrasioihin ja sul-
jetaan pakkauskoneella. Kotipalveluaterioiden pakkaaminen ja Nuolialan koulun
oppilaiden salaattien valmistaminen tapahtuu kylmatyoskentelytilassa, jossa
tyoskentelylampdtila on keskimaarin +8 astetta. Talla kylmatilassa pakkaamisella
varmistetaan kylmaketjun katkeamattomuus, silla pakattavat ruoat otetaan kyl-
masailytystilasta vain pakkaamisen ajaksi ja kun ne on saatu suljettua rasioihin,
ne sailytetdan + 4 asteessa. Yksittaiset ateriat pakataan asiakkaille I&ahtevaksi
tilausten mukaan kylmavarastossa + 4 asteessa ja ateriat kuljetetaan kylmako-
neikolla varustetuissa autoissa, jolloin aterioiden lampétila saa nousta enintaan
+6 asteeseen. Ateriakuljettaja toimittaa ateriat suoraan asiakkaiden jaakaappiin,

jotta ruoka kylmaketju ei katkea tassakaan vaiheessa.
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Palvelukeittiot varastoivat ruoan + 4 asteessa ja kuumentavat ruokalistan mukai-
sessa jarjestyksessa ohjeen mukaisesti. Kuumennuksen yhteydessa palvelukeit-
tiot huolehtivat siita, etta ruoka kuumenee + 75 asteeseen ja varmistavat sen
mittaamalla. Kouluportin tuotantokeittio toimii Nuolialan koulun yhteydessa, jonka
oppilaat syovat osittain cook and chill -tuotantomenetelmalla valmistettua ruokaa.
Nuolialan koulun oppilaille cook and chill -tuotantomenetelmalla valmistettu ruoka

kuumennetaan samalla tavalla ja samoilla ohjeilla kuin palvelukeittidissa.

5.4 Toiminnan kriittiset pisteet

Kouluportin tuotantokeittiolla cook and chill -tuotantomenetelmalla toiminnan kriit-
tisimpia pisteita omavalvonnan kannalta katsottuina ovat ruokien jaahdyttaminen

ja ruokien kuljettaminen ateriapalvelun asiakkaille.

Tuotannon suunnittelu Kouluportin tuotantokeittiolla on avainasemassa. Koska
Kouluportin tuotantokeittio ruokkii paivittain noin 700 asiakasta Nuolialan koululla,
vaaditaan ruoanvalmistukselta ja jaahdytykselta jaksottamista nykyisella laiteka-
pasiteetilla. Tuotantokeittion palveluohjaaja vastaa yhdessa kokkien kanssa, etta
ruoka saadaan valmistettua ja jaahdytettya jaksoissa siten, etta ruokien jaahdyt-
taminen onnistuu vaaditussa 90 — 120 minuutissa +75 asteesta alle +4 astee-
seen. Jaahtyminen varmistetaan mittaamalla jokaisesta valmistetusta erasta
ruoan alkulampatila ja jaahdytyksen loppulampdatila. Lampdtilat tallennetaan mo-
biilisti ioLiving-jarjestelmaan. Jaahdytyksen onnistumisen seurantaa helpottaa li-
saksi se, etta ioLiving-jarjestelman anturi tallentaa jaahdytyskaapin jaahdytyspro-

sessin.

Kouluportin tuotantokeittid valmistaa kotona asuville vanhuksille keskimaarin 70
annosta paivittain. Ateriat pakataan kylmana ja kuljetetaan asiakkaille kaksi ker-
taa viikossa kylmakuljetuksena. Kylmaketjun katkeamattomuus on tarkeaa, jotta
Kouluportin tuotantokeittiolla tehty ja ikaantyneille asiakkaille toimitettu ruoka olisi
mahdollisimman turvallista. Ruoka pakataan kylmatyoskentelytilassa +8-10 as-
teessa ja sailytetdan seka pakataan asiakkaiden tilausten mukaan kylmiossa +4
asteessa. Jotta myoskaan kuljetuksen aikana lampdtila ei nouse lilan korkeaksi,

seurataan ateriakuljetuksen lampotiloja kerran viikossa ioLiving-jarjestelmaan
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kuuluvien lampdtilan seurantaloggereiden avulla. Lampdtilaseurannasta nah-
daan kuljetuksen aikainen lampatila ja samalla voidaan todentaa kuljetusautojen
kylmakoneistojen toimivuutta seka antaa tarvittaessa korjauskehotus, jos [ampo-

tilat eivat pysy kuljetuksen aikana vaadituissa +4 - +6 asteen raja-arvoissa.
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6 HACCP-JARJESTELMAN LUOMINEN

6.1 HACCP-suunnittelu

Kouluportin tuotantokeittion HACCP-pohjaisen vaarojen arvioinnin lahtdékohtana
ja HACCP-ohjelman luomisen apuna kaytetdan Eviran ohjeistusta 10002/2
HACCP-Jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen (2008) seka Elintarviketeolli-
suuden HAACP-pohjaista omavalvontaohjetta (2006). Nama ohjeet antavat sel-
kean vastauksen ja neuvot siihen, kuinka HACCP-ohjelman laadinta tapahtuu ja

missa jarjestyksessa tulee edeta.

Kouluportin tuotantokeittiolla HACCP-ohjelman laatiminen on aloitettu Pirtevan
terveystarkastajan huhtikuussa 2018 tekeman omavalvontasuunnitelman arvi-
ointitarkastuksen yhteydessa antaman palautteen perusteella. Tarkoituksena on
saada luotua HACCP-ohjelma Kouluportin tuotantokeittidlle, jota laajennetaan
koskemaan Pirkkalan kunnan ruoka- ja puhtauspalveluiden muita tuotanto- ja val-

mistuskeittioita.

Palvelusuunnittelijan kanssa mietittiin ennen tyon aloittamista, kuinka yksityis-
kohtaisesti HACCP-ohjelmaa lahdetaan laatimaan, tehdaanko tuotekohtaisesti
vai tuoteryhmakohtaisesti. Pirtevan terveystarkastajien vaatimus maarittelee luo-
maan HACCP-jarjestelman tuote- tai tuoteryhmakohtaisesti. HACCP-ohjelma
paadyttiin rakentamaan tuoteryhmakohtaisesti. Tuoteryhmia ovat kastikkeet, kei-
tot, laatikkoruoat, perunasose, valipalat/jalkiruoat, kotipalveluateriat ja dieetit.
Tuoteryhmien sisalla otetaan huomioon vuokaavioissa ja vaarojen arvioinnissa
tuoteryhmissa olevia erikoispiirteita, kuten esimerkiksi laatikkoruokia valmiste-

taan seka kylmavalmistuksena etta valmiiksi kypsennettyina ja jaahdytettyina.
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6.2 HACCP-prosessin kuvaus

HACCP-ohjelman luomisen prosessi noudatti luvussa 4.2 kuvattua HACCP-oh-
jelman laatimista. Laatimisessa kaytettiin apuna osittain Eviran 10002/2- ohjeis-
tuksen mallilomakkeita (HACCP-Jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen 2008)
ja osittain Elintarviketeollisuuden leipomoiden HACCP-pohjaista omavalvontaoh-
jetta (Elintarviketeollisuuden leipomoiden HACCP-pohjainen omavalvontaohje
2019).

HACCP-ohjelman luominen lahti tuoteryhmien ja niiden kayttotarkoituksen ku-
vaamisella. Tuoteryhmien ja niiden kayttotarkoituksen kuvaamiseen kaytettiin
apuna Eviran 10002/2- ohjeistuksen mallilomaketta. Lomakkeelle kirjattiin tuote-
ryhman nimi, tuotteen kuvaus, tuotteen pakkaaminen ja -jakelu, tuotteiden kayt-
totapa ja kayttajaryhma. Tuoteryhmien kuvausten ja tuotannon tuntemisen pe-
rusteella laadittiin tuoteryhmakohtaiset vuokaaviot, joissa kirjattiin tuotannon

kulku raaka-aineiden vastaanotosta valmiin tuotteen kayttoon ja tarjoiluun asti.

Tuoteryhmakuvaukset ja vuokaaviot lahetettiin tarkistettavaksi terveystarkasta-
jille heidan pyynnoéstaan. Terveystarkastaja Kark (2019) totesi tuoteryhmaku-
vaukset hyvin laadituiksi eika niihin tarvinnut juurikaan tehda korjauksia. Korjat-
tavia kohtia oli kotipalveluaterioiden tuoteryhmakuvaus, johon lisattiin kuvaus
siita, etta tuotteissa voi olla erilaisia paivayksia seka kotipalveluaterioiden keski-
maarainen kuljetusaika. Valipalojen ja jalkiruokien tuoteryhmakuvaukseen lisat-
tiin valmistusaineisiin, mihin niista mitakin kaytetaan, kuten esimerkiksi kiisselin
valmistusaineet ovat vesi, mehu, hedelmasose, marjat, hedelmat, tapiokatarkke-
lys, sokeri ja rahkan valmistusaineet ovat rahka, kermaviili, vaahdotettava kasvi-
rasvasekoite, hedelmasose, marjat, hedelmat, sokeri.

Naiden pieneten korjausten lisaksi terveystarkastaja Kark (2019) halusi oman
tuoteryhmakuvauksen dieeteista, joka myoOs laadittiin. Terveystarkastaja Kark
(2019) kommentoi lisdksi vuokaavioita ja hdnen kommenttiensa perusteella vuo-
kaavioita hiukan muutettiin, vuokaavioihin lisattiin varastoinnin lampdtilarajat, laa-
tikkoruokien vuokaavioon kylmavalmistuksena koottavat laatikkoruoat ja dieet-
tien vuokaavioon pakastettujen dieettikomponenttien sulatus, kuumennus ja tar-

joilu.
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Tuoteryhmakuvausten ja vuokaavioiden hyvaksymisen jalkeen laadittiin tuoteryh-
mille vaarojen arviointi ja hallinta. Vaarojen arvioinnissa ja hallinnassa kaytettiin
mallina Elintarviketeollisuuden leipomoiden HACCP-pohjaista omavalvontaoh-
jetta (Elintarviketeollisuuden leipomoiden HACCP-pohjainen omavalvontaohje
2019). Vaarojen arvioinnissa ja hallinnassa kuvattiin tuoteryhmakohtaisesti mik-
robiologisia, kemiallisia ja fysikaalisia vaaroja vuokaavion mukaisesti edeten
raaka-aineiden vastaanotosta tarjoiluun asti. Vaarojen arvioinnin ja hallinnan laa-
dinnan yhteydessa mietittiin mitka toiminnan osa-alueet voidaan hallita omaval-
vonnan tukijarjestelman avulla ja mitka osa-alueet voidaan luokitella kriittisiksi
ohjauspisteiksi. Kouluportin tuotantokeittion tuotantoprosesseissa kriittisiksi hal-
lintapisteiksi nousivat jaahdytys jokaisessa tuoteryhmassa seka kotipalveluateri-

oiden osalta lisaksi kuljetuslampaétilojen seuranta.

Tuoteryhmakuvausten, vuokaavioiden ja vaarojen ja hallintakuvauksien seka
kriittisten hallintapisteiden yhteenvedon lisaksi laadittin HACCP-pohjaisen oma-
valvonnan arviointilomake kayttamalla apuna Elintarviketeollisuuden HACCP-
pohjaisten omavalvontaohjeiden mallia. Tassa arviointilomakkeessa tarkaste-
taan omavalvonnan tukijarjestelma arvioimalla tukijarjestelman osa-alueita ja
vastaavatko ne lainsdddannon vaatimuksia, onko kirjanpito tehty ja ajan tasalla

seka arvioidaan tukijarjestelman muutostarpeita.

Arviointilomakkeessa on mainittuna erikseen hyvan tuotantotavan ohjeet tuotteita
valmistettaessa ja tuotantoymparistdssa. Hyvan tuotantotavan ohjeet on talla het-
kelld ohjeistettu omavalvonnan tukijarjestelmassa ja tama on terveystarkasta
Karkin (2019) mielesta riittava eikd ohjeistusta tarvitse erikseen tehda, silld Kou-
luportin tuotantokeittiolla kaytossa oleva Pirtevan omavalvontasuunnitelma-poh-

jalta luotu omavalvontasuunnitelma sisaltaa nama ohjeistukset.

HACCP-pohjaiseen arviointilomakkeeseen on liitetty HACCP-jarjestelman arvi-
ointi. HACCP-jarjestelmaa arvioidaan kahdelta kannalta katsottuna, onko suun-
nitelma laadittu kaikista luvussa 4.2 kuvatuista seitsemasta HACCP-vaiheesta ja
onko toimittu suunnitelman mukaisesti. Tassakin yhteydessa arvioidaan, onko

tarpeen muuttaa suunnitelmia.
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Kriittisten hallintapisteiden todentaminen luodaan ioLiving-jarjestelmaan omana
kohtanaan. Tama on toiminnan kannalta paras vaihtoehto, silla Kouluportin tuo-
tantokeittiolla tallennetaan kaikki lampotilojen seurannat iolLiving-jarjestelmaan.
Kriittisten hallintapisteiden, jaahdytyksen ja kotipalveluaterioiden kuljetuslampo-
tilojen seuranta, tallentuvat helposti ioLiving-jarjestelmaan ja on sielta todennet-
tavissa ja tarvittaessa terveystarkastajat pystyvat sen nakemaan myoskin reaa-

liajassa.

Eviran 10002/2- ohjeistuksessa (HACCP-jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen
2008, 16) tulee huolehtia, ettd HACCP-jarjestelma on laadittu oikein ja toteute-
taanko laadittua HACCP-jarjestelmaa seka pystystaanké sen avulla takamaan
tuotteiden turvallisuus. HACCP-jarjestelman arvioinnissa tullaan kayttamaan Evi-
ran 10002/2- ohjeistuksessa valmiina olevaa kysymyslomaketta HACCP-jarjes-
telman arviointia varten. Terveystarkasta Kark (2019) on antanut luvan, etta arvi-
ointia ei tarvitse tehda vuosittain, riittava arviointitiheys on kerran kahdessa vuo-

dessa, jonka lisaéksi tarvittaessa mahdollisten toiminnan muutosten myota.

6.3 HACCP:n kayttoonotto Kouluportin tuotantokeittiolla

HACCP-jarjestelman laatijana esittelen valmiin tyon ja vaarojen arvioinnin Pirk-
kalan kunnan ruoka- ja puhtauspalveluiden palvelusuunnittelijan, palveluesimies-
ten ja tuotantokeittididen palveluohjaajien muodostamassa omavalvontatyoryh-
massa. Samassa ryhmassa tarkastetaan tuoteryhmakuvaukset ja vuokaaviot.
Samoin tutustutaan laadittuihin vaarojen arviointiin ja hallintaan sekda HACCP-
jarjestelman ja omavalvonnan tukijarjestelman arviointiin. HACCP-jarjestelmaa
arvioidaan kayttamalla apuna Eviran 10002/2- ohjeistuksessa valmiina olevaa ky-

symyslomaketta HACCP-jarjestelman arvioinnista.

loLiving-omavalvontajarjestelmaan luodaan uudelleen HACCP-jarjestelmassa
vaaditut lomakkeet jaadytyslampotilojen kirjaamiseen ja kotipalveluaterioiden
kuljetuslampdtilojen seurantaan. Kirjaamiseen tarvittavia ioLiving-laitehallintojen
merkitsemista mietitdan yhdessa palvelusuunnittelijan kanssa, jotta jatkossa
myOs muiden tuotanto- ja valmistuskeittididen ioLiving-jarjestelmaan saadaan

mittauskohteet merkittya samalla tavalla.
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HACCP-jarjestelma tullaan ottamaan kayttédén Kouluportin tuotantokeittiolla ke-
salomakauden 2019 jalkeen. Ennen HACCP-jarjestelman kayttéonottoa se kay-
daan henkildston kanssa huolellisesti l1api ja koulutetaan henkilost6 HACCP-jar-
jestelmaan ja siina kaytettyjen lomakkeiden oikeaan kirjaamiseen. Tarkeata on
kouluttaa henkilosto kirjaamaan mahdolliset poikkeamat oikein ja niihin kohdistu-

vat toimenpiteet [ampdotilojen raja-arvojen ylittyessa.



30

7 KEHITTAMISTYON TULOKSET JA JOHTOPAATOKSET

Omavalvontasuunnitelma ja omavalvonta on Pirkkalan kunnan ruoka- ja puhtaus-
palveluiden tuotanto- ja valmistuskeittidissa seka palvelukeittidissa hyvin ja am-
mattitaitoisesti toteutettua. Henkilokunta on motivoitunut omavalvontaan liitty-
vissa mittauksissa, kirjanpidossa ja puhtaanapidon huolehtimisessa ja keittidissa
koetaan kunnia-asiana, ettd omavalvonta-asiat ovat kunnossa eika terveystar-

kastajien kaynteja enaa vieroksuta.

Taman opinnaytetyon lahtokohtana oli luoda omavalvontasuunnitelmaan liittyva
vaarojen arviointi ja HACCP-jarjestelma Kouluportin tuotantokeittidlle. Vaatimus
HACCP-jarjestelman laatimisesta tuli Pirtevan terveystarkastajalta omavalvonta-

suunnitelman arviointitarkastuksen palauteyhteenvedossa.

HACCP-jarjestelman kayttdonotto ei tuo suuria muutoksia Kouluportin tuotanto-
keittion toimintaan eikd omavalvonnan lampdtilamittauksiin ja lampdtilojen kirjaa-
miseen. Suurin ero on siina, etta toimintaa on mietitty aiempaa tarkemmin ja yk-
sityiskohtaisemmin ja toiminnasta on mietitty ne kriittiset pisteet, jotka todenna-
koisesti voivat vaarantaa elintarviketurvallisuutta. Kouluportin henkildkunta mit-
taa ja merkitsee tarkasti kaikki lampdtilat ja erityisesti jaahdytyksen Iampdtilat.
HACCP-jarjestelma tuo lisaa tarkkuutta mittaamiseen ja lampétilan seurantalog-
gereiden laittamiseen kotipalveluaterioiden kuljetukseen seka tarkkuutta nimen-
omaan mahdollisten poikkeaminen kirjaamiseen ja korjaavien toimenpiteiden

merkitsemiseen.

