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Taméa opinnaytetyd kasittelee varaston statusta. Aineisto helpottaa omavalvontasuunnitelman
tekoa, valvontaa ja tarvittaessa laitostunnuksen hakua sek& vastuiden maarittelyé toimijoiden
kesken. Aineisto koskee samalla jokaista elintarvikevarastointia harjoittavaa yritysta.

Tyon toimeksiantaja on Warasto Finland Oy, 3PL-varastoija. Yrityksen kasvu ja uusien
asiakkaiden erilaiset tarpeet nostivat vuoden 2019 alusta esille kysymyksen varaston statuksen
tarpeellisuudesta.

Tama tyd toteutettiin kirjallisuutta tutkimalla ja puhelinhaastattelujen avulla. Kirjallisuudesta
haettiin ty6ta tukevia teorioita, ja kaytanndssa ohjeet ovat hyvin pitkalti EU-lakien, Suomen lakien
ja kaupungin saantéjen mukaan. Yritys voi myéhemmassa vaiheessa hyddyntaa valmista pakettia
laitosstatuksen hakuun.

Taman tyon tuloksena yhteistyd alkoi uuden asiakkaan kanssa ja Warasto Finlandille selvisi

laitostunnuksen merkitys. Neuvottelujen kannalta taman tyon tulos oli olennainen tieto siitd, mihin
kunkin toimijan vastuut rajoittuvat.
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STATUS OF WAREHOUSES IN WARASTO
FINLAND OY

This Thesis consists of the status of food warehouse. Material will help in making in self-
monitoring plan and if necessary in making the Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)
plan. The company may later use this material for plannig facility status. This material applies to
any food warehouse companies.

This project is completed in cooperation with Warasto Finland Oy, 3PL warehouse company. Fast
growth and the different needs of the new client raised the question about the need of different
food warehouse status.

This thesis was carried out by studying suitable literature and by phone interviews. Basically, the
instructions are according to the EU-laws and the Finnis laws.

As a result of this thesis began work with a new client. This work clarifies the definition and
responsibilities between warehouse and new client.
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installation identification.



SISALTO

SANASTO

1 JOHDANTO

1.1 Tavoite ja rajaus
1.2 Aiheen valinta
1.3 Tutkimuskysymys

1.4 Tutkimusmenetelmat

2 ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI
2.1 Varasto elintarvikehuoneistona

2.2 Laitos

2.3 Laki

2.4 Omavalvonta

2.5 Omavalvontasuunnitelma

3 LAITOSTUNNUKSEN HAKEMINEN
3.1 HACCP

3.2 HACCP ohjelman valmistelu

3.3 HACCP-ohjelman laatiminen

4 OPINNAYTETYON TOTEUTUS
5 POHDINTA

LAHTEET

N N o o O

© ©O© o o

10
11

15
15
15
16

21

23

25



LITTEET

Liite 1. Tuotteen ja sen kayttdtarkoituksen kuvaus

Liite 2. Vuokaavio

Liite 3. HACCP-ohjelma: Yhteenveto vaarojen arvioinnista
Liite 4. Codex alimentarius

Liite 5. CCP-seurantalomake

Liite 6. CCP-poikkeamaraportti

Liite 7.CCP-todentamislomake

Liite 8. HACCP-ohjelman yhteenveto

Liite 9. Kysymyksia HACCP-ohjelman arviointia varten

KUVAT

Kuva 1 Riskihallintaprosessi.
Kuva 2 Vaarojen todennakaisyys.
Kuva 3. Tukijarjestelma.

Kuva 4. Ajan ja lampétilan suhde.

12
17
18
19



SANASTO

Codex Alimentarius

Elintarvike:

Elintarvikehuoneisto:

HACCP-jarjestelma:

Laitos:

Riskikontaminaatio

Vuokaavio

Elintarvikeoikeuden alaan kuuluva kansainvalinen ohjeisto
elintarvikealan hyvistd kaytanteistd. WHO ja FAO laativat

standardit, ohjeet ja kaytannon menettelytavat (FAO 2019).

Elintarvikkeella tarkoitetaan mité tahansa ainetta tai tuotetta,
my0s jalostettua, osittain jalostettua tai jalostamatonta tuo-
tetta, joka on tarkoitettu tai jonka voidaan kohtuudella olettaa
tulevan ihmisten nautittavaksi (EU 2002 N:o 178).

Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan mita tahansa rakennusta
tai huoneistoa tai niiden osaa taikka muuta ulko- tai sisatilaa,
jossa myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elin-
tarvikkeita valmistetaan, sailytetdéan, kuljetetaan, pidetaan
kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaén, ei kuitenkaan alku-
tuotantopaikkaa (Elintarvikelaki 13.1.2006/23, 6. §).

Hazard Analysis and Critical Control Point on jarjestelma,
jonka avulla ennakoivasti tunnistetaan, arvioidaan ja hallitaan
elintarviketurvallisuuden kannalta merkittavia vaaroja ja nii-
den riskialttiutta (Elintarvikelaki 13.1.2006/23).

Laitoksella tarkoitetaan elaimistd saatavia elintarvikkeita ka-

sittelevaa elintarvikehuoneistoa (Ruokavirasto 2015).

Saastuminen eli likaantuminen. mikrobien tai elintarvikkee-
seen kuulumattoman aineosan siirtyminen toiseen elintarvik-
keeseen suoralla kosketuksella tai valillisella esim. kasien
kautta (Ruokavirasto 2015).

Floe diagram on tuotannon, valmistuksen vaiheiden tai toimin-

tojen esittamista kaaviona.



1 JOHDANTO

Elintarvikkeiden varastointi on yksi eniten saannelty asia niin Suomessa ja koko Euroo-
pan unionissa. Monet lait ja asetukset turvaavat ja takaavat, etta elintarvikkeet ovat tur-
vallisia ja terveellisid. Koko toimitusketjussa varastointi on siis hyvin kriittinen vaihe elin-
tarvikkeiden osalta. Kylmaketjun katkeamisen valttamiseksi tuotteiden purku tulee tehda
hallitusti ja nopeasti seké keraily, pakkaus ja lahettdminen tulee suorittaa niin, etta tuote
ei altistu lammodlle. Kylmaketju merkitsee lainmukaisen sailytyslampdtilan elintarvikkeelle
alkutuotannosta myynnin ajaksi. Kuluttajan vastuulla on pitaa kylmaketju ehjana aina ko-
tiin asti (Ruokatieto 2019).

Elintarvikkeiden varastointi eroaa normaalien tuotteiden, kuten vaatteiden varastoin-
nista, lainsdadannon kautta. Euroopan unioni asettaa omat vaatimuksensa ja asetuk-
sensa elintarvikkeiden varastoinnille sekd Suomen valtio omalla lainsaadanndéllaan, joka
usein nojaa EU:n lainsaadantddn. Milloin tarvitaan elintarvikehuoneiston lupa ja milloin
joudutaan hakemaan tiukemman saantelyn alla olevaa laitostunnusta. Tyssa kuvataan

hakemukseen vaikuttavia asioita ja hakemusprosessia.

1.1 Tavoite ja rajaus

Warasto Finlandilla on Turussa 3 varastoa, Tuusulassa ja Vantaalla yksi. Opinnaytety®
rajattiin koskemaan vain yhta Turun varastoa ja siell& potentiaalista maitoalan asiakasta.
Samat lainalaisuudet koskevat kuitenkin kaikkia maitoalan toimijoita. Warasto Finland
vuokrasi itselleen uuden varastorakennuksen alkuvuodesta 2019, ja potentiaalinen asia-
kas oli tulossa juuri tahan uuteen varastoon. Opinnaytetydssani teen omavalvontasuun-
nitelman ja haetaan varastolle elintarvikehuoneisto lupaa. Selvitetddn myos laitosstatuk-
sen hakemisprosessia, merkitysta ja tarpeellisuutta seké asiakkaan ja Warasto Finlandin

kannalta.

1.2 Aiheen valinta

Sisalogistiikan ja laadun kurssit ja tamé aiheen tutkiminen antaa lisa ja syventavaa tie-
toa siséalogistiikasta. 3PL-toimijan varastossa alkoivat neuvottelut potentiaalisen asiak-

kaan, maitoalan toimijan kanssa. Etukateen tuli selvittaa, riittdako elintarvikehuoneiston
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ilmoitus vai haetaanko laitosstatusta. Mita se tarkoittaa, miten se haetaan ja mita se vaa-
tii. Elintarvikkeiden varastoinnista l6ytyy hyvin tietoa, mutta laitostunnuksesta ja sen mer-
kityksesta ei |0ydy kirjallista tietoa helposti. Monet asiat tunnuksen tarpeellisuudesta ja

siséltyvat lakeihin ja asetuksiin niin Suomen kuin EU-kin tasolla.