HACCP-jarjestelman kayttéonoton ja onnistumisen edellytyksena on henkilékun-
nan koulutus ja heidan ymmarrys elintarviketurvallisuuden tarkeydesta. Koulutta-
malla henkildkuntaa omavalvontaan kokonaisuudessaan, perusteisiin HACCP-
jarjestelman takana ja uuteen HACCP-jarjestelmaan, luodaan jatkumo jo ole-
massa olevaan omavalvontaosaamiseen ja siihen tarkkuuteen, kuinka henkilo-

kunta omavalvontaa noudattaa.
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Opinnaytetyon tarkoituksena oli saada luotua vaarojen arviointi ja HACCP-jarjes-
telma Kouluportin tuotantokeittiolle ja samalla myos Pirkkalan kunnan muihin tuo-
tanto- ja valmistuskeittidihin. Vuokaavioiden tarkastamisen ja muiden keittididen
toiminnan eroista johtuvien muutosten myota, tasta tyosta saadaan omavalvon-
tatyéryhmassa luotua HACCP-jarjestelma Pirkkalan tuotantokeittidlle ja Suupan-
niityn koulun valmistuskeittidlle seka terveyskeskuksen, vanhustenkeskuksen ja

senioritalon valmistuskeittidille.
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8 POHDINTA

Vaarojen arvioinnin ja HACCP-jarjestelman luominen oli haastavaa ja tdman
tyon tekemiseen sai kulumaan paljon aikaa miettimalla Kouluportin keittion toi-
mintaa monelta eri kantilta katsottuna seka erilaisia lomakkeita tekemalla.
Omassa tydssani Kouluportin tuotantokeittidlla olen vastannut omavalvonnan
toteutumisesta ja se on tullut keittion toiminnan vakiintumisen myota tutuksi ja
toimintaa on joutunut miettiméan omavalvonnan nakokulmasta kokonaisuutena
jo aiemmin. Taman opinnaytetyon tekemisen myota tuo tietamys on kasvanut ja

omavalvonnan tarkasteluun on tullut erilainen, syvempi nakokulma.

TyOnantajalta saamani palautteen perusteella opinnaytetydlle asetettu tavoite
on saavutettu ja Kouluportin tuotantokeittiolle on saatu luotua varojen arviointi ja
HACCP-jarjestelma tdydentdamaan omavalvonnan tukijarjestelmaa. Samalla ter-
veystarkastajan vaatimus HACCP-jarjestelmasta on toteutunut. Tyon edetessa
saatiin luotua tuoteryhmittain tuotteiden kayttétavan kuvaukset ja tuoteryhma-
kohtaiset vuokaaviot, jotka vastaavat toimintaa. Tuoteryhmittain kuvattiin elintar-
vikkeiden mikrobiologisia, kemiallisia ja fysikaalisia vaaroja raaka-aineiden vas-
taanotosta valmiin tuotteen tarjoiluun saakka ja kuinka naita vaaroja hallitaan.
Vaarojen arvioinnin ja hallinnan avulla saatiin maariteltya Kouluportin tuotanto-
keittidlle toiminnan kriittiset pisteet, joiksi muodostui jaahdyttaminen kaikissa

tuoteryhmissa ja kotipalveluaterioiden kuljetuslampoétilojen seuranta.

Tutustuessani Eviran ohjeistukseen 10002/2 HACCP-jarjestelma, periaatteet ja
soveltaminen (2008) ja Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjaiseen omavalvon-
taohjeeseen (2006) koin, ettd taman tyon tekemiseen menee ikuisuus ja tuleeko
tyosta koskaan valmis. Haastateltuani Pirtevan terveystarkastajia (Kark, Vallittu
& Luukkanen 2019) sain apua siihen, kuinka HACCP-jarjestelman luomista kan-
nattaa lahestya. Terveystarkastaja Vallittu (2019) sanoi, etta "ottakaa kriittiseksi
hallintapisteeksi vain kaikkien tarkeimmat ja kriittisimmat kohdat. Kaikki mita voi
hallita tukijarjestelman avulla, kannattaa sisallyttda perusomavalvontaan.” Tama
nakokulma mielessa olen vaarojen arviointia lahestynyt ja HACCP-jarjestelmaa
luonut ja samalla tuo nakokulma auttoi hallitsemaan kokonaisuutta ja pienenta-

maan mielessani ollutta valtavaa tyotaakkaa.
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Terveystarkastaja Kark (2019) on tarkistanut tekemiani kayttétavan kuvauksia,
vuokaavioita, vaarojen arviointeja, kriittisia hallintapisteita ja HACCP-jarjestel-
man arviointiin liittyvia lomakkeita. Han on useaan kertaan todennut niiden ole-
van hyvin ja kattavasti laadittuja ja vain pienin korjauksin olen saanut luotua
Pirkkalan kunnan ruoka- ja puhtauspalveluille omavalvonnan tukijarjestelmaa

tukevan vaarojen arvioinnin ja HACCP-jarjestelman.
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Yleista HACCP-jarjestelmasta

HACCP muodostuu sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points, jotka tarkoitta-
vat vaarojen arviointia ja kriittisia hallintapisteita. HACCP on elintarviketuotannon hallin-
tajarjestelma, jossa maariteltyjen kriittisten pisteiden avulla taataan tuotteiden turvalli-
suus elintarvikkeiden valmistuksesta jakeluun ja myyntiin. HACCP-jarjestelma on osa
elintarvikelaissa maariteltya omavalvontaa. (HACCP-jarjestelma, periaatteet ja sovelta-
minen 2008.)

Elintarvikealan toimijalla on vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta ja elintarvikkeiden
turvallisuus on turvattava koko elintarvikeketjun ajan. Elintarvikkeiden kasittelyssa, val-
mistuksessa ja jalostuksessa on noudatettava hyvaa elintarvikehygieniakaytantoa ja tur-
vallista tuotantotapaa, jotka kattavat hygieeniset tyotavat elintarvikkeiden vastaanotossa,
raaka-aineiden sailytyksessa, valmistuksessa, valmiiden tuotteiden sailytyksessa. Tur-
vallisen tuotantotavan elintarviketoimijan tulee huolehtia tuotanto- ja varastointitilojen ja
laitteiden ja valineiden puhtaudesta, henkildkunnan hygieniasta ja hygieenisista tyota-
voista seka henkildkunnan riittdvasta kouluttamisesta hygienia-asioissa. (EU-asetus
EY/852/2004.)

Elintarviketuottajan on tehtava vaarojen arviointi, joka paljastaa ne ruoanvalmistuspro-
sessin kohdat, joissa ruoan turvallisuus saattaa vaarantua. Samalla pyritdan tunnista-
maan prosessin kriittiset hallintapisteet, joissa riskit voidaan poistaa tai niita voidaan hal-
lita. Kriittisia pisteita seurataan, jotta riskin mahdollisuus pysyisi mahdollisimman pie-
nena. HACCP:ssa seurantatulokset ja korjaavat toimenpiteet dokumentoidaan ja saily-
tetdan mahdollisia jatkotoimenpiteitd varten. (HACCP, omavalvonta ja oikeus turvalli-

seen ruokaan 2018.)

Periaatteena vaarojen arvioinnissa on, etta tunnistetaan elintarvikkeiden ja tuotteiden
turvallisuutta uhkaavat vaarat ja naiden vaarojen hallintamenetelmat. Elintarvikkeiden
ja tuotteiden vaaroja arvioidessa kaydaan lapi raaka- ja valmistusaineet mikrobiologis-
ten, kemiallisten ja fysikaalisten vaarojen osalta, tuotannon ja tuotannon kasittelyvaihei-
siin liittyvat vaarat seka tuotteen kayttdtapaan liittyvat vaarat. (Elintarviketeollisuuden

HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006.)



TUOTTEEN JA SEN KAYTTOTARKOITUKSEN KUVAUS

- valmistus- ja lisdaineet (tuotekohtaisesti)

- fysikaaliskemialliset ominaisuudet (esim. aw, pH)

- valmistusparametrit (esim. kuumennuslampétila ja -aika)
- sailyvyys (aika, lampdtila)

Tekija Versio Paivamaara
Hanna Welling 1 16.3.2016
Prosessi
Tuotteen tai tuoteryhman nimi
- tuotteen tai tuoteryhman nimi (esim. keittomakkara) Dieetit
Tuotteen kuvaus
Laatikkoruoka
Keittoruoka

Komponenttiruoanvalmistus

Liha, broileri: pakataan pienempiin annoksiin
Ruoan valmistaminen dieettiosaston
yhdistelmauunissa, sisalampd vahintdan +75
asteeseen.

Kypsennyksen jalkeen vaittdmasti ruoan
jaéhdyttaminen 90-120 minuutissa alle +4
asteeseen. Jaadytys jadhdytyskaapissa.

Osa dieettiruoista pakastetaan
pikajaadytyskaapissa alle -18 asteeseen 240
minuutissa. Jaadytyksen ruoka sailytetaan
pakastekaapissa alle -18 asteessa.
Jaahdytyksen jalkeen ruoka sailytetdan kannen alla
alle +4 asteessa maksimissaan 1+4 paivaa.
Pakasteun ruoan sailyvyys 2 kuukautta.

Pakkaaminen

- pakkaustarvikkeet

- pakkaustapa

- kaytetyt suojakaasut
- tunnistusmerkki

- pakkausmerkinnat

Ruoka annostellaan valmistusvaiheessa 5 kg:n
taytolla GN1/1- rst vuokaan, jossa se jaahdytetaan.
Jaahdytyksen jalkeen ruoka voidaan annostella
elintarvikemuovista valmistettuihin (PP/mineraali)
annosrasioihin, liha ja broileri pakataan
muovipusseihin (polyeteeni (LD-PE)).

Jaahtynyt ruoka sailytetaan kylmidssa, jonka
[Bmpdtila on alle +4 astetta.

Annosrasioihin pakatut ruoat ja liha, broileri
pakastetaan alle -18 asteeseen 240 minuutissa.
Jokaisessa tuotantoerdssa mukana tuoteseloste,
joka vastaa ruoan sisaltoa.

Jakelu

- jakelualue (alueellinen, kansallinen, vienti)
myyntipaikka (laitos, vahittdismyynti, suurtalous)
jakelua koskevat vaatimukset (lampdtila)
jakelutapa (kuljetusvaline)

keskimaarainen kuljetusaika

Ruoka kuljetetaan alueellisesti tuotantokeittiosta
palvelukeitticihin.

Kuljetuksesta vastaa ulkopuolinen toimija, talla
hetkella Posti.

Valmiit ruoat kuljetetaan Cambro
ruoankuljetuskaapeissa, ruoan kuljetuslapaétila on
+4 astetta.

Keskimaarainen kuljetusaika on 174 - 2 tuntia.
Kuljetuksen paatteeksi ruoka siirretaan
kulietuskaapeista kylmiton alle +4 asteeseen tai
pakastimeen alle -18 asteeseen loppusailytykseen
ennen tarjoilua.

Lampdtilaa seurataan kuljetuksessa 1x viikossa.




TUOTTEEN JA SEN KAYTTOTARKOITUKSEN KUVAUS

Tekija Versio Paivamaara
Hanna Welling 1 8.3.2016
Prosessi

Tuotteen tai tuoteryhman nimi

- tuotteen tai tuoteryhman nimi (esim. keittomakkara) Kastikeruoka

Tuotteen kuvaus

- valmistus- ja lisdaineet (tuotekohtaisesti)

- fysikaaliskemialliset ominaisuudet (esim. aw, pH)

- valmistusparametrit (esim. kuumennuslampétila ja -aika)
- sailyvyys (aika, lampdtila)

Liha, broileri, makkara

Vesi, maissitarkkelys, peruskastikeainen (tumma tai
vaalea), kasvirasvasekoite 15%, suola,
liemivalmiste, mausteet

Sipuli, pakastekasvis.

Ruoan valmistaminen padassa, sisalampd
vahintaan +75 asteeseen.

Kypsennyksen jalkeen vaittdémasti ruoan
jaéhdyttaminen 90-120 minuutissa alle +4
asteeseen. Jaadytys padassa tai
jaahdytyskaapissa.

Jaahdytyksen jalkeen ruoka sailytetdan kannen alla
alle +4 asteessa maksimissaan 1+4 paivaa.

Pakkaaminen

- pakkaustarvikkeet

- pakkaustapa

- kaytetyt suojakaasut
- tunnistusmerkki

- pakkausmerkinnat

Ruoka pakitetaan valmistusvaiheessa 5 kg:n
taytolla GN1/1- rst vuokaan, jossa se jaahdytetaan.
Jos ruoka jadhdytetddn padassa, pakitetaan
jaahtynyt ruoka 5 kg:n taytolla GN1/1- rst vuokaan.
Jaahtynyt ruoka sailytetdan kylmidssa, jonka
l[ampdtila on alle +4 astetta.

Jokaisessa tuotantoerassa mukana tuoteseloste,
joka vastaa ruoan sisaltda.

Jakelu

jakelualue (alueellinen, kansallinen, vienti)
myyntipaikka (laitos, vahittdismyynti, suurtalous)
jakelua koskevat vaatimukset (Ilampétila)
jakelutapa (kuljetusvaline)

keskimaarainen kuljetusaika

Ruoka kuljetetaan alueellisesti tuotantokeittiosta
palvelukeittidihin.

Kuljetuksesta vastaa ulkopuolinen toimija, talla
hetkelld Posti.

Valmiit ruoat kuljetetaan Cambro
ruoankuljetuskaapeissa, ruoan kuljetuslapétila on
+4 astetta.

Keskimaarainen kuljetusaika on 174 - 2 tuntia.
Kuljetuksen paatteeksi ruoka siirretaan
kulietuskaapeista kylmiton alle +4 asteeseen
loppusailytykseen ennen tarjoilua.

Lampétilaa seurataan kuljetuksessa 1x viikossa.

Kuluttajaryhma
- tuotteen kohderyhma (esim. yleinen kulutus tai rajattu ryhma
kuten lapset)

Kohderyhmana alakoulujen seka lukion oppilaat,
oppilaat ja henkildkunta.

Tuotteen kayttotapa
- oletettu kuluttajan kayttama valmistustapa (esim. kuumennus)

Kastikeruoka ruoka kuumennetaan
palvelukeittidssa lounasruokailuun kayttdpaivien ja
ruokalistan mukaisessa jarjestyksessa. Proteiini
voidaan lisata palvelukeittidssa kastikkeeseen
ruoan kuumennusvaiheessa

Kuumennettaessa ruoan sisalampétila nousee
vahintaan +75 asteeseen.




TUOTTEEN JA SEN KAYTTOTARKOITUKSEN KUVAUS

- valmistus- ja lisdaineet (tuotekohtaisesti)

- fysikaaliskemialliset ominaisuudet (esim. aw, pH)

- valmistusparametrit (esim. kuumennuslampdétila ja -aika)
- sailyvyys (aika, lampdtila)

Tekija Versio Paivamaara
Hanna Welling 1 8.3.2016
Prosessi
Tuotteen tai tuoteryhméan nimi
- tuotteen tai tuoteryhman nimi (esim. keittomakkara) Keittoruoka
Tuotteen kuvaus

Peruna

Kala, liha, broileri

Vesi, kasvirasvasekoite 15%, sultaejuustovalmiste,
suola, liemivalmiste, mausteet

Pakastekasvis, pakastejuures, sipuli

Ruoan valmistaminen padassa tai
yhdistelmauunissa, sisalampd vahintdan +75
asteeseen.

Kypsennyksen jalkeen vaittdémasti ruoan
jaahdyttaminen 90-120 minuutissa alle +4
asteeseen. Jaadytys padassa tai
jaéhdytyskaapissa.

Jaahdytyksen jalkeen ruoka sailytetdan kannen alla
alle +4 asteessa maksimissaan 1+4 paivaa.

Pakkaaminen

- pakkaustarvikkeet

- pakkaustapa

- kaytetyt suojakaasut
- tunnistusmerkki

- pakkausmerkinnat

Ruoka pakitetaan valmistusvaiheessa 5 kg:n
taytolla GN1/1- rst vuokaan, jossa se kypsennetaan
ja jaadhdytetaan.

Jaahtynyt ruoka sailytetdan kylmidssa, jonka
l[Ampdtila on alle +4 astetta.

Jokaisessa tuotantoerassa mukana tuoteseloste,
joka vastaa ruoan sisaltda.

Jakelu

jakelualue (alueellinen, kansallinen, vienti)
myyntipaikka (laitos, vahittdismyynti, suurtalous)
jakelua koskevat vaatimukset (Ilampédtila)
jakelutapa (kuljetusvaline)

keskimaarainen kuljetusaika

Ruoka kuljetetaan alueellisesti tuotantokeittiosta
palvelukeittidihin.

Kuljetuksesta vastaa ulkopuolinen toimija, talla
hetkelld Posti.

Valmiit ruoat kuljetetaan Cambro
ruoankuljetuskaapeissa, ruoan kuljetuslapétila on
+4 astetta.

Keskimaarainen kuljetusaika on 1% - 2 tuntia.
Kuljetuksen paatteeksi ruoka siirretaan
kuljetuskaapeista kylmioon alle +4 asteeseen
loppusailytykseen ennen tarjoilua.

Lampétilaa seurataan kuljetuksessa 1x viikossa.

Kuluttajaryhma
- tuotteen kohderyhma (esim. yleinen kulutus tai rajattu ryhma
kuten lapset)

Kohderyhmana alakoulujen seka lukion oppilaat,
oppilaat ja henkildkunta.

Tuotteen kdyttotapa
- oletettu kuluttajan kayttama valmistustapa (esim. kuumennus)

Keittoruoka ruoka kuumennetaan palvelukeittiossa
lounasruokailuun kayttdpaivien ja ruokalistan
mukaisessa jarjestyksessa.

Kuumennettaessa ruoan sisalampétila nousee
vahintaan +75 asteeseen.




TUOTTEEN JA SEN KAYTTOTARKOITUKSEN KUVAUS

Tekija Versio Paivamaara
Hanna Welling 1 9.3.2016
Prosessi

Tuotteen tai tuoteryhman nimi

- tuotteen tai tuoteryhméan nimi (esim. keittomakkara) Kotipalveluateria

Tuotteen kuvaus

valmistus- ja lisdaineet (tuotekohtaisesti)
fysikaaliskemialliset ominaisuudet (esim. aw, pH)
valmistusparametrit (esim. kuumennuslampétila ja -aika)
sailyvyys (aika, lampdtila)

Perunasose, itse valmistettu tai Feelia perunasose
Peruna - kypsa, vakuumipakattu peruna

Kasvis

Kastikeruoka

Laatikkoruoka, osa laatikkoruoista Feelian
Keittoruoka

Jalkiruoka

Sailyvyys kotipalveluaterioilla paasaantdisesti 1+4
paivaa, rahkan osalta 1+3 paivaa. Suojakaasuun
pakatuilla aterioilla sdilyvyys on 1+5 paivaa.