1.3 Tutkimuskysymys

Tutkimus vastaa kysymykseen laitosstatuksen tarpeellisuudesta ja merkityksesta Wa-

rasto Finland Oy:lle?

1.4 Tutkimusmenetelmaét

Tutkimuksessa kaydaan lapi teoriaa ja laadullisessa eli kvalitatiivisessa osiossa, haas-
tatteluista koostuvaa tiedon hakua ja tarpeiden kartoitusta. Tassé opinnaytetydssa tutki-
taan aiheen tarpeellisuutta ja merkitysta Warasto Finlandille, seka asiakkaalle.
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2 ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI

Tilasta, jossa elintarvikkeita valmistetaan, luovutetaan, myydaan, sailytetaan, kuljete-
taan, tarjoillaan tai pidetaan kaupan, on yrittajan velvollisuus tehda elintarvikehuoneis-
toilmoitus (MTK Pohjois-Suomi 2016.).

Varaston, jossa varastoidaan pakattuja elintarvikkeita, tulee hakea elintarvikehuoneiston
lupaa ilmoitusmenettelylla. Elintarvikkeiden saapumisen jalkeen varastolle, tulee ne siir-
taa asianmukaiseen sdilytystilaan tai varastoon. Varaston valinnassa on huomioitava
tuotteen vaatima lampétila ja kosteus. Varastoina voi olla kuiva, viilea tai kylma, seka
pakkas- tai tuoreelle lihalle, kalalle ja siipikarjalle tulee olla omat erilliset kylmavarastot.
Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden varastointi on jarjestettava niin, etta riskikonta-
minaatiota ei paase tapahtumaan. Varastoinnin valvonta tulee sisdltyd omavalvonta-

suunnitelmaan (Ruokavirasto 2018.).

2.1 Varasto elintarvikehuoneistona

Elintarvikehuoneiston maaritelmé Suomen laissa: "Mita tahansa rakennusta tai huoneis-
toa tai huoneistoa ja niiden osaa taikka muuta ulko- ja sisétilaa, jossa myytavaksi tai
muuten luotettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita valmistetaan, sdilytetéén, kuljetetaan,
pidetddn kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaan, ei kuitenkaan alkutuotantopaikkaa”.
(Elintarvikelaki 2006/23 6. ja 18. 8.)

Elintarvikehuoneiston lupaa tulee hakea viimeistdan 4 viikkoa ennen toiminnan aloitta-
mista kirjallisesti sdadetylta valvontaviranomaiselta. (Elintarvikelaki 2006/23, 13. 8) Tu-

russa lupa haetaan kaupungin elintarvikevalvonnalta.

EU:n mukaan varastointitilat on suunniteltava tai jarjestettava siten, ettd raaka-aineet
(juusto ja muut meijerituotteet), muut aineosat (suola ja lisdaineet jne.), aromiaineet (vi-
hannekset, hedelmat, liha jne.), pakkaukset, kemikaalit (esim. puhdistusaineet), jatteet
ja kasitelty pakattu juusto on varastoitava erillisille alueille. Kuiva varasto (esim. pakkauk-
set) on suojattava polylta, kondensaatiolta, viemardinniltd, jatteilta ja muista saastumisen
lahteista. Se on pidettava kuivana ja hyvin tuuletettuvana. Lampétilan ja kosteuden seu-
rantaa ja valvontaa on sovellettava tuotteen tai varastoinnin vaatimusten mukaisesti.

Kaikki materiaalit ja tuotteet on varastoitava irti lattiasta ja jatettava riittavasti tilaa
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materiaalin ja seinien valiin, jotta tarkastus- ja tuholaistorjuntatoimet voidaan suorittaa.
Sailytysalue on suunniteltava siten, ettéd se mahdollistaa huollon ja puhdistuksen, ehkai-

see kontaminaatiota ja minimoi huononemisen (Assifonte 2018.).

2.2 Laitos

Elintarvikealantoimija, joka harjoittaa vahaista suurempaa elintarvikkeiden valmistusta ja
tarvitsee elintarvikehuoneiston hyvaksymista laitokseksi. Ruokavirasto katsoo kuitenkin,
ettd myos varasto voidaan hyvaksya laitokseksi, jos se on toiminnan kannalta tarkoituk-
senmukaista, eika asetuksen mukaista lampotilasdddelty varasto. Viranomaisen on rat-

kaistava hakemus 60 vuorokauden kuluessa. (Elintarvikelaki 23/2006, 15. 8).

Ruokaviraston laitoslistauksen mukaan Suomessa 15.1.2019 eri tyyppisten maitoalan
laitosten lukumaara on yhteensa 110 kpl, joista alle 2 000 000 litran laitoksia on 63 kpl
(Ruokavirasto 2018).

Muita laitostyyppeja on Suomen yhteisdlainsa&dantéon perustuen ovat, liha-alan, kala-

alan, muna-alan ja muut, joihin pelkka varastointi kuuluu.

Elaimista saatavien tuotteiden varastointi, joka ei edellytd lampdtilasaantelya, ei tarvitse
hakea laitostunnusta. Ruokavirasto voi kuitenkin hyvaksya varaston laitokseksi, jos se

on tarkoituksenmukaista toiminnan kannalta (Ruokavirasto 2015).

2.3 Laki

Suomessa elintarvikelainsdadannoésta hyddyllisia tietoja jakavat ja tietokantoja yllapita-

vat seuraavat virastot:

= Ruokavirasto (edistaa, valvoo ja tutkii elintarvikkeiden turvallisuutta).
= Maa- ja metsatalousministerio (MMM)

= FINLEX (oikeudellisen aineiston julkinen tietokanta).
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Kaikkia elintarvikkeita ja elintarviketoimintaa koskee elintarvikelaki (23/2006). Lain tar-
koitus on varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus ja laatu seka riittavéan tiedon saanti, suo-
jata kuluttajia terveysvaaroilta, varmistaa jaljitettavyys, turvata korkealaatuinen elintarvi-

kevalvonta ja parantaa elintarvikealan toimintaedellytyksia. (Ruokatieto 2019.)

Suomen elintarvikelaki (23/2006) edellyttad, ettad elintarvikeyrittdja tekee ja toteuttaa
omavalvonta suunnitelman. Suunnitelmassa kuvataan tuotannon riskit ja kriittiset koh-
dat, seka niiden hallintaan vaikuttavat tekijat. Terveysvaarat sisaltyvat kriittisiin kohtiin.
Riskihallintajariestelmaa tehdessa kaytetdan HACCP-jarjestelmaa. (Ruokavirasto
2008.)

EU:n asetus N:o 178/2002 saadetddn mm. elintarvikealan toimijoiden vastuusta elintar-
vikkeiden turvallisuudesta ja sen takaamisesta. Elintarvikehygienia asetus N:o 852/2004

mahdollistaa hyvan hygieniakaytdnnon ohjeiden soveltamista. (Ruokavirasto 2008.)

Pakkausmerkintdja koskeva elintarviketietoasetus tuli voimaan 2011. Euroopan parla-
mentin ja neuvoston asetus (EU) No: 1169/2011 tarkensi pakkausmerkint®ja niin, etta
ne antavat mahdollisimman paljon oikeaa tietoa kuluttajalle. Esimerkiksi allergeenit tulee
iimoittaa selkedsti ja ravintoarvomerkinnat tulivat pakollisiksi. Tuotetiedoissa tulee myos
iimeta rasvan, tyydyttyneen rasvan, sokereiden, proteiinin ja suolan maarat. (EU N:o
1169/2011, artikla 10-35.).

Tyoterveyshuoltolaki 1383/2001 edistaa "tyon ja tydympariston terveellisyytta ja turvalli-

suutta”, ja lain tarkoitukseen on erikseen mainittu tdma tydnantajan velvoitteeksi.

2.4 Omavalvonta

Elintarvikehygienia on myds maailman terveysjarjeston WHO:n maaritelmissé ja tarkoit-
taa kaikkia niitd valittémia toimenpiteité elintarvikkeiden turvallisuuden, terveyden ja puh-

tauden maarittelemiseksi alkutuotannosta loppukuluttajalle asti. (Ruokavirasto 2015.)