Pakkaaminen

pakkaustarvikkeet
pakkaustapa
kaytetyt suojakaasut
tunnistusmerkki
pakkausmerkinnat

Ruoka valmistetaan ja jaahdytetaan
ruokakohtaisten tuotekuvausten mukaisesti
Ruoka pakataan annoksittain elintarvikemuovista
valmistettuihin (PP/Mineraali) pakattuihin rasioihin,
rasiat kestavat mikroaaltokuumennuksen
Pakkaus tapahtuu kylmatydskentelytiloissa. Ruoka
annostelaan rasiaan, jonka jalkeen rasia suljetaan
suljentakalvolla. Lopuksi rasian paalle laitetaan
tuoteseloste, jossa nakyy aterian viimeinen
kayttopaiva. Osa viikonlopun aterioista
vakumiodaan ja ilma korvataan suojakaasulla,
kaasuseos sisaltéda 70% hiilidioksidia ja 30%
typped, jadnndshapen maara on alle 0,9%.
Valmiit ateria-annokset sailytetaan alle +4
asteessa.

Valmiit ateriat pakataan asiakaskohtaisiin
laatikoihin tilauksen mukaisesti, pakkaus tapahtuu
kylmidssa, jonka lampdtila on saadetty alle +4
asteeseen.

Jakelu

jakelualue (alueellinen, kansallinen, vienti)
myyntipaikka (laitos, vahittdismyynti, suurtalous)
jakelua koskevat vaatimukset (lampdétila)
jakelutapa (kuljetusvaline)

keskimaarainen kuljetusaika

Ruoka kuljetetaan alueellisesti tuotantokeittiosta
asiakkaille kotiin.

Kuljetuksesta vastaa ulkopuolinen toimija, talla
hetkella Enset Oy.

Kotipalveluaterioden keskimaarainen kuljetusaika
on 2 V2 tuntia.

Aterialaatikot kuljetetaan kylmakoneistolla
varustetuissa autoissa, kuljettaja huolehtii ruoat
asiakkaan luona suoraan asiakkan jadkaappiin.
Lampdtilaa seurataan kuljetuksessa 1x viikossa.

Kuluttajaryhma

tuotteen kohderyhma (esim. yleinen kulutus tai rajattu ryhma
kuten lapset)

Kohderyhmana kotona asuvat vanhukset.

Tuotteen kayttotapa

oletettu kuluttajan kayttdma valmistustapa (esim. kuumennus)

Ateriat kuumennetaan asiakkaan tai kotihoidon
toimesta mikroaaltouunissa rasioissaan tai
lautaselle annosteltuina.




TUOTTEEN JA SEN KAYTTOTARKOITUKSEN KUVAUS

Tekija Versio Paivamaara
Hanna Welling 1 8.3.2016
Prosessi

Tuotteen tai tuoteryhman nimi

- tuotteen tai tuoteryhméan nimi (esim. keittomakkara) Laatikkoruoka

Tuotteen kuvaus

- valmistus- ja lisdaineet (tuotekohtaisesti)

- fysikaaliskemialliset ominaisuudet (esim. aw, pH)

- valmistusparametrit (esim. kuumennuslampétila ja -aika)
- sailyvyys (aika, lampdtila)

Peruna, pasta, riisi

Kala, liha, broileri, soija

Kasvirasvasekoite 15%, sultaejuustovalmiste, vesi,
maissitarkkelys, suola, liemivalmiste, mausteet
Pakastekasvis, sipuli

Ruoan massan ja liemen valmistaminen padassa,
massan kokoaminen suoraan vuokaan.
Kypsentaminen yhdistelmauunissa 145-160
astetta, keskimaarin 35-40 minuuttia, sisalampdo
vahintaan +75 asteeseen.

Kypsennyksen jalkeen vaittdémasti ruoan
jaédhdyttaminen 90-120 minuutissa alle +4
asteeseen. Jaahdytyksen jalkeen ruoka sailytetaan
kannen alla alle +4 asteessa maksimissaan 1+4
paivaa.

Pakkaaminen

- pakkaustarvikkeet

- pakkaustapa

- kaytetyt suojakaasut
- tunnistusmerkki

- pakkausmerkinnat

Ruoka pakitetaan valmistusvaiheessa 5 kg:n
taytolla GN1/1- rst vuokaan, jossa se kypsennetaan
ja jadhdytetaan.

Jaahtynyt ruoka sailytetdan kylmidssa, jonka
l[dBmpdtila on alle +4 astetta.

Jokaisessa tuotantoerassa mukana tuoteseloste,
joka vastaa ruoan sisaltda.

Jakelu

jakelualue (alueellinen, kansallinen, vienti)
myyntipaikka (laitos, vahittdismyynti, suurtalous)
jakelua koskevat vaatimukset (lampdtila)
jakelutapa (kuljetusvaline)

keskimaarainen kuljetusaika

Ruoka kuljetetaan alueellisesti tuotantokeittiosta
palvelukeittidihin.

Kuljetuksesta vastaa ulkopuolinen toimija, talla
hetkella Posti.

Valmiit ruoat kuljetetaan Cambro
ruoankuljetuskaapeissa, ruoan kuljetuslapétila on
+4 astetta.

Keskimaarainen kuljetusaika on 1% - 2 tuntia.
Kuljetuksen paatteeksi ruoka siirretaan
kuljetuskaapeista kylmiton alle +4 asteeseen
loppusailytykseen ennen tarjoilua.

Lampétilaa seurataan kuljetuksessa 1x viikossa.

Kuluttajaryhma
- tuotteen kohderyhma (esim. yleinen kulutus tai rajattu ryhma
kuten lapset)

Kohderyhmana alakoulujen seka lukion oppilaat,
oppilaat ja henkildkunta.

Tuotteen kayttotapa
- oletettu kuluttajan kayttama valmistustapa (esim. kuumennus)

Laatikkoruoka kuumennetaan palvelukeittiossa
lounasruokailuun kayttopaivine ja ruokalistan
mukaisessa jarjestyksessa.

Kuumennettaessa ruoan sisalampaétila nousee
vahintaan +75 asteeseen.




TUOTTEEN JA SEN KAYTTOTARKOITUKSEN KUVAUS

- valmistus- ja lisdaineet (tuotekohtaisesti)

- fysikaaliskemialliset ominaisuudet (esim. aw, pH)

- valmistusparametrit (esim. kuumennuslampétila ja -aika)
- sailyvyys (aika, lampdtila)

Tekija Versio Paivamaara
Hanna Welling 1 8.3.2016
Prosessi
Tuotteen tai tuoteryhméan nimi
- tuotteen tai tuoteryhman nimi (esim. keittomakkara) Perunasose
Tuotteen kuvaus

Peruna

Vesi, kasvirasvasekoite 15%, suola,
kasvimargariini.

Ruoan valmistaminen padassa, sisalamp6
vahintdan +75 asteeseen.

Kypsennyksen jalkeen vaittomasti ruoan
jaédhdyttaminen 90-120 minuutissa alle +4
asteeseen. Jaadytys padassa tai
jaahdytyskaapissa.

Jaahdytyksen jalkeen ruoka sailytetdan kannen alla
alle +4 asteessa maksimissaan 1+4 paivaa.

Pakkaaminen

- pakkaustarvikkeet

- pakkaustapa

- kaytetyt suojakaasut
- tunnistusmerkki

- pakkausmerkinnat

Ruoka pakitetaan valmistusvaiheessa 5 kg:n
taytollda GN1/1- rst vuokaan, jossa se jaahdytetaan.
Jos ruoka jadhdytetddn padassa, pakitetaan
jaahtynyt ruoka 5 kg:n taytolla GN1/1- rst vuokaan.
Jaahtynyt ruoka sailytetdan kylmidssa, jonka
l[ampdtila on alle +4 astetta.

Jokaisessa tuotantoerdssa mukana tuoteseloste,
joka vastaa ruoan sisaltdéa.

Jakelu

jakelualue (alueellinen, kansallinen, vienti)

- myyntipaikka (laitos, vahittdismyynti, suurtalous)
jakelua koskevat vaatimukset (lampétila)
jakelutapa (kuljetusvaline)

keskimaarainen kuljetusaika

Ruoka kuljetetaan alueellisesti tuotantokeittiosta
palvelukeittidihin.

Kuljetuksesta vastaa ulkopuolinen toimija, talla
hetkella Posti.

Valmiit ruoat kuljetetaan Cambro
ruoankuljetuskaapeissa, ruoan kuljetuslapétila on
+4 astetta.

Keskimaarainen kuljetusaika on 1% - 2 tuntia.
Kuljetuksen paatteeksi ruoka siirretaan
kuljetuskaapeista kylmioon alle +4 asteeseen
loppusailytykseen ennen tarjoilua.

Lampdtilaa seurataan kuljetuksessa 1x viikkossa.

Kuluttajaryhma
- tuotteen kohderyhma (esim. yleinen kulutus tai rajattu ryhma
kuten lapset)

Kohderyhmana alakoulujen seka lukion oppilaat,
oppilaat ja henkildkunta.

Tuotteen kayttotapa
- oletettu kuluttajan kayttdma valmistustapa (esim. kuumennus)

Perunasose ruoka kuumennetaan palvelukeittiossa
lounasruokailuun kayttdpaivien ja ruokalistan
mukaisessa jarjestyksessa.

Kuumennettaessa ruoan sisalampétila nousee
vahintdan +75 asteeseen.




TUOTTEEN JA SEN KAYTTOTARKOITUKSEN KUVAUS

Tekija Versio Paivamaara
Hanna Welling 1 9.3.2016
Prosessi

Tuotteen tai tuoteryhman nimi
- tuotteen tai tuoteryhman nimi (esim. keittomakkara)

Valipala, jalkiruoka

Tuotteen kuvaus

- valmistus- ja lisdaineet (tuotekohtaisesti)

- fysikaaliskemialliset ominaisuudet (esim. aw, pH)

- valmistusparametrit (esim. kuumennuslampétila ja -aika)
- sailyvyys (aika, lampétila)

Kiisseli: Vesi, mehu, hedelmasose, marjat,
hedelmat, tapiokatarkkelys, sokeri.

Rahkat: Rahka, kermaviili, vaahdotettava
kasvirasvasekoite, hedelmasose, marjat, hedelma
sokeri.

Puurot: Vesi, mehu, hedelmasose, marjat,
suurimot, hiutaleet, sokeri.

Ruoan valmistaminen padassa, sisalampo
vahintaan +75 asteeseen.

Kylmien jalkiruokien valmistus padassa tai
yleiskoneessa. Valmiin ruoan lampdtila alle +4
astetta, tarpeen mukaan jadhdytetaan 90
minuutissa alle +4 asteeseen.

Kypsennyksen jalkeen vaittdémasti ruoan
jaaéhdyttaminen 90-120 minuutissa alle +4
asteeseen. Jaadytys padassa tai
jaaéhdytyskaapissa.

Jaahdytyksen jalkeen ruoka sailytetdan kannen all
alle +4 asteessa maksimissaan 1+4 paivaa.
Rahkan osalta sailyvyys 1+3 paivaa.

Pakkaaminen

- pakkaustarvikkeet

- pakkaustapa

- kaytetyt suojakaasut
- tunnistusmerkki

- pakkausmerkinnat

Ruoka pakitetaan valmistusvaiheessa 5 kg:n
taytolla GN1/1- rst vuokaan, jossa se jaahdytetaan
Jos ruoka jaahdytetaan padassa, pakitetaan
jaahtynyt ruoka 5 kg:n taytolla GN1/1- rst vuokaan
Jaahtynyt ruoka sailytetaan kylmidssa, jonka
[Ampdtila on alle +4 astetta.

Jokaisessa tuotantoerassa mukana tuoteseloste,
joka vastaa ruoan sisaltoa.

Jakelu

- jakelualue (alueellinen, kansallinen, vienti)
myyntipaikka (laitos, vahittaismyynti, suurtalous)
jakelua koskevat vaatimukset (Iampédtila)
jakelutapa (kuljetusvaline)

keskimaarainen kuljetusaika

Ruoka kuljetetaan alueellisesti tuotantokeittiosta
palvelukeittidihin.

Kuljetuksesta vastaa ulkopuolinen toimija, talla
hetkelld Posti.

Valmiit ruoat kuljetetaan Cambro
ruoankuljetuskaapeissa, ruoan kuljetuslapétila on
+4 astetta.

Keskimaarainen kuljetusaika on 1% - 2 tuntia.
Kuljetuksen paatteeksi ruoka siirretaan
kuljetuskaapeista kylmioon alle +4 asteeseen
loppusailytykseen ennen tarjoilua.

Lampdtilaa seurataan kuljetuksessa 1x viikossa.

Kuluttajaryhma
- tuotteen kohderyhmé (esim. yleinen kulutus tai rajattu ryhma
kuten lapset)

Kohderyhméana alakoulujen oppilaat ja
henkilokunta.

Tuotteen kayttotapa
- oletettu kuluttajan kayttama valmistustapa (esim. kuumennus)

Syodaan sellaisenaan ilman kuumennusta.




Vuokaavio - DIEETIT

Raaka-aineiden vastaanotto

l

- maitotalous, lihajalosteet +6°C

- vihannekset, juurekset, sailykkeet, mehut,
hedelméasoseet +6°

Varastointi
Kuiva-aineet Kylmat
- huoneenlampd - kypsa liha, kuorittu peruna, pilkotut salaatit
dieettikuivavarasto +4°C

Pakastetuotteet -18°C

Kuumennus — sisalamp6 +75°C

Raaka-aineiden punnitus

——

Dieettien raaka-aineiden annosteleminen

l

Kypsennys — sisalampd +75°C

l

Dieettiosasto

.

Jaahdytys jaahdytyskaapissa <

I

Tarjoilu 60°C max 4h
dieettilinjasto

+4°C 90 — 120 minuutissa

I

Varastointi kylméhuone +4°C

I

Pakkaus kuljetuskaappeihin
kylmahuone +4°C

Kuljetus palvelukeittidihin

l

Vastaanotto - lampétilan tarkistus +4°C

Varastointi kylméhuone +4°C

Kuumennus — sisalampo +75°C

Tarjoilu +60°C max 4h

| Annostelu pienempiin annoksiin

l

Pakastus pakastuskaapissa < -
18°C 240 minuutissa

l

Kuljetus palvelukeittidihin

|

Vastaanotto - [ampdtilan
tarkistus +4°C

I

Varastointi pakastin <-18°C
max 2 kk

Sulatus jadkaapissa +4°C

Kuumennus — sisalampo +75°C

Tarjoilu 60°C max 4h
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Vuokaavio - KASTIKKEET Raaka-aineiden vastaanotto

I

Varastointi

Kuiva-aineet Kylmat Pakastetuotteet -18°C
- huoneenlampo - kypsa liha, kuorittu peruna, pilkotut salaatit

+4°C

- maitotalous, lihajalosteet +6°C

- vihannekset, juurekset, sailykkeet, mehut,
hedelméasoseet +6°

I

Raaka-aineiden punnitus

¥
Kastikkeen valmistus sekoittavassa padassa

/ \

Kastikkeen annosteleminen 5 kg:n tayttd Jaahdytys padassa < +4°C
Jaahdytys jaahdytyskaapissa < +4°C Kastikkeen annosteleminen 5 kg:n taytté

90 — 120 minuutissa

\ 7

Varastointi kylmahuone +4°C

— |

Kuumennus — sisélampo +75°C Pakkaus kuljetuskaappeihin kylméhuone +4°C
Tarjoilu 60°C max 4h Kuljetus palvelukeittidihin

Vastaanotto - lampétilan tarkistus +4°C

I

Varastointi kylmahuone +4°C

I

Kuumennus — sisédlampo +75°C

l

Tarjoilu +60°C max 4h




Vuokaavio - KEITOT

Raaka-aineiden vastaanotto

l

11

- maitotalous, lihajalosteet +6°C
- vihannekset, juurekset, sailykkeet, mehut,
hedelmasoseet +6°

Varastointi
Kuiva-aineet Kylmat Pakastetuotteet -18°C
- huoneenlampd - kypsa liha, kuorittu peruna, pilkotut salaatit
+4°C

l

Raaka-aineiden punnitus

!

Keiton valmistus sekoittavassa padassa

/

Keiton annosteleminen 5 kg:n tayttd

l

\ N

Jaahdytys padassa < +4°C

l

Jaahdytys jadhdytyskaapissa < +4°C

Tarjoilu +60°C max 4h

Keiton annosteleminen 5 kg:n taytto

90 — 120 minuutissa

7

Varastointi kylmahuone +4°C

A 4
Pakkaus kuljetuskaappeihin kylmahuone +4°C

I

Kuljetus palvelukeittidihin

l

Vastaanotto -

lampétilan tarkistus +4°C

l

Varastointi kylmahuone +4°C

Kuumennus — sisdlamp6 +75°C

Tarjoilu +60°C max 4h




Vuokaavio -

KOTIPALVELUATERIAT

12

Raaka-aineiden vastaanotto

Pakkausmateriaalien vastaanotto

I

Kuiva-aineet
- huoneenlampd

Varastointi
Kylmat Pakastetuotteet -18°C
- kypsa liha, kuorittu peruna, pilkotut salaatit
+4°C

- maitotalous, lihajalosteet +6°C
- vihannekset, juurekset, sailykkeet, mehut,
hedelmasoseet +6°

Valmisruoat + 4°C

Raaka-aineiden punnitus

Kypsennys sisalampd +75°C

/ \

Keiton annosteleminen 5 kg:n tayttd Jaahdytys padassa < +4°C

I

I

Jaahdytys jaahdytyskaapissa < +4°C
90 — 120 minuutissa

Keiton annosteleminen 5 kg:n tayttd

Pakkaus

suojakaasuun

\ '

Varastointi kylmahuone +4°C

Pakkaus annosrasioihin - kylmatydskentelytila +8-10°C

'

Varastointi kylmahuone +4°C

Ateria-annosten pakkaaminen kuljetuslaatikoihin - kylméhuone +4°C

Varastointi kylmahuone +4°C

l

Kuljetus asiakkaalle

|

Tarjoilu asiakkaan tiloissa
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Vuokaavio - LAATIKKORUOAT Raaka-aineiden vastaanotto

l

Varastointi

Kuiva-aineet Kylmat Pakastetuotteet -18°C
- huoneenlampd - kypsa liha, kuorittu peruna, pilkotut salaatit

+4°C

- maitotalous, lihajalosteet +6°C

- vihannekset, juurekset, sailykkeet, mehut,
hedelméasoseet +6°

l

Raaka-aineiden punnitus

Laatikon raaka-aineiden annosteleminen 5 kg:n tayttoé

I

| Kypsennys — sisadlampd +75°C

I

Kuumennus — sisalampd +75°C |, Jaahdytys jaahdytyskaapissa < +4°C
) 90 — 120 minuutissa

I I

Tarjoilu 60°C max 4h C— Varastointi kylmahuone +4°C

Pakkaus kuljetuskaappeihin kylmahuone +4°C

l

Kuljetus palvelukeittidihin

l

Vastaanotto - lampétilan tarkistus +4°C

I

Varastointi kyimahuone +4°C | _J Kypsennys — sisalampé +75°C

I |

Kuumennus — sisalampo +75°C Tarjoilu 60°C max 4h

Tarjoilu +60°C max 4h
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Vuokaavio - PERUNASOSE Raaka-aineiden vastaanotto

I

Varastointi

Kuiva-aineet Kylmat Pakastetuotteet -18°C
- huoneenlampd - kypsa liha, kuorittu peruna, pilkotut salaatit

+4°C

- maitotalous, lihajalosteet +6°C

- vihannekset, juurekset, sailykkeet, mehut,
hedelmasoseet +6°

I

Raaka-aineiden punnitus

!

Soseen valmistus sekoittavassa padassa

— 1

Tarjoilu 60°C max 4h Jaahdytys padassa < +4°C

Soseen annosteleminen 5 kg:n taytto

I

Varastointi kylmahuone +4°C

Pakkaus kuljetuskaappeihin kylméhuone +4°C

l

Kuljetus palvelukeittidihin

l

Vastaanotto - lampétilan tarkistus +4°C

I

Varastointi kylmahuone +4°C

l

Kuumennus — sisalampo6 +75°C

Tarjoilu +60°C max 4h




Vuokaavio -

VALIPALA, JALKIRUOKA

15

Raaka-aineiden vastaanotto

I

Varastointi

Kuiva-aineet
- huoneenlampo

Kylmat

+4°C

- kypsa liha, kuorittu peruna, pilkotut salaatit

- maitotalous, lihajalosteet +6°C
- vihannekset, juurekset, sailykkeet, mehut,
hedelmasoseet +6°

Pakastetuotteet -18°C

l

Raaka-aineiden punnitus

/

\

Valipalan/jalkiruoan valmistus sekoittavassa padassa Vilipalan/jalkiruoan valmistus yleiskoneessa

l

I

Jaahdytys padassa < +4°C 90 — 120 minuutissa Valipalan/jalkiruoan annosteleminen 5 kg:n taytto

I

I

Valipalan/jalkiruoan annosteleminen 5 kg:n taytté

Jaahdytys jaahdytyskaapissa < +4°C 30 — 60 minuutissa

Tarjoilu +12°C max 4h

N\

7

Varastointi kylmahuone +4°C

/

Pakkaus kuljetuskaappeihin kylmahuone +4°C

|

Kuljetus palvelukeittidihin

Vastaanotto - [ampdétilan tarkistus +4°C

I

Varastointi kylmahuone +4°C

I

Tarjoilu +12°C max 4h




Vaaran arviointi ja hallinta
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Vaaran todennakdisyys on arvioitu siten, ettd todennakoinen on saanut pisteitéd 10, mahdollinen 5 ja epatodennakdinen 1.

Erittdin vakavasti haitallinen vaara on saanut 10 pistetta, vakavasti tai kroonisesti haitallinen 5 ja lievasti haitallinen 1. Haitallisuus-
arviointi perustuu yleiseen kasitykseen. Vakavuuden ja todennakdisyyden arvon tulo on vaaran merkittavyys;
1*1 on merkitykseton, 1*5 on vahainen, 5*5 ja 1*10 kohtalainen, 5*10 merkittava ja 10*10 sietamaton.

Dieetit
Onko
vaihe
Mahdolliset hallintakei-  kriittinen
Tuotanto- Vaaran Yrityskohtaisen not ja hallintatoimenpi-  hallinta-
vaihe Vaara merkittavyys paatoksen peruste teet piste?*
RAAKA-AINEIDEN VASTAANOTTO
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Laadultaan poikkeavia Vastaanottotarkastus (oh-
vaara raaka-aineita esiintynyt sa- | jeistettu), sopimus raaka- | El
» kylméaketjun katke- tunnaisesti. ainetoimittajan kanssa
amisesta tai parasta Rikkoutuneita pakkauksia Hallitaan tukijarjestelman
ennen -paivayksen havaittu vastaanoton yhtey- | avulla
umpeutumisesta ai- dessa
heutuva mikrobi-
kasvu
Vastaanottotarkastus Hal-
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt litaan tukijarjestelman
« ei todettu avulla
Fysikaalinen vaara | Kohtalainen (5*5) | Rikkoutuneita pakkauksia
« vierasesineriski havaittu vastaanoton yhtey-
desséa
VARASTOINTI
Kuivava- Mikrobiologinen Merkitykseton (1*1) | Kuivamateriaaleissa ei Varastokierto FiFo
rasto vaara esiinny mikrobikasvua. El
» mikrobikasvu Elintarvikkeissa voi olla tuho-
« tuhoelaimet laisia esim. riisihard
Kemiallinen vaara | Kohtalainen (5*5) Varastointi dieetin kuiva-
* ristikontaminaatio varastossa
Fysikaalinen vaara | Kohtalainen (5*5) | Ei esiintynyt
* vierasesineriski
« tuhoeldimet
Kylmi6 Mikrobiologinen Merkittava (5*10) | Kylmidissa voi esiintya laite- | Varastokierto FiFo Kylma-
vaara rikkoja ja varasto-kierrossa tilojen lampdtilaseuranta, | El
* kylmaketjun kat- on havaittu poikkeamia lampétilan seuranta oltava
keamisesta tai pa- todennettavissa.
rasta ennen Saanndllinen ennakko-
-paivayksen umpeu- huolto
tumisesta aiheutuva Raaka-aineen kayttéonot-
mikrobikasvu totarkastus
Varastointi erilldan tai
Kemiallinen vaara | Kohtalainen (5*5) dieetin kylmitssa
* ristikontaminaatio
Ei esiintynyt Hallitaan tukijarjestelman
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) avulla
* vierasesineriski
Pakkasva- Mikrobiologinen Kohtalainen (1*10) | Pakkasvarastossa voi esiin- | Varastokierto FiFo Pak-
rasto vaara tya laiterikkoja kasvaraston lampétilaseu- | El

* kylmaketjun kat-
keamisesta aiheu-
tuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara
* ei todettu

Fysikaalinen vaara
e vierasesineriski

Merkitykseton (1*1)

Merkityksetdn (1*1)

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

ranta, lampétilan seuranta
oltava todennettavissa.
Saanndllinen ennakko-
huolto

Raaka-aineen kayttéonot-
totarkastus

Hallitaan tukijarjestelman
avulla
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RAAKA-AINEIDEN PUNNITUS JA ANNOSTELU

Mikrobiologinen

Kohtalainen (5*5)

Kylmasailytysta vaativat

Raaka-aineita punnitus-

* mikrobikasvu elin-
tarvikkeessa

Kemiallinen vaara
« ristikontaminaatio
« vaarat pakkaus-
merkinnat —> aller-
geeniriski

Fysikaalinen vaara
* vaara pakkaus-
merkinta

* vierasesine

Vahainen (1*5)

Merkityksetdn (1*1)

Huolelliset tyskentelyta-
vat ja tarkkuus tuoteselos-
teen tulostamisessa

Huolelliset ty6tavat
Siivousohjeiden
noudattaminen

vaara raaka-aineet liian pitkaan paikalle vain tarvittava El
» mikrobikasvu lampimassa. maara.
raaka-aineessa Raaka-aineen paivayksen
tarkastus ja aistinvarainen
arviointi
Yleinen siisteys ja jarjes-
tys
Kemiallinen vaara | Kohtalainen (5*5) Reseptin mukainen punni-
« ristikontaminaatio tus, vaakojen saanndllinen
testaus
Oma valmistustila
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Mahdollinen pakkaus-materi- | Huolellisuus pakkausten
« vierasesineriski aaleista peraisin olevia vie- | avaamisen yhteydessa
mm. pakkaus-mate- rasesine
riaalista tai vaarasta Tuotteissa poikkeamia
annostelusta raaka-ainekoostumuksen
osalta
DIEETTIEN VALMISTUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Valmiin ruoan sisalampo va- | Kypsennysta jatkettava
vaara hintdan +75 astetta niin kauan kunnes vaa- El
» mikrobikasvu elin- dittu sisdlampo saavute-
tarvikkeessa taan.
Hallitaan tukijarjestelman
Kemiallinen vaara | Kohtalainen (5*5) avulla
« ristikontaminaatio Oma valmistustila, omat
valmistusastiat
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
« vierasesineriski Huolelliset tyotavat
Siivousohjeiden
noudattaminen
Laitteiden ennakkohuolto
JAAHDYTYS
Mikrobiologinen Merkittava (5*10) Mikrobien kasvu hitaan jaah- | Nopea jaahdytys alle +4
vaara dyttamisen aikana. asteeseen 90-120 minuu- | ON
« Bacillus cereus, tissa.
Clostridium Vuokakohtainen annostelu
perfringens max 5kg:n taytto.
« tuotteet voivat kon- Siivousohjeiden noudatta-
taminoitua jaahdy- minen.
tysilmasta
Huolelliset ty6tavat
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5)
« ristikontaminaatio
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
« ei todettu
DIEETTIEN ANNOSTELU
Mikrobiologinen Vahainen (1*5) Dieettiruokien annostelu Pieni era kerrallaan
vaara mahdollisimman nopeasti El
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DIEETTIEN PAKASTUS

Mikrobiologinen

Vahainen (1*5)

Tuotteet eivat pakastu riitta-

Pakastus pakastus-

» kylmaketjun katke-
amisesta aiheutuva
mikrobikasvu

Kemiallinen vaara
« vaarat pakkaus-
merkinnat —> aller-
geeniriski

Fysikaalinen vaara
« vaara pakkaus tai
paivaysmerkinta

Vahainen (1*5)

Vahainen (1*5)

Kylmasailytys alle +4 as-
teessa

Vaara tuoteseloste mahdolli-
nen

Vaara tuoteseloste ja kaytto-
paiva mahdollinen

Kayttd paivamaarien mu-
kaisesti

Hallitaan tukijarjestelman
avulla

Epéavarmassa tilanteessa
tarkistaminen tuotantokeit-
tiolta

Huolelliset ty6tavat

Epéavarmassa tilanteessa
tarkistaminen tuotantokeit-
tiolta

vaara van nopeasti kaapissa alle -18 astee- El
* [ampédtilan nou- seen max 240 minuutissa.
susta johtuva mikro- Pakastuslampdétilojen
bikasvu seuranta
Hallitaan tukijarjestelman
avulla
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
« ei todettu Huolelliset tyotavat
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
« ei todettu
PAKKAAMINEN KULJETUKSEEN
Mikrobiologinen Vahainen (1*5) Pakkaaminen tapahtuu kyl- | Kylmatilojen ldmpétilaseu-
vaara matilassa + 4 astetta ranta, lampétilan seuranta | El
* mikrobikasvu Pakasteiden oikea lampdtila | oltava todennettavissa
Huolelliset tydskentelyta-
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste mahdolli- | vat ja tarkkuus tuoteselos-
« vaarat pakkaus- nen teen tulostamisessa
merkinnat —> aller-
geeniriski
Huolelliset tydskentelyta-
vat ja tarkkuus tuoteselos-
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste ja kayttd- | teen tulostamisessa
» vaara pakkaus tai paiva mahdollinen
paivaysmerkinta
* vierasesine
KULJETUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Kuljetuslampdtilassa ei nou- | Autot hyvaksytty
vaara sua elintarvikekuljetuksiin El
« kylmaketjun katke- Autoissa ei saa kuljettaa
amisesta aiheutuva tavaraa, joka voi pilata
mikrobikasvu tuotteen
Lampdtilan seuraaminen
1x viikossa
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Teoreettinen Hallitaan tukijarjestelman
* kontaminaatioriski avulla
Fysikaalinen vaara | Vahainen (5*1) Ei esiintynyt Autojen puhtauden
« vierasesineriski saannodllinen tarkastus
VASTAANOTTO JA VARASTOINTI
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Vastaanottolampétila Vastaanottotarkastus (oh-
vaara +4 astetta jeistettu) El
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SULATUS |
Mikrobiologinen Kohtalainen (1*5) | Tuotteita sulatetaan tarpeen | Sulatus hallituissa
vaara mukaan olosuhteissa jadkaapissa | El
* kylmaketjun kat- +4 asteessa.
keamisesta aiheu- Sulatus tarpeen mukaan
tuva mikrobikasvu
Kemiallinen vaara
« ristikontaminaatio | Vahainen (1*5) Ei esiintynyt Huolelliset tyotavat
Fysikaalinen vaara
« vierasesineriski Merkitykseton (1*1)

UUDELLEEN KUUMENNUS

Mikrobiologinen
vaara

* mikrobikasvu elin-
tarvikkeessa

Kemiallinen vaara
« ristikontaminaatio

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski

Kohtalainen (5*5)

Vahainen (1*5)

Merkitykseton (1*1)

Uudelleen kuumennetun
dieettiruoan sisalamp6 va-
hintdan +75 astetta

Huomioidaan kuumennuk-
sessa ristikontaminaation
riski

Ei esiintynyt

Kuumennusta jatkettava
niin kauan kunnes vaa- El
dittu sisalampo +75 as-
tetta saavutetaan.

Hallitaan tukijarjestelman
avulla

Huolelliset tytavat
Siivousohjeiden
noudattaminen
Laitteiden ennakkohuolto

DIEETTIEN TARJOILU

Mikrobiologinen
vaara

* mikrobikasvu elin-
tarvikkeessa

Kemiallinen vaara
« ristikontaminaatio
« vaarat pakkaus-
merkinnat —> aller-
geeniriski

Fysikaalinen vaara
« vierasesineriski

Kohtalainen (5*5)

Kohtalainen (5*5)

Merkitykseton (1*1)

Tarjoilulampdétilassa ei nou-
sua

Oikeat kayttdpaivat

Oikeat merkinnat tarjoilussa

Ei esiintynyt

Tarjoiluaika yli +60 as-
teessa max 4 tuntia El

Hallitaan tukijarjestelman
avulla

Tarjoilupaikka erikseen
"normaalisruoasta”

Huolelliset tyétavat
Siivousohjeiden
noudattaminen
Laitteiden ennakkohuolto

YHTEENVETO DIEETTIEN VALMISTUKSEN KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Tybohje

Seuranta

Todentaminen

Arviointi

Jaahdytys

Lampdtilan mittaami-
nen jokaisesta jaah-
dytettavasta erasta
jaadhdytyksen alka-
essa ja paattyessa.
Tallennus mobiilisti
iOLiving-jarjestel-
maan.

Lampétilan seuranta
jokaisesta jaahdytys-
erasta tydvuorossa
olevan kokin toi-
mesta. Poikkeamista
ilmoittaminen tuotan-
tokeittion palveluoh-

jaajalle ja esimiehelle.

Poikkeamasta johtu-
vat toimenpiteet ja
poikkeaman kirjaami-
nen toimenpiteineen

Seuranta kirjanpidon
tarkastaminen ja toimin-
nan tarkastaminen tuo-
tantokeittion palveluoh-
jaajan ja esimiehen toi-
mesta

Tarkista toiminnan tarkastukset -
palvelusuunnittelija

Kay lapi poikkeamat ja toimenpi-
teet

Arvioi muutostarve
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Kastikkeet
Onko
vaihe
Mahdolliset hallintakei-  kriittinen
Tuotanto- Vaaran Yrityskohtaisen not ja hallintatoimenpi-  hallinta-
vaihe Vaara merkittavyys paiatoksen peruste teet piste?*
RAAKA-AINEIDEN VASTAANOTTO
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Laadultaan poikkeavia Vastaanottotarkastus (oh-
vaara raaka-aineita esiintynyt sa- jeistettu), sopimus raaka- | El
* kylmaketjun katke- tunnaisesti. ainetoimittajan kanssa
amisesta tai parasta Rikkoutuneita pakkauksia Hallitaan tukijarjestelman
ennen -paivayksen havaittu vastaanoton yhtey- | avulla
umpeutumisesta ai- dessa
heutuva mikrobi-
kasvu
Vastaanottotarkastus Hal-
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt litaan tukijarjestelman
* ei todettu avulla
Fysikaalinen vaara | Kohtalainen (5*5) Rikkoutuneita pakkauksia
« vierasesineriski havaittu vastaanoton yhtey-
dess3
VARASTOINTI
Kuivava- Mikrobiologinen Merkitykseton (1*1) | Kuivamateriaaleissa ei Varastokierto FiFo
rasto vaara esiinny mikrobikasvua. El
* mikrobikasvu Elintarvikkeissa voi olla tuho-
« tuhoelaimet laisia esim. riisihard
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
« ei todettu
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
« vierasesineriski
* tuhoeldimet
Kylmio Mikrobiologinen Merkittava (5*10) | Kylmidissa voi esiintya laite- | Varastokierto FiFo Kylma-
vaara rikkoja ja varasto-kierrossa tilojen lampdtilaseuranta, | El
» kylmaketjun kat- on havaittu poikkeamia lampétilan seuranta oltava
keamisesta tai pa- todennettavissa.
rasta ennen Saanndllinen ennakko-
-paivayksen umpeu- huolto
tumisesta aiheutuva Raaka-aineen kayttddnot-
mikrobikasvu totarkastus
Ei esiintynyt Hallitaan tukijarjestelman
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) avulla
- ei todettu
Ei esiintynyt
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1)
« vierasesineriski
Pakkasva- | Mikrobiologinen Kohtalainen (1*10) | Pakkasvarastossa voi esiin- | Varastokierto FiFo Pak-
rasto vaara tya laiterikkoja kasvaraston lampétilaseu- | El

* kylméketjun kat-
keamisesta aiheu-
tuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara
« ei todettu

Fysikaalinen vaara
« vierasesineriski

Merkitykseton (1*1)

Merkityksetdn (1*1)

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

ranta, lampdtilan seuranta
oltava todennettavissa
Saannollinen ennakko-
huolto

Raaka-aineen kayttoonot-
totarkastus

Hallitaan tukijarjestelman
avulla
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RAAKA-AINEIDEN PUNNITUS JA ANNOSTELU

Mikrobiologinen

Kohtalainen (5*5)

Kylmasailytysta vaativat

Raaka-aineita punnitus-

« tuotteet voivat kon-
taminoitua jaahdy-
tysilmasta

Kemiallinen vaara
« ristikontaminaatio

Fysikaalinen vaara
« ei todettu

Vahinen (1*5)

Merkityksetdn (1*1)

Ei esiintynyt

Siivousohjeiden noudatta-
minen.