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EU) N:o 178/2002 tarkoitus on saataa
perusta ihmisten terveyden korkeatasoiselle suojelulle. Elintarvikealan toimijoiden on
kaikissa tuotannon, jalostuksen, varastoinnin ja jakelun vaiheissa huolehdittava siitg, etta
elintarvikkeet tayttavéat elintarvikelainsaadannon vaatimukset. Suomen elintarvikelain
23/2006 mukaan “elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen suunnitelma omaval-

vonnasta, noudatettava sitd ja pidettdva sen toteutumisesta kirjaa” Omavalvonta
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suunnitelma on siis toimijan oma jarjestelma, jotta toiminta tayttaa elintarvikemaarayk-

sissa asetetut vaatimukset, jotka ovat:

- elintarvikkeiden turvallisuuden ja maaraysten mukainen laadun varmistaminen

- elintarvikkeista annettavien tietojen totuudenmukaisuuden, riittavyyden ja har-
haanjohtamattomuuden varmistaminen

- suojaaminen elintarvikkeiden aiheuttamien terveysvaaroilta ja taloudellisilta tap-
pioilta. (Elintarvikelaki 2006.)

Omavalvonnan tukijarjestelmalla varmistetaan mm olosuhteiden kunto, kasittelyhygie-
nian riittdvyys, seka elintarvikkeiden koostumuksen ja tuotetietojen vaatimukset. Tukijar-
jestelmaan sisaltyy myos vélineiden kunnon seuranta, puhtaus, lAmpdtilat, tydskentely-
hygienia seka tietysti henkilokunnan elintarvikehygienian osaamisen varmistaminen.
(Ruokavirasto 2018.)

Omavalvonta on elintarviketoimijan oma jarjestelma, jonka avulla toimija varmistaa, etta
elintarvikkeet, elintarvikehuoneisto ja koko toiminnan tayttavan lain ja sdadoésten mukai-
sen toiminnan (Ruokavirasto 2018.). Esimerkiksi ruokamyrkytyksista suurin osa johtuu
laiminlydnneista tydskentelyhygieniassa. (Ruokatieto 2019.)

Omavalvonta ei tarkoita ainoastaan tilojen puhtautta, vaan se kattaa myos tyoterveydel-
lisen nakdkannan, jolla suolellaan tydntekijan terveytta ja turvallisuutta. Omavalvonta pi-
taa sisallaan tyontekijan tyota edistavia asioita ja sairauksien ja tapaturmien ennaltaeh-
kaisya. (Tyoterveyshuoltolaki 1383/2001 3. 8.)

2.5 Omavalvontasuunnitelma

Jokaisen toimijan on laadittava suunnitelma. Yrityskohtainen suunnitelma on hyvaa asia-
kaspalvelua kuin myds lakisdateistad toimintaa tayttavaa. Kiriittisin tavoite on vakavien
onnettomuuksien valttdminen. Toisena tavoitteena voidaan myos pitaa liiketoimintamah-

dollisuudet ja mahdollisten riskien kustannustenhallinta (Kuva 1). (Juvonen ym.2011.)

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Tuija Haapakorva



12

RISKIEN-
TUNNISTUSY]

RISKIEN- RISKIEN-

MONITOROINTIS] ARVIOINTIY|

RISKEIHIN-
VARAUTUMINENY]

Kuva 1 Riskihallintaprosessi (Juvonen ym. 2011).

Riski voi olla mik& tahansa, ja nain ollen yrityksen on tehtava turvallisen ympariston var-
mistamiseksi sdanndllisesti riskiarviointeja. (Richards & Grinted 2013, 64).

Toimialoilla yleensé on jo ennalta hyvan kaytannon ohjeet. Hyvan kaytannon ohjeet ovat
julkisia. Myods Euroopan komissio pitaa ylla kansallista hyvan kaytannon rekisteria. (Eu-

roopan komissio 2005.)

Euroopan pienjuustolayhdistys on tehnyt Ruokaviraston ja maa- ja metsatalousministe-
rion kanssa Suomen olosuhteisiin sovittamana hyvan kaytannoén ohjeet, minne viran-

omaisetkin voivat ohjata hakemaan tietoja (Euroopan pienjuustolayhdistys 2017).