Huolelliset tyotavat

vaara raaka-aineet liian pitkaan paikalle vain tarvittava El
» mikrobikasvu lampimassa. maara Raaka-aineen pai-
raaka-aineessa vayksen tarkastus ja ais-
tinvarainen arviointi
Yleinen siisteys ja jarjes-
tys
Reseptin mukainen punni-
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) tus, vaakojen saanndllinen
* vaara annostelu testaus
Huolellisuus pakkausten
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Mahdollinen pakkaus-materi- | avaamisen yhteydessa
« vierasesineriski aaleista peraisin olevia vie-
mm. pakkaus-mate- rasesine
riaalista tai vaarasta Tuotteissa poikkeamia
annostelusta raaka-ainekoostumuksen
osalta
KASTIKKEEN VALMISTUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Valmiin kastikkeen sisa- Kypsennysta jatkettava
vaara lampd vahintaan +75 astetta | niin kauan kunnes vaa- El
» mikrobikasvu elin- dittu sisalamp6 saavute-
tarvikkeessa taan.
Ei esiintynyt Hallitaan tukijarjestelman
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) avulla
« ei todettu
Ei esiintynyt
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) Huolelliset tyotavat
« vierasesineriski Siivousohjeiden
noudattaminen
Laitteiden ennakkohuolto
KASTIKKEEN ANNOSTELU
Mikrobiologinen Vahainen (1*5) Kastikkeen annostelu mah- | Tarvittaessa parityd
vaara dollisimman nopeasti El
» mikrobikasvu elin-
tarvikkeessa
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
« ei todettu
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt Huolelliset tyotavat
« vierasesineriski Siivousohjeiden
noudattaminen
JAAHDYTYS
Mikrobiologinen Merkittava (5%10) Mikrobien kasvu hitaan jadh- | Nopea jaahdytys alle +4
vaara dyttdmisen aikana. asteeseen 90-120 minuu- | ON
« Bacillus cereus, tissa.
Clostridium Vuokakohtainen annostelu
perfringens max 5kg:n taytto.
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PAKKAAMINEN KULJETUKSEEN

Mikrobiologinen

Vahainen (1*5)

Pakkaaminen tapahtuu kyl-

Kylmatilojen [dmpétilaseu-

vaara matilassa + 4 astetta ranta, lampétilan seuranta | El
» mikrobikasvu oltava todennettavissa
Huolelliset tydskentelyta-
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste mahdolli- | vat ja tarkkuus tuoteselos-
« vaarat pakkaus- nen teen tulostamisessa
merkinnat —> aller-
geeniriski
Huolelliset tydskentelyta-
vat ja tarkkuus tuoteselos-
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste ja kayttd- | teen tulostamisessa
« vaara pakkaus tai paivéa mahdollinen
paivaysmerkinta
* vierasesine
KULJETUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Kuljetuslampétilassa ei nou- | Autot hyvaksytty
vaara sua elintarvikekuljetuksiin El
» kylméaketjun katke- Autoissa ei saa kuljettaa
amisesta aiheutuva tavaraa, joka voi pilata
mikrobikasvu tuotteen
Lampétilan seuraaminen
1x viikossa
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Teoreettinen Hallitaan tukijarjestelman
» kontaminaatioriski avulla
Fysikaalinen vaara | Vahainen (5*1) Ei esiintynyt Autojen puhtauden
« vierasesineriski saannollinen tarkastus
VASTAANOTTO JA VARASTOINTI
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Vastaanottolampdtila Vastaanottotarkastus (oh-
vaara +4 astetta jeistettu) El
« kylmaketjun katke- Kylmasailytys alle +4 as- Kayttd paivamaarien mu-
amisesta aiheutuva teessa kaisesti
mikrobikasvu Hallitaan tukijarjestelman
avulla
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste mahdolli- | Epdvarmassa tilanteessa
« vaarat pakkaus- nen tarkistaminen tuotantokeit-
merkinnat —> aller- tiolta
geeniriski Huolelliset ty6tavat
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste ja kayttd- | Epavarmassa tilanteessa
« vaara pakkaus tai paiva mahdollinen tarkistaminen tuotantokeit-
paivaysmerkinta tidlta
UUDELLEEN KUUMENNUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Uudelleen kuumennetun Kuumennusta jatkettava
vaara dieettiruoan sisalampo va- niin kauan kunnes vaa- El

* mikrobikasvu elin-
tarvikkeessa

Kemiallinen vaara
« ristikontaminaatio

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski

Vahinen (1*5)

Merkitykseton (1*1)

hintaéan +75 astetta

Huomioidaan kuumennuk-
sessa ristikontaminaation
riski

Ei esiintynyt

dittu sisalampo +75 as-
tetta saavutetaan.

Hallitaan tukijarjestelman
avulla

Huolelliset ty6tavat
Siivousohjeiden
noudattaminen

Laitteiden ennakkohuolto
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KASTIKKEEN TARJOILU

Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Tarjoilulampétilassa ei nou- | Tarjoiluaika yli +60 as-

vaara sua teessa max 4 tuntia El

* mikrobikasvu elin-

tarvikkeessa Oikeat kayttopaivat Hallitaan tukijarjestelman
avulla

Kemiallinen vaara | Kohtalainen (5*5) Oikeat merkinnat tarjoilussa | Tarjoilupaikka erikseen

« ristikontaminaatio ’normaalisruoasta”

« vaarat pakkaus-

merkinnat —> aller- Huolelliset tyotavat

geeniriski Siivousohjeiden
noudattaminen

Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt Laitteiden ennakkohuolto

« vierasesineriski

YHTEENVETO KASTIKKEEN VALMISTUKSEN KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Tyoohje Seuranta Todentaminen Arviointi

Jaahdytys Lampdtilan mittaami- | LAmpétilan seuranta | Seuranta kirjanpidon Tarkista toiminnan tarkastukset -
nen jokaisesta jaah- | jokaisesta jaahdytys- | tarkastaminen ja toimin- | palvelusuunnittelija
dytettavasta erasta erasta tydvuorossa nan tarkastaminen tuo-

jaadhdytyksen alka- olevan kokin toi- tantokeittion palveluoh- | Kay lapi poikkeamat ja toimenpi-
essa ja paattyessa. mesta. Poikkeamista | jaajan ja esimiehen toi- | teet

Tallennus mobiilisti ilmoittaminen tuotan- | mesta

iOLiving-jarjestel- tokeittion palveluoh- Arvioi muutostarve

maan. jaajalle ja esimiehelle.

Poikkeamasta johtu-
vat toimenpiteet ja
poikkeaman kirjaami-
nen toimenpiteineen
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Keitot
Onko
vaihe
Mahdolliset hallintakei-  kriittinen
Tuotanto- Vaaran Yrityskohtaisen not ja hallintatoimenpi-  hallinta-
vaihe Vaara merkittivyys paatoksen peruste teet piste?*
RAAKA-AINEIDEN VASTAANOTTO
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Laadultaan poikkeavia Vastaanottotarkastus (oh-
vaara raaka-aineita esiintynyt sa- jeistettu), sopimus raaka- | El
* kylmaketjun katke- tunnaisesti. ainetoimittajan kanssa
amisesta tai parasta Rikkoutuneita pakkauksia Hallitaan tukijarjestelman
ennen -paivayksen havaittu vastaanoton yhtey- | avulla
umpeutumisesta ai- dessa
heutuva mikrobi-
kasvu
Vastaanottotarkastus Hal-
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt litaan tukijarjestelman
« ei todettu avulla
Fysikaalinen vaara | Kohtalainen (5*5) | Rikkoutuneita pakkauksia
« vierasesineriski havaittu vastaanoton yhtey-
desséa
VARASTOINTI
Kuivava- Mikrobiologinen Merkitykseton (1*1) | Kuivamateriaaleissa ei Varastokierto FiFo
rasto vaara esiinny mikrobikasvua. El
* mikrobikasvu Elintarvikkeissa voi olla tuho-
« tuhoelaimet laisia esim. riisihard
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
« ei todettu
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
« vierasesineriski
« tuhoeldimet
Kylmio Mikrobiologinen Merkittdva (5*10) | Kylmidissa voi esiintya laite- | Varastokierto FiFo Kylma-
vaara rikkoja ja varasto-kierrossa tilojen ldmpdtilaseuranta, | El
» kylmaketjun kat- on havaittu poikkeamia lampétilan seuranta oltava
keamisesta tai pa- todennettavissa.
rasta ennen Saanndllinen ennakko-
-paivayksen umpeu- huolto
tumisesta aiheutuva Raaka-aineen kayttéonot-
mikrobikasvu totarkastus
Ei esiintynyt Hallitaan tukijarjestelman
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) avulla
* ei todettu
Ei esiintynyt
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1)
« vierasesineriski
Pakkasva- | Mikrobiologinen Kohtalainen (1*10) | Pakkasvarastossa voi esiin- | Varastokierto FiFo Pak-
rasto vaara tya laiterikkoja kasvaraston lampdtilaseu- | El

* kylméketjun kat-
keamisesta aiheu-
tuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara
« ei todettu

Fysikaalinen vaara
« vierasesineriski

Merkitykseton (1*1)

Merkitykseton (1*1)

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

ranta, lampdtilan seuranta
oltava todennettavissa
Saanndllinen ennakko-
huolto

Raaka-aineen kayttdonot-
totarkastus

Hallitaan tukijarjestelman
avulla
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RAAKA-AINEIDEN PUNNITUS JA ANNOSTELU

Mikrobiologinen

Kohtalainen (5*5)

Kylmasailytysta vaativat

Raaka-aineita punnitus-

« Bacillus cereus,
Clostridium
perfringens

« tuotteet voivat kon-
taminoitua jaahdy-
tysilmasta

Kemiallinen vaara
« ei todettu

Fysikaalinen vaara
« vierasesineriski

Merkitykseton
(1*1)

Merkitykseton (1*1)

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

tissa.

Vuokakohtainen annostelu
max 5kg:n taytto.
Siivousohjeiden noudatta-
minen.

vaara raaka-aineet liian pitkaan paikalle vain tarvittava El
» mikrobikasvu lampimassa. maara Raaka-aineen pai-
raaka-aineessa vayksen tarkastus ja ais-
tinvarainen arviointi
Yleinen siisteys ja jarjes-
tys
Reseptin mukainen punni-
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) tus, vaakojen saanndllinen
* vaara annostelu testaus
Huolellisuus pakkausten
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Mahdollinen pakkaus-materi- | avaamisen yhteydessa
« vierasesineriski aaleista peraisin olevia vie-
mm. pakkaus-mate- rasesine
riaalista tai vaarasta Tuotteissa poikkeamia
annostelusta raaka-ainekoostumuksen
osalta
KEITON VALMISTUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Valmiin keiton sisalamp0 va- | Kypsennysta jatkettava
vaara hintdan +75 astetta niin kauan kunnes vaa- El
» mikrobikasvu elin- dittu sisdlampo saavute-
tarvikkeessa taan.
Hallitaan tukijarjestelman
Kemiallinen vaara | Merkityksetén (1*1) | Ei esiintynyt avulla
« ei todettu
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt Huolelliset tyétavat
« vierasesineriski Siivousohjeiden
noudattaminen
Laitteiden ennakkohuolto
KEITON ANNOSTELU
Mikrobiologinen Vahainen (1*5) Keiton annostelu mahdolli- Tarvittaessa parityd
vaara simman nopeasti El
» mikrobikasvu elin-
tarvikkeessa
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
« ei todettu
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt Huolelliset tyotavat
« vierasesineriski Siivousohjeiden
noudattaminen
JAAHDYTYS
Mikrobiologinen Merkittava (5*10) Mikrobien kasvu hitaan jaah- | Nopea jaahdytys alle +4
vaara dyttamisen aikana. asteeseen 90-120 minuu- | ON




26

PAKKAAMINEN KULJETUSKSEEN

Mikrobiologinen

Vahainen (1*5)

Pakkaaminen tapahtuu kyl-

Kylmatilojen ldmpétilaseu-

* mikrobikasvu elin-
tarvikkeessa

Kemiallinen vaara
« ei todettu

Fysikaalinen vaara
e vierasesineriski

Merkitykseton (1*1)

Merkitykseton (1*1)

astetta

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

dittu sisalampd +75 as-
tetta saavutetaan.

Hallitaan tukijarjestelman
avulla

Huolelliset tytavat
Siivousohjeiden
noudattaminen
Laitteiden ennakkohuolto

vaara matilassa + 4 astetta ranta, lampétilan seuranta | El
» mikrobikasvu oltava todennettavissa
Huolelliset tyskentelyta-
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste mahdolli- | vat ja tarkkuus tuoteselos-
« vaarat pakkaus- nen teen tulostamisessa
merkinnat —> aller-
geeniriski
Huolelliset tyskentelyta-
vat ja tarkkuus tuoteselos-
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste ja kayttd- | teen tulostamisessa
« vaara pakkaus tai paiva mahdollinen
paivaysmerkinta
* vierasesine
KULJETUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Kuljetuslampétilassa ei nou- | Autot hyvaksytty
vaara sua elintarvikekuljetuksiin El
* kylmaketjun katke- Autoissa ei saa kuljettaa
amisesta aiheutuva tavaraa, joka voi pilata
mikrobikasvu tuotteen
Lampédtilan seuraaminen
1x viikossa
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Teoreettinen Hallitaan tukijarjestelman
« kontaminaatioriski avulla
Fysikaalinen vaara | Vahainen (5*1) Ei esiintynyt Autojen puhtauden
« vierasesineriski sadannollinen tarkastus
VASTAANOTTO JA VARASTOINTI
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Vastaanottolampdtila Vastaanottotarkastus (oh-
vaara +4 astetta jeistettu) El
» kylmaketjun katke- Kylmasailytys alle +4 as- Kayttd paivamaarien mu-
amisesta aiheutuva teessa kaisesti
mikrobikasvu Hallitaan tukijarjestelman
avulla
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste mahdolli- | Epdvarmassa tilanteessa
« vaarat pakkaus- nen tarkistaminen tuotantokeit-
merkinnat —> aller- tiolta
geeniriski
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste ja kayttd- | Epavarmassa tilanteessa
« vaara pakkaus tai paiva mahdollinen tarkistaminen tuotantokeit-
paivaysmerkinta tiolta
UUDELLEEN KUUMENNUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Uudelleen kuumennetun kei- | Kuumennusta jatkettava
vaara ton sisalampd vahintaan +75 | niin kauan kunnes vaa- El
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KEITON TARJOILU

Mikrobiologinen
vaara

* mikrobikasvu elin-
tarvikkeessa

Kohtalainen (5*5) | Tarjoilulampétilassa ei nou-

sua

Tarjoiluaika yli +60 as-
teessa max 4 tuntia El

Oikeat kayttopaivat Hallitaan tukijarjestelman

Kemiallinen vaara | Merkityksetén (1*1) | Ei esiintynyt Huolelliset tyotavat

« ei todettu Siivousohjeiden
noudattaminen

Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt Laitteiden ennakkohuolto

« vierasesineriski

avulla

YHTEENVETO KEITON VALMISTUKSEN KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Tydohje

Seuranta

Todentaminen

Arviointi

Jashdytys

Lampdtilan mittaami-
nen jokaisesta jaah-
dytettavasta erasta
jadhdytyksen alka-
essa ja paattyessa.
Tallennus mobiilisti
iOLiving-jarjestel-
maan.

Lampétilan seuranta
jokaisesta jaahdytys-
erasta tydvuorossa
olevan kokin toi-
mesta. Poikkeamista
ilmoittaminen tuotan-
tokeittion palveluoh-

jaajalle ja esimiehelle.

Poikkeamasta johtu-
vat toimenpiteet ja
poikkeaman kirjaami-
nen toimenpiteineen

Seuranta kirjanpidon
tarkastaminen ja toimin-
nan tarkastaminen tuo-
tantokeittion palveluoh-
jaajan ja esimiehen toi-
mesta

Tarkista toiminnan tarkastukset -
palvelusuunnittelija

Kay lapi poikkeamat ja toimenpi-
teet

Arvioi muutostarve
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Kotipalveluateriat
Onko
vaihe
Mahdolliset hallintakei-  kriittinen
Tuotanto- Vaaran Yrityskohtaisen not ja hallintatoimenpi-  hallinta-
vaihe Vaara merkittavyys paatoksen peruste teet piste?*
RAAKA-AINEIDEN VASTAANOTTO
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Laadultaan poikkeavia Vastaanottotarkastus (oh-
vaara raaka-aineita esiintynyt sa- jeistettu), sopimus raaka- | El
* kylmaketjun katke- tunnaisesti. ainetoimittajan kanssa
amisesta tai parasta Rikkoutuneita pakkauksia Hallitaan tukijarjestelman
ennen -paivayksen havaittu vastaanoton yhtey- | avulla
umpeutumisesta ai- dessa
heutuva mikrobi-
kasvu
Vastaanottotarkastus Hal-
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt litaan tukijarjestelman
* ei todettu avulla
Fysikaalinen vaara | Kohtalainen (5*5) | Rikkoutuneita pakkauksia
* vierasesineriski havaittu vastaanoton yhtey-
desséa
VARASTOINTI
Kuivava- Mikrobiologinen Merkitykseton (1*1) | Kuivamateriaaleissa ei Varastokierto FiFo
rasto vaara esiinny mikrobikasvua. El
* mikrobikasvu Elintarvikkeissa voi olla tuho-
« tuhoelaimet laisia esim. riisiharo
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
* ei todettu
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
* vierasesineriski
» tuhoeléimet
Kylmio Mikrobiologinen Merkittdva (5*10) | Kylmidissa voi esiintya laite- | Varastokierto FiFo Kylma-
vaara rikkoja ja varasto-kierrossa tilojen lampdtilaseuranta, | El
* kylméketjun kat- on havaittu poikkeamia lampétilan seuranta oltava
keamisesta tai pa- todennettavissa.
rasta ennen Saanndllinen ennakko-
-paivayksen umpeu- huolto
tumisesta aiheutuva Raaka-aineen kayttddnot-
mikrobikasvu totarkastus
Ei esiintynyt Hallitaan tukijarjestelman
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) avulla
* ei todettu
Ei esiintynyt
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1)
* vierasesineriski
Pakkasva- | Mikrobiologinen Kohtalainen (1*10) | Pakkasvarastossa voi esiin- | Varastokierto FiFo Pak-
rasto vaara tya laiterikkoja kasvaraston lampétilaseu- | El

* kylmaketjun kat-
keamisesta aiheu-
tuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara
« ei todettu

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski

Merkitykseton (1*1)

Merkitykseton (1*1)

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

ranta, lampdtilan seuranta
oltava todennettavissa.
Saannollinen ennakko-
huolto

Raaka-aineen kayttoonot-
totarkastus

Hallitaan tukijarjestelman
avulla
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RAAKA-AINEIDEN PUNNITUS JA ANNOSTELU

Mikrobiologinen

Kohtalainen (5*5)

Kylmasailytysta vaativat

Raaka-aineita punnitus-

vaara raaka-aineet liian pitkaan paikalle vain tarvittava El
» mikrobikasvu lampimassa. maara.
raaka-aineessa Raaka-aineen paivayksen
tarkastus ja aistinvarainen
arviointi
Yleinen siisteys ja jarjes-
tys
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Reseptin mukainen punni-
* vaara annostelu tus, vaakojen saanndllinen
testaus
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Mahdollinen pakkaus-materi- | Huolellisuus pakkausten
* vierasesineriski aaleista peraisin olevia vie- | avaamisen yhteydessa
mm. pakkaus-mate- rasesine
riaalista tai vaarasta Tuotteissa poikkeamia
annostelusta raaka-ainekoostumuksen
osalta
RUOAN VALMISTUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Valmiin ruoan sisadlampo va- | Kypsennysta jatkettava
vaara hintdan +75 astetta niin kauan kunnes vaa- El
» mikrobikasvu elin- Kylmien jalkiruokien valmis- | dittu sisdlampd saavute-
tarvikkeessa tus erissa lampétilan hallitse- | taan.
miseksi
Hallitaan tukijarjestelman
avulla
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
* ei todettu
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt Huolelliset tyotavat
* vierasesineriski Siivousohjeiden
noudattaminen
Laitteiden ennakkohuolto
JAAHDYTYS
Mikrobiologinen Merkittava (5*10) Mikrobien kasvu hitaan jaah- | Nopea jaahdytys alle +4
vaara dyttamisen aikana. asteeseen 90-120 minuu- | ON

* Bacillus cereus,
Clostridium
perfringens

» tuotteet voivat kon-
taminoitua jaahdy-
tysilmasta

Kemiallinen vaara
« ei todettu

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski

Merkitykseton
(11)

Merkitykseton (1*1)

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

tissa.

Vuokakohtainen annostelu
max 5kg:n taytto.
Siivousohjeiden noudatta-
minen.
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KOTIPALVELUATERIOIDEN ANNOSTELU JA RASIOIDEN SULKEMINEN

Mikrobiologinen

Kohtalainen (5*5)

Ruoka-annosten annostelu

Kylmatilojen ldmpétilaseu-

vaara mahdollisimman nopeasti ranta, lampdétilan seuranta | El
» mikrobikasvu elin- Pakkaaminen kylmatydsken- | oltava todennettavissa
tarvikkeessa telytilassa +8-10 asteessa Jaanndshapen mittaami-
* jaannoshapen oi- nen erillisella mittarilla
kea maara
Hallitaan tukijarjestelman
avulla
Huolelliset tydskentelyta-
Vaara tuoteseloste mahdolli- | vat ja tarkkuus tuoteselos-
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) nen teen tulostamisessa
« ristikontaminaatio Suojakaasu elintarvike-
« vaarat pakkaus- Oikea suojakaasu kaasu, suoraan toimitta-
merkinnat — aller- jalta
geeniriski
* suojakaasu Huolelliset tydskentelyta-
vat ja tarkkuus tuoteselos-
Vaara tuoteseloste ja kayttd- | teen tulostamisessa
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) paiva mahdollinen
* vaara pakkausma-
teriaali tai paivays-
merkinta
* vierasesine
PAKKAAMINEN ASIAKKAIDEN KULJETUSLAATIKOIHIN
Mikrobiologinen Vahainen (1*5) Pakkaaminen tapahtuu kyl- | Kylmatilojen lampétilaseu-
vaara matilassa + 4 astetta ranta, lampétilan seuranta | El
* mikrobikasvu oltava todennettavissa
Laatikoiden puhtaudesta
huolehtiminen
Huolelliset tyoskentelyta-
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste mahdolli- | vat ja tarkkuus tuoteselos-
« vaarat pakkaus- nen teen tulostamisessa
merkinnat —> aller-
geeniriski
Huolelliset tyoskentelyta-
vat ja tarkkuus tuoteselos-
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste ja kayttd- | teen tulostamisessa
* vaara pakkaus tai paiva mahdollinen
paivaysmerkinta
* vierasesine
KULJETUS ASIAKKAALLE
Mikrobiologinen Merkittava (5*10) Kuljetuslampdtilassa voi olla | Autot hyvaksytty
vaara nousua enintdan + 6 astee- | elintarvikekuljetuksiin, au- | ON

* kylméaketjun katke-
amisesta aiheutuva
mikrobikasvu

Kemiallinen vaara
» kontaminaatioriski

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski
* tuhoelaimet

Vahainen (1*5)

Vahainen (5*1)

seen.
Ruoan kuumennus asiak-
kaan toimesta

Teoreettinen

Ei esiintynyt

toissa kylmalaitteet
Autoissa ei saa kuljettaa
tavaraa, joka voi pilata
tuotteen

Kuljetuslampétilan seuraa-

minen 1x viikossa

Autojen puhtauden
saannodllinen tarkastus
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KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Tyoohje

Seuranta

Todentaminen
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Arviointi

Jashdytys

Lampétilan mittaami-
nen jokaisesta jaah-
dytettavasta erasta
jadhdytyksen alka-
essa ja paattyessa.
Tallennus mobiilisti
iOLiving-jarjestel-
maan.

Lampétilan seuranta
jokaisesta jaahdytys-
erasta tydvuorossa
olevan kokin toi-
mesta. Poikkeamista
ilmoittaminen tuotan-
tokeittion palveluoh-

jaajalle ja esimiehelle.

Poikkeamasta johtu-
vat toimenpiteet ja
poikkeaman kirjaami-
nen toimenpiteineen

Seuranta kirjanpidon
tarkastaminen ja toimin-
nan tarkastaminen tuo-
tantokeittion palveluoh-
jaajan ja esimiehen toi-
mesta

Tarkista toiminnan tarkastukset -
palvelusuunnittelija

Kay lapi poikkeamat ja toimenpi-
teet

Arvioi muutostarve

Kotipalveluateri-
oiden kuljettami-
nen asiakkaille

Kuljetuslampdtilan
mittaaminen 1x vii-
kossa loggereiden
avulla. Tallennus mo-
biilisti iOLiving-jarjes-
telmaan.

Lampdtilaloggereiden
laittaminen kuljetuk-
seen tydvuorossa
olevan kokin toi-
mesta.

Seuranta tuotanto-
keittion palveluohjaa-
jan toimesta.
Poikkeamasta johtu-
vat toimenpiteet ja
poikkeaman kirjaami-
nen toimenpiteineen.

Seuranta kirjanpidon
tarkastaminen ja toimin-
nan tarkastaminen tuo-
tantokeittion palveluoh-
jaajan ja esimiehen toi-
mesta

Tarvittavat toimenpiteet
kuljetusliikkeelle esi-
miehen toimesta.

Tarkista toiminnan tarkastukset -
palvelusuunnittelija

Kay lapi poikkeamat ja toimenpi-
teet

Arvioi muutostarve
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Laatikkoruoat
Onko
vaihe
Mahdolliset hallintakei-  kriittinen
Tuotanto- Vaaran Yrityskohtaisen not ja hallintatoimenpi-  hallinta-
vaihe Vaara merkittavyys paatoksen peruste teet piste?*
RAAKA-AINEIDEN VASTAANOTTO
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Laadultaan poikkeavia Vastaanottotarkastus (oh-
vaara raaka-aineita esiintynyt sa- jeistettu), sopimus raaka- | El
* kylmaketjun katke- tunnaisesti. ainetoimittajan kanssa
amisesta tai parasta Rikkoutuneita pakkauksia Hallitaan tukijarjestelman
ennen -paivayksen havaittu vastaanoton yhtey- | avulla
umpeutumisesta ai- dessa
heutuva mikrobi-
kasvu
Vastaanottotarkastus Hal-
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt litaan tukijarjestelman
* ei todettu avulla
Fysikaalinen vaara | Kohtalainen (5*5) | Rikkoutuneita pakkauksia
* vierasesineriski havaittu vastaanoton yhtey-
desséa
VARASTOINTI
Kuivava- Mikrobiologinen Merkitykseton (1*1) | Kuivamateriaaleissa ei Varastokierto FiFo
rasto vaara esiinny mikrobikasvua. El
* mikrobikasvu Elintarvikkeissa voi olla tuho-
* tuhoeléimet laisia esim. riisihard
Kemiallinen vaara | Merkityksetén (1*1) | Ei esiintynyt
* ei todettu
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
* vierasesineriski
» tuhoeléimet
Kylmio Mikrobiologinen Merkittava (5*10) | Kylmidissa voi esiintya laite- | Varastokierto FiFo Kylma-
vaara rikkoja ja varasto-kierrossa tilojen lampdtilaseuranta, | El
* kylmaketjun kat- on havaittu poikkeamia lampétilan seuranta oltava
keamisesta tai pa- todennettavissa.
rasta ennen Saanndllinen ennakko-
-paivayksen umpeu- huolto
tumisesta aiheutuva Raaka-aineen kayttoonot-
mikrobikasvu totarkastus
Ei esiintynyt Hallitaan tukijarjestelman
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) avulla
* ei todettu
Ei esiintynyt
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1)
* vierasesineriski
Pakkasva- | Mikrobiologinen Kohtalainen (1*10) | Pakkasvarastossa voi esiin- | Varastokierto FiFo Pak-
rasto vaara tya laiterikkoja kasvaraston lampétilaseu- | El

* kylmaketjun kat-
keamisesta aiheu-
tuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara
* ei todettu

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski

Merkitykseton (1*1)

Merkitykseton (1*1)

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

ranta, lampdtilan seuranta
oltava todennettavissa
Saannollinen ennakko-
huolto

Raaka-aineen kayttoonot-
totarkastus

Hallitaan tukijarjestelman
avulla
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RAAKA-AINEIDEN PUNNITUS JA ANNOSTELU

Mikrobiologinen

Kohtalainen (5*5)

Kylmasailytysta vaativat

Raaka-aineita punnitus-

vaara raaka-aineet liian pitkaan paikalle vain tarvittava El
» mikrobikasvu lampimassa. maara Raaka-aineen pai-
raaka-aineessa vayksen tarkastus ja ais-
tinvarainen arviointi
Yleinen siisteys ja jarjes-
tys
Reseptin mukainen punni-
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) tus, vaakojen saanndllinen
* vaara annostelu testaus
Huolellisuus pakkausten
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Mahdollinen pakkaus-materi- | avaamisen yhteydessa
* vierasesineriski aaleista peraisin olevia vie-
mm. pakkaus-mate- rasesine
riaalista tai vaarasta Tuotteissa poikkeamia
annostelusta raaka-ainekoostumuksen
osalta
LAATIKON VALMISTUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Valmiin laatikon sisélampd Kypsennysta jatkettava
vaara vahintaan +75 astetta niin kauan kunnes vaa- El
» mikrobikasvu elin- dittu sisalamp6 saavute-
tarvikkeessa taan.
Kemiallinen vaara | Merkityksetdn (1*1) | Ei esiintynyt Hallitaan tukijarjestelman
* ei todettu avulla
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt Huolelliset tyotavat
* vierasesineriski Siivousohjeiden
noudattaminen
Laitteiden ennakkohuolto
LAATIKON VALMISTUS KYLMAVALMISTUKSENA
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Laatikon sisalampo pitaisi Laatikon massan lampoti-
vaara pysya alle +4 asteessa. Laa- | lan seuranta. El
» mikrobikasvu elin- tikon kokoaminen ja annos-
tarvikkeessa telu erissa Tarvittaessa parityo
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt Hallitaan tukijarjestelman
* ei todettu avulla
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt Huolelliset tyotavat
* vierasesineriski Siivousohjeiden
noudattaminen
Laitteiden ennakkohuolto
JAAHDYTYS
Mikrobiologinen Merkittava (5*10) Mikrobien kasvu hitaan jaah- | Nopea jaahdytys alle +4
vaara dyttdmisen aikana. asteeseen 90-120 minuu- | ON

« Bacillus cereus,
Clostridium
perfringens

« tuotteet voivat kon-
taminoitua jaahdy-
tysilmasta

Kemiallinen vaara
* ei todettu

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski

Merkitykseton
(1*1)

Merkitykseton (1*1)

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

tissa.

Vuokakohtainen annostelu
max 5kg:n taytto.
Siivousohjeiden noudatta-
minen.
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PAKKAAMINEN KULJETUKSEEN

Mikrobiologinen

Vahainen (1*5)

Pakkaaminen tapahtuu kyl-

Kylmatilojen ldmpétilaseu-

vaara matilassa + 4 astetta ranta, lampdtilan seuranta | El
* mikrobikasvu oltava todennettavissa.
Hallitaan tukijarjestelma
avulla
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste mahdolli- | Huolelliset tyoskentelyta-
« vaarat pakkaus- nen vat ja tarkkuus tuoteselos-
merkinnat —> aller- teen tulostamisessa
geeniriski
Huolelliset tydskentelyta-
vat ja tarkkuus tuoteselos-
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste ja kayttd- | teen tulostamisessa
* vaara pakkaus tai paiva mahdollinen
paivaysmerkinta
* vierasesine
KULJETUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Kuljetuslampétilassa ei nou- | Autot hyvaksytty
vaara sua elintarvikekuljetuksiin El
* kylméaketjun katke- Autoissa ei saa kuljettaa
amisesta aiheutuva tavaraa, joka voi pilata
mikrobikasvu tuotteen
Lampétilan seuraaminen
1x viikossa
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Teoreettinen Hallitaan tukijarjestelman
« kontaminaatioriski avulla
Fysikaalinen vaara | Vahainen (5*1) Ei esiintynyt Autojen puhtauden
* vierasesineriski saannodllinen tarkastus
VASTAANOTTO JA VARASTOINTI
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Vastaanottolampdtila Vastaanottotarkastus (oh-
vaara +4 astetta jeistettu) El

» kylméaketjun katke-
amisesta aiheutuva
mikrobikasvu

Kemiallinen vaara
* vaarat pakkaus-
merkinnat —> aller-
geeniriski

Fysikaalinen vaara
* vaara pakkaus tai
paivaysmerkinta

Vahainen (1*5)

Vahainen (1*5)

Kylmasailytys alle +4 as-
teessa

Vaara tuoteseloste mahdolli-
nen

Vaara tuoteseloste ja kaytto-
paiva mahdollinen

Kayttd paivamaarien mu-
kaisesti

Hallitaan tukijarjestelman
avulla

Epéavarmassa tilanteessa
tarkistaminen tuotantokeit-
tiolta

Epavarmassa tilanteessa
tarkistaminen tuotantokeit-
tiolta

UUDELLEEN

KUUMENNUS

Mikrobiologinen
vaara

» mikrobikasvu elin-
tarvikkeessa

Kemiallinen vaara
* ei todettu

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski

Kohtalainen (5*5)

Merkitykseton (1*1)

Merkitykseton (1*1)

Uudelleen kuumennetun laa-
tikkoruoan sisalamp6 vahin-
tédan +75 astetta

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

Kuumennusta jatkettava
niin kauan kunnes vaa-
dittu sisalampo +75 as-
tetta saavutetaan.

Hallitaan tukijarjestelman
avulla

Huolelliset ty6tavat
Siivousohjeiden
noudattaminen

Laitteiden ennakkohuolto
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LAATIKKORUOAN KYPSENNYS, KYLMAVALMISTUS

Mikrobiologinen

Kohtalainen (5*5)

Valmiin laatikon sisalampd

Kypsennysta jatkettava

vaara vahintdan +75 astetta niin kauan kunnes vaa- El
» mikrobikasvu elin- dittu sisdlamp6 saavute-
tarvikkeessa taan.
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt Hallitaan tukijarjestelman
* ei todettu avulla
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt Huolelliset tyotavat
* vierasesineriski Siivousohjeiden
noudattaminen
Laitteiden ennakkohuolto
LAATIKKORUOAN TARJOILU
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Tarjoilulampdtilassa ei nou- | Tarjoiluaika yli +60 as-
vaara sua teessa max 4 tuntia El

» mikrobikasvu elin-
tarvikkeessa

Kemiallinen vaara
* ei todettu

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski

Merkitykseton (1*1)

Merkitykseton (1*1)

Oikeat kayttopaivat

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

Hallitaan tukijarjestelman
avulla

Huolelliset ty6tavat
Siivousohjeiden
noudattaminen

Laitteiden ennakkohuolto

YHTEENVETO KEITON VALMISTUKSEN KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Tyoohje

Seuranta

Todentaminen

Arviointi

Jashdytys

Lampétilan mittaami-
nen jokaisesta jaah-
dytettavasta erasta
jaadhdytyksen alka-
essa ja paattyessa.
Tallennus mobiilisti
iOLiving-jarjestel-
maan.

Lampétilan seuranta
jokaisesta jaahdytys-
erasta tydvuorossa
olevan kokin toi-
mesta. Poikkeamista
ilmoittaminen tuotan-
tokeittion palveluoh-

jaajalle ja esimiehelle.

Poikkeamasta johtu-
vat toimenpiteet ja
poikkeaman kirjaami-
nen toimenpiteineen

Seuranta kirjanpidon
tarkastaminen ja toimin-
nan tarkastaminen tuo-
tantokeittion palveluoh-
jaajan ja esimiehen toi-
mesta

Tarkista toiminnan tarkastukset -
palvelusuunnittelija

Kay lapi poikkeamat ja toimenpi-
teet

Arvioi muutostarve
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Perunasose
Onko
vaihe
Mahdolliset hallintakei-  kriittinen
Tuotanto- Vaaran Yrityskohtaisen not ja hallintatoimenpi-  hallinta-
vaihe Vaara merkittavyys paiatoksen peruste teet piste?*
RAAKA-AINEIDEN VASTAANOTTO
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Laadultaan poikkeavia Vastaanottotarkastus (oh-
vaara raaka-aineita esiintynyt sa- jeistettu), sopimus raaka- | El
* kylmaketjun katke- tunnaisesti. ainetoimittajan kanssa
amisesta tai parasta Rikkoutuneita pakkauksia Hallitaan tukijarjestelman
ennen -paivayksen havaittu vastaanoton yhtey- | avulla
umpeutumisesta ai- dessa
heutuva mikrobi-
kasvu
Vastaanottotarkastus Hal-
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt litaan tukijarjestelman
* ei todettu avulla
Fysikaalinen vaara | Kohtalainen (5*5) Rikkoutuneita pakkauksia
* vierasesineriski havaittu vastaanoton yhtey-
dessa
VARASTOINTI
Kuivava- Mikrobiologinen Merkitykseton (1*1) | Kuivamateriaaleissa ei Varastokierto FiFo
rasto vaara esiinny mikrobikasvua. El
* mikrobikasvu Elintarvikkeissa voi olla tuho-
« tuhoelaimet laisia esim. riisihard
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
* ei todettu
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
* vierasesineriski
» tuhoeléimet
Kylmio Mikrobiologinen Merkittdva (5*10) | Kylmidissa voi esiintya laite- | Varastokierto FiFo Kylma-
vaara rikkoja ja varasto-kierrossa tilojen lampdtilaseuranta, | El
* kylméketjun kat- on havaittu poikkeamia lampétilan seuranta oltava
keamisesta tai pa- todennettavissa.
rasta ennen Saanndllinen ennakko-
-paivayksen umpeu- huolto
tumisesta aiheutuva Raaka-aineen kayttéonot-
mikrobikasvu totarkastus
Ei esiintynyt Hallitaan tukijarjestelman
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) avulla
* ei todettu
Ei esiintynyt
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1)
* vierasesineriski
Pakkasva- | Mikrobiologinen Kohtalainen (1*10) | Pakkasvarastossa voi esiin- | Varastokierto FiFo Pak-
rasto vaara tya laiterikkoja kasvaraston lampétilaseu- | El

* kylmaketjun kat-
keamisesta aiheu-
tuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara
« ei todettu

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski

Merkitykseton (1*1)

Merkitykseton (1*1)

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

ranta, lampétilan seuranta
oltava todennettavissa.
Saanndllinen ennakko-
huolto

Raaka-aineen kayttdonot-
totarkastus

Hallitaan tukijarjestelman
avulla
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RAAKA-AINEIDEN PUNNITUS JA ANNOSTELU

Mikrobiologinen

Kohtalainen (5*5)

Kylmasailytysta vaativat

Raaka-aineita punnitus-

vaara raaka-aineet liian pitkdan paikalle vain tarvittava El
» mikrobikasvu lampimassa. maara.
raaka-aineessa Raaka-aineen paivayksen
tarkastus ja aistinvarainen
arviointi
Yleinen siisteys ja jarjes-
tys
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Reseptin mukainen punni-
* vaara annostelu tus, vaakojen saanndllinen
testaus
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Mahdollinen pakkaus-materi- | Huolellisuus pakkausten
* vierasesineriski aaleista peraisin olevia vie- | avaamisen yhteydessa
mm. pakkaus-mate- rasesine
riaalista tai vaarasta Tuotteissa poikkeamia
annostelusta raaka-ainekoostumuksen
osalta
PERUNASOSEEN VALMISTUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Valmiin perunasoseen sisd- | Kypsennysta jatkettava
vaara lampd vahintaan +75 astetta | niin kauan kunnes vaa- El
» mikrobikasvu elin- dittu sisdlampo saavute-
tarvikkeessa taan.
Hallitaan tukijarjestelman
Ei esiintynyt avulla
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1)
* ei todettu
Ei esiintynyt
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) Huolelliset tytavat
* vierasesineriski Siivousohjeiden
noudattaminen
Laitteiden ennakkohuolto
JAAHDYTYS
Mikrobiologinen Merkittava (5*10) Mikrobien kasvu hitaan jadh- | Nopea jaahdytys alle +4
vaara dyttdmisen aikana. asteeseen 90-120 minuu- | ON
« Bacillus cereus, tissa.
Clostridium Vuokakohtainen annostelu
perfringens max 5kg:n taytto.
« tuotteet voivat kon- Siivousohjeiden noudatta-
taminoitua jaahdy- minen.
tysilmasta
Kemiallinen vaara | Merkitykseton Ei esiintynyt
* ei todettu (1*1)
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
* vierasesineriski
PERUNASOSEEN ANNOSTELU
Mikrobiologinen Vahainen (1*5) Perunasoseen annostelu Tarvittaessa parityd
vaara mahdollisimman nopeasti El

» mikrobikasvu elin-
tarvikkeessa

Kemiallinen vaara
* ei todettu

Fysikaalinen vaara
* ei todettu

Merkitykseton (1*1)

Merkitykseton (1*1)

Ei esiintynyt

Huolelliset tyotavat
Siivousohjeiden
noudattaminen
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PAKKAAMINEN KULJETUKSEEN

Mikrobiologinen

Vahainen (1*5)

Pakkaaminen tapahtuu kyl-

Kylmatilojen Idmpétilaseu-

vaara méatilassa + 4 astetta ranta, lampétilan seuranta | El
* mikrobikasvu oltava todennettavissa
Huolelliset tydskentelyta-
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste mahdolli- | vat ja tarkkuus tuoteselos-
» vaarat pakkaus- nen teen tulostamisessa
merkinnat — aller-
geeniriski
Huolelliset tyoskentelyta-
vat ja tarkkuus tuoteselos-
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste ja kayttd- | teen tulostamisessa
* vaara pakkaus tai paiva mahdollinen
paivaysmerkinta
* vierasesine
KULJETUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Kuljetuslampotilassa ei nou- | Autot hyvaksytty
vaara sua elintarvikekuljetuksiin El
* kylmaketjun katke- Autoissa ei saa kuljettaa
amisesta aiheutuva tavaraa, joka voi pilata
mikrobikasvu tuotteen
Lampétilan seuraaminen
1x viikossa
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Teoreettinen Hallitaan tukijarjestelman
* kontaminaatioriski avulla
Fysikaalinen vaara | Vahainen (5*1) Ei esiintynyt Autojen puhtauden
* vierasesineriski sadannollinen tarkastus
VASTAANOTTO JA VARASTOINTI
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Vastaanottolampdtila Vastaanottotarkastus (oh-
vaara +4 astetta jeistettu) El
* kylméaketjun katke- Kylmasailytys alle +4 as- Kayttd paivamaarien mu-
amisesta aiheutuva teessa kaisesti
mikrobikasvu Hallitaan tukijarjestelman
avulla
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste mahdolli- | Epavarmassa tilanteessa
« vaarat pakkaus- nen tarkistaminen tuotantokeit-
merkinnat — aller- tiolta
geeniriski
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste ja kayttd- | Epavarmassa tilanteessa
* vaara pakkaus tai paiva mahdollinen tarkistaminen tuotantokeit-
paivaysmerkinta tiélta
UUDELLEEN KUUMENNUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Uudelleen kuumennetun pe- | Kuumennusta jatkettava
vaara runasoseen sisalampo va- niin kauan kunnes vaa- El

» mikrobikasvu elin-
tarvikkeessa

Kemiallinen vaara
« ei todettu

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski

Merkitykseton (1*1)

Merkitykseton (1*1)

hintaan +75 astetta

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

dittu sisdlampo +75 as-
tetta saavutetaan.

Hallitaan tukijarjestelman
avulla

Huolelliset tyotavat
Siivousohjeiden
noudattaminen
Laitteiden ennakkohuolto
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PERUNASOSEEN TARJOILU

Mikrobiologinen
vaara

» mikrobikasvu elin-
tarvikkeessa

Kemiallinen vaara
* ei todettu

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski

Kohtalainen (5*5)

Merkitykseton (1*1)

Merkitykseton (1*1)

sua

Tarjoilulampétilassa ei nou-

Oikeat kayttopaivat

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

Tarjoiluaika yli +60 as-
teessa max 4 tuntia El

Hallitaan tukijarjestelman
avulla

Huolelliset tyotavat
Siivousohjeiden
noudattaminen
Laitteiden ennakkohuolto

YHTEENVETO PERUNASOSEEN VALMISTUKSEN KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Tydohje

Seuranta

Todentaminen

Arviointi

Jashdytys

Lampdtilan mittaami-
nen jokaisesta jaah-
dytettavasta erasta
jadhdytyksen alka-
essa ja paattyessa.
Tallennus mobiilisti
iOLiving-jarjestel-
maan.

Lampétilan seuranta
jokaisesta jaahdytys-
erasta tydvuorossa
olevan kokin toi-
mesta. Poikkeamista
ilmoittaminen tuotan-
tokeittion palveluoh-

jaajalle ja esimiehelle.

Poikkeamasta johtu-
vat toimenpiteet ja
poikkeaman kirjaami-
nen toimenpiteineen

Seuranta kirjanpidon
tarkastaminen ja toimin-
nan tarkastaminen tuo-
tantokeittion palveluoh-
jaajan ja esimiehen toi-
mesta

Tarkista toiminnan tarkastukset -
palvelusuunnittelija

Kay lapi poikkeamat ja toimenpi-
teet

Arvioi muutostarve
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Kastikkeet
Onko
vaihe
Mahdolliset hallintakei-  kriittinen
Tuotanto- Vaaran Yrityskohtaisen not ja hallintatoimenpi-  hallinta-
vaihe Vaara merkittavyys paiatoksen peruste teet piste?*
RAAKA-AINEIDEN VASTAANOTTO
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Laadultaan poikkeavia Vastaanottotarkastus (oh-
vaara raaka-aineita esiintynyt sa- jeistettu), sopimus raaka- | El
* kylmaketjun katke- tunnaisesti. ainetoimittajan kanssa
amisesta tai parasta Rikkoutuneita pakkauksia Hallitaan tukijarjestelman
ennen -paivayksen havaittu vastaanoton yhtey- | avulla
umpeutumisesta ai- dessa
heutuva mikrobi-
kasvu
Vastaanottotarkastus Hal-
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt litaan tukijarjestelman
* ei todettu avulla
Fysikaalinen vaara | Kohtalainen (5*5) Rikkoutuneita pakkauksia
* vierasesineriski havaittu vastaanoton yhtey-
dessa
VARASTOINTI
Kuivava- Mikrobiologinen Merkitykseton (1*1) | Kuivamateriaaleissa ei Varastokierto FiFo
rasto vaara esiinny mikrobikasvua. El
* mikrobikasvu Elintarvikkeissa voi olla tuho-
* tuhoeléimet laisia esim. riisihard
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
* ei todettu
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
* vierasesineriski
» tuhoeléimet
Kylmio Mikrobiologinen Merkittdva (5*10) | Kylmidissa voi esiintya laite- | Varastokierto FiFo Kylma-
vaara rikkoja ja varasto-kierrossa tilojen lampdtilaseuranta, | El
* kylméketjun kat- on havaittu poikkeamia lampétilan seuranta oltava
keamisesta tai pa- todennettavissa.
rasta ennen Saanndllinen ennakko-
-paivayksen umpeu- huolto
tumisesta aiheutuva Raaka-aineen kayttéonot-
mikrobikasvu totarkastus
Ei esiintynyt Hallitaan tukijarjestelman
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) avulla
* ei todettu
Ei esiintynyt
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1)
* vierasesineriski
Pakkasva- | Mikrobiologinen Kohtalainen (1*10) | Pakkasvarastossa voi esiin- | Varastokierto FiFo Pak-
rasto vaara tya laiterikkoja kasvaraston lampétilaseu- | El

* kylmaketjun kat-
keamisesta aiheu-
tuva mikrobikasvu

Kemiallinen vaara
* ei todettu

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski

Merkitykseton (1*1)

Merkitykseton (1*1)

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

ranta, lampétilan seuranta
oltava todennettavissa
Saanndllinen ennakko-
huolto

Raaka-aineen kayttdonot-
totarkastus

Hallitaan tukijarjestelman
avulla
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RAAKA-AINEIDEN PUNNITUS JA ANNOSTELU

Mikrobiologinen

Kohtalainen (5*5)

Kylmasailytysta vaativat

Raaka-aineita punnitus-

vaara raaka-aineet liian pitkdan paikalle vain tarvittava El
» mikrobikasvu lampimassa. maara Raaka-aineen pai-
raaka-aineessa vayksen tarkastus ja ais-
tinvarainen arviointi
Yleinen siisteys ja jarjes-
tys
Reseptin mukainen punni-
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) tus, vaakojen saanndllinen
* vaara annostelu testaus
Huolellisuus pakkausten
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Mahdollinen pakkaus-materi- | avaamisen yhteydessa
* vierasesineriski aaleista peraisin olevia vie-
mm. pakkaus-mate- rasesine
riaalista tai vaarasta Tuotteissa poikkeamia
annostelusta raaka-ainekoostumuksen
osalta
VALIPALAN, JALIRUOAN VALMISTUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Valmiin kiisselin, puuron si- | Kypsennysta jatkettava
vaara salampd vahintéaan +75 as- | niin kauan kunnes vaa- El
» mikrobikasvu elin- tetta dittu sisdlampo saavute-
tarvikkeessa taan.
Rahkan valmistuslampétila,
valmistaminen tarvittaessa Hallitaan tukijarjestelman
erissa avulla
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
* ei todettu Huolelliset tytavat
Siivousohjeiden
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt noudattaminen
* vierasesineriski Laitteiden ennakkohuolto
VALIPALAN, JALKIRUOAN ANNOSTELU
Mikrobiologinen Vahainen (1*5) Valipalan, jalkiruoan annos- | Tarvittaessa parityd
vaara telu mahdollisimman nope- El
» mikrobikasvu elin- asti
tarvikkeessa
Kemiallinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt
* ei todettu
Fysikaalinen vaara | Merkitykseton (1*1) | Ei esiintynyt Huolelliset tyétavat
* vierasesineriski Siivousohjeiden
noudattaminen
JAAHDYTYS
Mikrobiologinen Merkittava (5*10) Mikrobien kasvu hitaan jaah- | Nopea jaahdytys alle +4
vaara dyttamisen aikana. asteeseen 90-120 minuu- | ON

* Bacillus cereus,
Clostridium
perfringens

» tuotteet voivat kon-
taminoitua jaahdy-
tysilmasta

Kemiallinen vaara
* ei todettu

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski

Merkitykseton
(1*1)

Merkitykseton (1*1)

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

tissa, rahkan jaahdytys 90
minuutissa

Vuokakohtainen annostelu
max 5kg:n taytto.

Siivousohjeiden noudatta-
minen.
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PAKKAAMINEN KULJETUKSEEN

Mikrobiologinen

Vahainen (1*5)

Pakkaaminen tapahtuu kyl-

Kylmatilojen Idmpétilaseu-

vaara méatilassa + 4 astetta ranta, lampétilan seuranta | El
. oltava todennettavissa
Huolelliset tydskentelyta-
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste mahdolli- | vat ja tarkkuus tuoteselos-
» vaarat pakkaus- nen teen tulostamisessa
merkinnat —> aller-
geeniriski
Huolelliset tydskentelyta-
vat ja tarkkuus tuoteselos-
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste ja kayttd- | teen tulostamisessa
* vaara pakkaus tai paiva mahdollinen
paivaysmerkinta
* vierasesine
KULJETUS
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) Kuljetuslampétilassa ei nou- | Autot hyvaksytty
vaara sua elintarvikekuljetuksiin El
* kylméaketjun katke- Autoissa ei saa kuljettaa
amisesta aiheutuva tavaraa, joka voi pilata
mikrobikasvu tuotteen
Lampétilan seuraaminen
1x viikossa
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Teoreettinen Hallitaan tukijarjestelman
* kontaminaatioriski avulla
Fysikaalinen vaara | Vahainen (5*1) Ei esiintynyt Autojen puhtauden
* vierasesineriski saannodllinen tarkastus
VASTAANOTTO JA VARASTOINTI
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Vastaanottolampétila Vastaanottotarkastus (oh-
vaara +4 astetta jeistettu) El
» kylmaketjun katke- Kylmasailytys alle +4 as- Kayttd paivamaarien mu-
amisesta aiheutuva teessa kaisesti
mikrobikasvu Hallitaan tukijarjestelman
avulla
Kemiallinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste mahdolli- | Epdvarmassa tilanteessa
« vaarat pakkaus- nen tarkistaminen tuotantokeit-
merkinnat — aller- tiolta
geeniriski
Fysikaalinen vaara | Vahainen (1*5) Vaara tuoteseloste ja kayttd- | Epavarmassa tilanteessa
« vaara pakkaus tai paiva mahdollinen tarkistaminen tuotantokeit-
paivaysmerkinta tiolta
VALIPALAN, JALKIRUOAN TARJOILU
Mikrobiologinen Kohtalainen (5*5) | Tarjoilulampétilassa ei nou- | Tarjoiluaika alle +12 as-
vaara sua teessa max 4 tuntia El

» mikrobikasvu elin-
tarvikkeessa

Kemiallinen vaara
* ei todettu

Fysikaalinen vaara
* vierasesineriski

Merkitykseton (1*1)

Merkitykseton (1*1)

Oikeat kayttopaivat

Ei esiintynyt

Ei esiintynyt

Hallitaan tukijarjestelman
avulla

Huolelliset tytavat
Siivousohjeiden
noudattaminen
Laitteiden ennakkohuolto




YHTEENVETO VALIPALAN, JALKIRUOAN VALMISTUKSEN KRIITTISISTA PISTEISTA

KRIITTISET HALLINTAPISTEET, CCP

Tyo6ohje

Seuranta

Todentaminen
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Arviointi

Jashdytys

Lampétilan mittaami-
nen jokaisesta jaah-
dytettavasta erasta
jaahdytyksen alka-
essa ja paattyessa.
Tallennus mobiilisti
iOLiving-jarjestel-
maan.

Lampétilan seuranta
jokaisesta jaahdytys-
erasta tydvuorossa
olevan kokin toi-
mesta. Poikkeamista
ilmoittaminen tuotan-
tokeittion palveluoh-

jaajalle ja esimiehelle.

Poikkeamasta johtu-
vat toimenpiteet ja
poikkeaman kirjaami-
nen toimenpiteineen

Seuranta kirjanpidon
tarkastaminen ja toimin-
nan tarkastaminen tuo-
tantokeittion palveluoh-
jaajan ja esimiehen toi-
mesta

Tarkista toiminnan tarkastukset -
palvelusuunnittelija

Kay lapi poikkeamat ja toimenpi-
teet

Arvioi muutostarve




Yhteenveto kriittisesta hallintapisteesta

KRIITTINEN HALLINTAPISTE: CCP1 - JAAHDYTYS

Seuranta

Mitd, missa

Miten

Tiheys
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Kuka

JAAHDYTYS VAADITUSSA AJASSA

Seurataan
jaahdytyksen
onnistumista

Jaahdytyskaappi,vuoan
taytté max 5 kg

Lampétilan mittaaminen
jaahdytyksen alkaessa ja
jaahdytyksen paattyessa

erasta

Jokaisesta jadhdytettavasta

Jaahdyttava pata, koko
massa kerralla

Lampétilarajana ruoan
lampdtila yli +75 asteesta
alle +4 asteeseen 90 —
120 minuutissa

vaaditussa ajassa ja
ldmpdtilarajoissa

Tybvuorossa oleva
kokki

Korjaavat toimenpiteet

Todentaminen*

HACCP-asiakirjat

Jaahdyttamista jatketaan tarvittaessa, jotta alle +4 asteen
lampdtila saavutetaan

Vaihtoehtoisesti ruoan kayttopaivia vahennetaan 1 aste jaah-
dytyslampdtilassa tai 30 minuuttia jddhdytysajassa vahentaa
kayttopaivia yhdella (1) paivalla.

Poikkeaman kirjaaminen tyévuorossa olevan kokin toimesta
lampétilan tallennuksen yhteydessa ioLiving-jarjestelmaan ja
poikkeavan kayttopaivan merkitseminen valmiiseen ruokaan.

Tuotantokeittion palveluohjaaja
tarkistaa tarvittaessa jaahdytysajan
ja lampdtilan ioLiving-
jarjestelmasta.

Paiva-, viikko- tai
kuukausikohtainen lampétilojen
seurantaraportti ioLiving-
jarjestelmasta, josta nakyy
poikkeamakirjaukset

Auditointiraportti

KRIITTINEN HALLINTAPISTE: CCP2 — KOTIPALVELUATERIOIDEN KULJETUS ASIAKKAILLE

Seuranta Mitd, missa Miten

Tiheys

Kuka

KOTIPALVELUATERIOIDEN KULJETUKSEN LAMPOTILAN SEURANTA

Seurataan
kotipalveluaterioiden
kuljetuksen aikaista
lampdtilaa.

Kotipalveluaterioiden
kuljetuslampdtila enintaan
+06 astetta

Lampdtilan mittaaminen
kuljetuksen aikana ioLiving-
loggereiden avulla

Kerran viikossa

Tydvuorossa oleva
kokki

Korjaavat toimenpiteet

Todentaminen*

HACCP-asiakirjat

Lampédtilaloggereiden Iampdtilan seuraaminen ja poikkeamien
kirjaaminen ioLiving-jarjestelmaan tuotantokeittion
palveluohjaajan toimesta

Poikkeamista ilmoittaminen palveluesimiehelle, palveluesimies
tekee reklamaation kuljetusliikkeelle

Tuotantokeittion palveluohjaaja
tarkistaa kuljetusaikaiset lampdétilat
ioLiving-jarjestelmasta kerran
viikossa lampétilan seurannan
jalkeen

Reklamaation jalkeinen
lampétilaseuranta, jotta korjaavat
toimenpiteet kuljetusautojen
jadhdytysjarjestelmaan on tehty

Viikko- tai kuukausikohtainen
lampétilojen seurantaraportti
ioLiving-jarjestelmasta, josta nakyy
poikkeamakirjaukset
Auditointiraportti
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HACCP-pohjaisen omavalvonnan arviointilomake*

ARVOINNIN OSAT **

Tarkastetaan Tarkastuksen tulos***

‘ OMAVALVONNAN TUKIJARJESTELMA |

LAINSAADANTO |
Lainsaadannon vaatimusten huomioiminen, Lainsaadannon Kirjanpidon Muutostarpeen arviointi tuote- ja

kuvaukset, tydohjeet ja kirjanpito vaatimusten huomioimisen | tarkastaminen laatutietojen, kuten analyysitulosten
Suositus: Tarkastus tehdaan kerran tarkastaminen perusteella

vuodessa — kerran kolmessa vuodessa * kuvausten ja tyoohjeiden

yrityksen laajuuden mukaan tarkastaminen

RISKIEN HALLINTA

TAVARAN HANKINTA JA VASTAANOTTO

Elintarvikkeet

Kontaktimateriaalit

JALJITETTAVYYS JA TAKAISINVEDOT

Jaljitettavyys

Takaisinvedot

ELINTARVIKKEIDEN SAILYTYS JA VARASTOINTI

RUOAN VALMISTUS

Elintarvikkeiden esikéasittely ja valmistus

Jaahdytettavat ruoat

Uudelleen kuumennettavat ruoat

Elintarvikkeiden jaadyttdminen/pakastaminen
ja sulatus

ELINTAVIKKEIDEN MYYNTI JA TARJOILU

Tarjollapito

Kuuman ja kylméan ruoan tarjoilu

Elintarvikkeiden suojaaminen

Elintarvikkeiden antaminen kuluttajille seka
allergioiden ja intoleranssien huomioiminen
tarjollapidossa

ELINTARVIKKEIDEN KULJETUS

VALITUSTEN KASITTELY / RUOKAMYRKYTYSEPAILY
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SIIVOUS- JA PUHTAANAPITOSUUNNITELMAT

TILOJEN, LAITTEIDEN JA VALINEIDEN PUHDISTUS SEKA HUOLTO

Astiahuolto

Kunnossapitosuunnitelma

TALOUSVEDEN HANKINTA

JATEHUOLTOSUUNNITELMA

TUHOLAISTEN TORJUNTA

HENKILOKUNNAN HYGIENIA

Henkildkunnan terveydentila

Hygieniaosaaminen

Pukeutuminen ja kasihygienia

NAYTTEENOTTOSUUNNITELMA

Pintapuhtausnaytteet

Elintarvikenaytteet

Ennakoivat ruokanaytteet

ASIKIRJOJEN SAILYTYS

OMAVALVONTASUUNNITELMAN PAIVITYS JA SEURANTA

TYONTEKIJOIDEN TYOHON PEREHDYTTAMINEN, KOULUTUS JA OMAVALVONTAOHJELMAAN TUTUSTUMINEN

LITTEET JA SEURANTALOMAKKEET

* Tdmé& lomake on lista asioista, joita arvioinnissa tarkastetaan.

** | omakkeessa mainittujen ohjelmien ja analyysien liséksi voi tuotekohtaisesti olla muita tarkastettavia asioita tai muita tarpeellisia

analyyseja raaka-aineesta, prosessista tai lopputuotteesta, joita tulee tarkastella arvioinnissa.

*** Tarkastuksen pdivdmé&ara, suorittaja ja tarkastuksen tulos.

Tarkastetaan, ettd tilat téyttévéat rakenteista, tiloista ja laitteista annetut vaatimukset.

Ohjelmista kirjataan, ettd ohjelma on olemassa ja etta toiminta on sen mukaista tai luetellaan havaitut epédkohdat.
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Tarkastuksen tulos***

Tarkastuksen tulos***
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HYVAN TUOTANTOTAVAN OHJEET (toistaiseksi ohjeistettu omavalvontasuunnitelmassa) **

Hyvien kaytantojen ohjeiden/tyéohjeiden
noudattaminen

1) tuotteita valmistettaessa

» Reseptiikan noudattaminen ja raaka-
aineiden punnitseminen

« Allergiaruokien varastointi, valmistaminen ja
tarjoilu seka merkitseminen ohjeiden
mukaisesti, erityisen allergisten
merkitseminen

* Henkildkunnan hygienia

Kuvausten ja tydohjeiden
tarkastaminen

Toiminnan
tarkastusten
tulosten
lapikaynti

Muutostarpeen arviointi (mm. tuote- ja
laatutietojen, kuten analyysitulosten
perusteella) ja tehtavat korjaukset

2) tuotantoymparistossa

« Elintarvikkeiden varastointi ohjeiden
mukaisesti ja varastotilojen lampétilan ja
puhtaanapidon seuranta

* Ruoanvalmistusprosessi

* Valmiin ruoan jadhdytysprosessi

* Ruoan uudelleenkuumennus ja tarjoilu

* Valmiin ruoan varastointi ja kuljettamisen
lampétilaseuranta

* Tdmé& lomake on lista asioista, joita arvioinnissa tarkastetaan.
** Lomakkeessa mainittujen ohjelmien ja analyysien liséksi voi tuotekohtaisesti olla muita tarkastettavia asioita tai muita tarpeellisia

analyyseja raaka-aineesta, prosessista tai lopputuotteesta, joita tulee tarkastella arvioinnissa.

*** Tarkastuksen pdivdma&ard, suorittaja ja tarkastuksen tulos.
Tarkastetaan, etté tilat tdyttavét rakenteista, tiloista ja laitteista annetut vaatimukset.
Ohjelmista kirjataan, ettd ohjelma on olemassa ja etta toiminta on sen mukaista tai luetellaan havaitut epdkohdat.
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HACCP**

Arvioidaan

Arvioinnin tulos***
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MUUTOSTARPEET

HACCP-pohjaisen omavalvonnan
muutostarpeet:

Arvioidaan, onko tapahtunut sellaisia
muutoksia, jotka ovat edellyttédneet
omavalvonnan muuttamista, kuten
esimerkiksi uudet prosessit

Reagoinnit omavalvonnan muutostarpeisiin

YLEINEN HACCP-OHJEISTUS

Arvioidaan, onko suunnitelma kaikista
seitsemastd HACCP-vaiheesta ja onko
toimittu suunnitelman mukaan

* vaaran arviointi

« kriittiset hallintapisteet
« kriittiset rajat

* seurantatapa

* korjaavat toimenpiteet

* todentamistapa

* HACCP-asiakirja tai muu dokumentaatio

Suunnitelma

* vaaran arviointi

« kriittiset hallintapisteet

« kriittiset rajat

« seurantatapa

+ korjaavat toimenpiteet

* todentamistapa

.

HACCP-asiakirja tai
muu dokumentaatio

Toiminta

Tuotteiden turvallisuuteen liittyva vaaratietojen
paivitys tehty vuosittain

pvm

Ty6- ja toimintaohjeet

KRIITTISET HALLINTAPISTEET

Poikkeamaraportit

Todentaminen

Korjaavat toimenpiteet

Muutostarpeen arviointi tuote- ja
laatutietojen, kuten analyysitulosten
perusteella

* Tdmé& lomake on lista asioista, joita arvioinnissa tarkastetaan.
** Lomakkeessa mainittujen ohjelmien ja analyysien liséksi voi tuotekohtaisesti olla muita tarkastettavia asioita tai muita tarpeellisia
analyyseja raaka-aineesta, prosessista tai lopputuotteesta, joita tulee tarkastella arvioinnissa.
*** Tarkastuksen pdivdmaard, suorittaja ja tarkastuksen tulos.

Tarkastetaan, etta tilat tdyttavét rakenteista, tiloista ja laitteista annetut vaatimukset.
Ohjelmista kirjataan, ettd ohjelma on olemassa ja etta toiminta on sen mukaista tai luetellaan havaitut epdkohdat.
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KYSYMYKSIA HACCP-OHJELMAN ARVIOINTIA VARTEN

Yleista
1. Onko jokaiselle tuotteelle tai tuoteryhmalle laadittu HACCP-ohjelma?

2. Onko HACCP-ohjelma ja sen muutokset hyvaksytty asianmukaisesti?

HACCP-ohjelman valmistelevat vaiheet

3. Onko HACCP-ryhman kokoonpano kuvattu, entd ryhman vastuuhenkil6 ja vastuunjako seka ryhman ammattitaito ja sen
saama HACCP-koulutus?

4. Sisaltaakdo HACCP-ohjelma tuotteen seka tuotteen kayttajien ja kayttétavan kuvauksen? Ovatko kuvaukset ajan tasalla?

5. Sisaltddké HACCP-ohjelma vuokaaviot jokaisesta prosessista? Ovatko vuokaaviot varmistetut ja ajan tasalla?

Vaarojen arviointi
6. Onko vaarojen arviointi tehty?

7. Aloitettiinko vaarojen arviointi tunnistamalla jokaiseen tyo- ja tuotantovaiheeseen liittyvat mahdolliset vaarat?
8. Onko vaarojen tunnistuksessa otettu huomioon tuotteen kayttajaryhmat ja kayttotapa?

9. Arvioitiinko jokaisen tunnistetun vaaran vakavuus ja esiintymisen todennakoisyys? Paljastiko vaarojen arviointi yhden tai
useamman vakavan ja todennakoisen vaaran?

10. Tunnistettiinko edelld mainituille vakaville ja todennéakadisille vaaroille hallintakeinot kyseisessa tyo- tai tuotantovaiheessa?
Jos hallintakeinoa ei ole kyseisessa tuotantovaiheessa eika vaaraa hallita myéhemmassa tuotantovaiheessa, onko tuotetta tal
tuotantoprosessia muutettu?

11. Onko elintarvikealan toimijalla vaarojen arviointia tukevaa aineistoa? Onko vaarojen arvioinnissa tehtyjen paatosten
perusteet kirjattu ja ovatko ne uskottavia?

Kriittiset hallintapisteet
12. Kohdistuvatko kriittiset hallintapisteet vaarojen hallintaan, ei laatuasioihin?

13. Tukijarjestelmaan kuuluvia asioita ei ole valittu kriittiseksi hallintapisteeksi?
14. Onko elintarvikealan toimijalla kriittisen hallintapisteen valintaan liittyvaa aineistoa?
15. Onko kriittisten hallintapisteiden valintaan liittyva paatoksenteko kirjattu?

16. Onko jokaisessa kriittiseksi hallintapisteeksi valitussa ty6- tai tuotantovaiheessa hallintakeino, jolla vaaroja voidaan estaa,
poistaa tai vahentaa hyvaksyttavalle tasolle?

17. Onko kriittiseksi hallintapisteeksi valittu sellainen tyo- tai tuotantovaihe, jossa olevaa vaaraa hallitaan myéhemmassa
saman tuotantoprosessin vaiheessa?

Kriittisten rajojen maaritys
18. Onko jokaiselle kriittisen hallintapisteen hallintakeinolle valittu kriittinen raja?

19. Onko kriittisen rajan valinnalle tieteellisia, teknisia tai lainsdadanndllisia perusteita ja onko perusteet kirjattu?

20. Jos prosessille on maaritetty halytysraja (ei pakollinen), onko sen perusteet kirjattu?

Seuranta
21. Onko jokaiselle kriittiselle hallintapisteelle maaritetty seurantamenetelma ja -tiheys sen toteamiseksi, etta kriittisissa
rajoissa pysytaan?

22. Onko elintarvikealan toimijalla aineistoa, joka tukee seurantamenetelmien ja -tiheyksien valintaa? Onko seuranta-
menetelman ja -tiheyden valinnanperusteet kirjattu?

23. Onko seurantaa suorittava henkilé nimetty?

24. Onko HACCP-ohjelmassa seurantalomakkeet?

Korjaavat toimenpiteet
25. Onko jokaisen kriittisen hallintapisteen kriittisten rajojen poikkeamille maaritetty korjaavat toimenpiteet?

26. Sisaltavatko korjaavat toimenpiteet poikkeaman korjaamisen, syyn selvittdmisen ja poistamisen, toistumisen estamisen ja
tuotteeseen kohdistuvat toimenpiteet isteeksi?

27. Onko korjaavien toimenpiteiden suorittaja nimetty?
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28. Onko HACCP-ohjelmaan sisallytetty korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen ja lomakkeet?

29. Tehdaanko korjaavista toimenpiteistd poikkeamaraportti?

Todentaminen
30. Onko HACCP-ohjelmassa menettelytavat ja tiheydet seurannassa ja korjaavissa toimenpiteissa syntyneiden kirjausten
tarkistamiseksi?

31. Onko HACCP-ohjelmassa menettelytavat ja tiheydet, joilla tarkkaillaan seurannan ja korjaavien toimenpiteiden
suorittamista?

32. Onko HACCP-ohjelmaan sisallytetty naytteiden otto tuotteista todentamismenetelmana? Onko korjaavat toimenpiteet
maaritelty, jos tulokset ovat huonoja?

33. Onko HACCP-ohjelmassa menettelytavat ja tiheydet mittauslaitteiden tarkastamiseksi? Tarkistetaanko mittauslaitteet
HACCP-ohjelman mukaisesti?

34. Onko elintarvikealan toimijalla aineistoa, joka tukee todentamiskaytantdja ja tiheyksia?

35. Osoittavatko kirjaukset, etta jokaista kriittista hallintapistettd on seurattu HACCP-ohjelman mukaisesti (seurantamenetelm:
ja —tiheys) ja tulokset ovat pysyneet kriittisissa rajoissa?

36. Sisaltavatko kirjaukset todelliset seurannassa tehdyt havainnot ja mittausarvot? Onko poikkeaman laatu kirjattu oikein?
37. Osoittaako tyontekijdiden toiminnan tarkastelu, etté he suorittavat seurannan ja korjaavat toimenpiteet HACCP-ohjelman mukaisesti
38. Onko korjaaviin toimenpiteisiin ryhdytty, jos kriittisista rajoista on poikettu?

39. Ovatko korjaavat toimenpiteet olleet riittavia?

40. Maaritettiinkd poikkeaman syy aina?

41. Poistiko korjaava toimenpide poikkeaman syyn?

42. Takasiko korjaava toimenpide, ett kriittinen hallintapiste saatiin jalleen hallintaan?

43. Tehtiinkd ennaltaehkaisevia toimenpiteitéd poikkeaman toistumisen estamiseksi?

44. Takasivatko korjaavat toimenpiteet, etta viallista tuotetta ei paassyt markkinoille?

Validointi (arviointi)
45. Onko HACCP-ohjelma validoitu sen varmistamiseksi, etta se toimii tarkoitetulla tavalla?

46. Onko validointitapa ja -tiheys seka validoinnin suorittaja mainittu HACCP-ohjelmassa?
47. Onko validointi tehty vuosittain (ja merkitty HACCP-ohjelmaan)?

48. Onko tapahtunut sellaisia muutoksia, jotka voisivat vaikuttaa vaarojen arviointiin tai HACCP-ohjelmaan? Tehtiinkd talléin
uudelleen arviointi?

49. Muutettiinko valittémasti HACCP-ohjelmaa, jos validointi paljasti, ettda HACCP-ohjelma ei enda tayta vaatimuksia?

Kirjaaminen ja HACCP-asiakirjat
50. Onko HACCP-ohjelmassa kuvattu seurannan, korjaavien toimenpiteiden ja todentamisen kirjaaminen?

51. Onko seurannasta, korjaavista toimenpiteista ja todentamisessa tehdyissa kirjauksissa

- tuotekoodi

- tuotteen nimi tai kuvaus

- tuotantoerd

- péaivays ja kellonaika

- seurannan tai todentamisen tulokset (esim. mitattu Iampaétila) ja tehdyt toimenpiteet
52. Onko jokaisessa kirjauksessa laitoksen tydntekijan nimikirjaimet tai allekirjoitus?

53. Onko olemassa varmistusmenettely, joka takaa sahkdisen tiedon pysyvyyden
54. Sailytetaanko asiakirjoja vaadittu aika?

55. Ovatko asiakirjat valittomasti saatavilla
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