Ruokavirasto on myos julkaissut 18.4.2019 oman oppaan maitoalan toiminnan aloittami-
sesta pk-yrityksille (Ruokavirasto 2019).

ETL Elintarviketeollisuusliitto julkaisee elintarviketeollisuudelle HACCP-pohjaisen oma-
valvontaohjeen (ETL 2006).
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13

Omavalvontasuunnitelman rakenne pitaé sisallaan:

1.

10.

Toiminnan kuvauksen, jossa on yrityksen tiedot, henkilokunnan maara, elintarvi-
kehuoneiston koko ja aukiolot. Suunnitelmassa kuvataan mit& toiminta pitéé si-
sallaan ja mita tuotteita tullaan kasitteleméaén sekd missé asiakirjoja sailytetaan
ja niiden sailytyspaikat.

Yrityksen vastuuhenkilot. Pienessa yrityksessa riittda, ettd vastuuhenkild maini-
taan kerran.

Tuotteiden vastaanotto ja tarkistus. Kerrotaan, miten tuotteiden kunto tarkaste-
taan ja mihin poikkeamat kirjataan. Suunnitelmaan siséltyy lampdotilojen kirjauk-
set osana jarjestelmaa.

Kylma- ja varastotilat. Kerrotaan, mitd kylméalaitteita ja mikd on kylmavaraston
koko nelidind. Kuinka lampétiloja seurataan ja mihin, kirjataan sek& mihin korjaa-
viin toimiin ryhdytaan. Korjaukset on myds kirjattava ylos. Kylmididen lampétilat
tulee kirjata vahintaan kerran viikossa.

Henkilbkunnan hygienia. Kuinka jarjestetty tydasut, kasienpesu on jarjestetty.
Kuinka ty6hontulotarkastukset on suunniteltu? Kerrotaan, tarvitaanko hygienia-
todistusta ja salmonellatodistusta.

Tuhoelaintorjunta. Laaditaan torjuntasuunnitelma hyonteisille ja jyrsijoille. Esim.
rullakoita ei saisi varastoida ulkona, mihin tuhoelaimet ja linnut paésevat.
Jatehuolto. Kerrotaan, miten jatteet keratédan, kuinka usein sekéa mahdollinen la-
jittelu. Mainitaan jatehuoltoyritys ja tyhjennysvali. Astioiden puhtaanapito tulee
huomioida siivoussuunnitelmassa.

Asiakaspalautteet. Kerrotaan, miten valitus tulee ja minne se kirjataan seka tar-
vittavat toimenpiteet valituksen kasittelyssa.

Asiakirjat ja niiden sdilytys tulee ilmetd omavalvontasuunnitelmassa. Kirjalliset
asiakaspalautteet ja elintarvikeviranomaisen laatimat kehotukset tulee sailyttéda
12 edelliseltd kuukaudelta. Seurantalomakkeet tulee sailyttda vahintadan vuoden
ajan. Kerro missa suunnitelmaa séilytetaan ja etta sen tulee olla aina terveystar-
kastajan ja henkilokunnan nahtavilla.

Omavalvontasuunnitelman paivittaminen. Suunnitelma tulee pdivittd& vuosittain
ja myos kun toiminnassa tapahtuu muutoksia. Suunnitelman lopussa tulee ilmeta
muutoksen ajankohta ja laatija. Lopuksi tulisi kirjata suunnitelmaan, etta tilojen

oleellisista muutoksista tai haltijan vaihtumisesta ilmoitetaan aina
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terveystarkastajalle. (Ruokavirasto 2019.). Omavalvontasuunnitelman paivittami-

nen tulisi olla jatkuva ja kehittava prosessi (Kuva 2).

TUKIJARJESTELMA

Laatiminen ja hallintakeinojen kuvaaminen

VAAROJEN TUNNISTAMINEN JA ARVIOINTI

Prosesseihin liittyvien vaarojen tunnistaminen,
todennakaoisyys ja vakavuus

HALLITANKEINOJEN MAARITYS Tukijarjestelman

vahvistaminen
Vaarojen hallinta ja kriittisten pis-

teiden ylittdminen, jolloin on tarve Kriittinen hallin- HACCP-

hallita HACCP jarjestelman avulle. tapiste (CCP) ohjelmat

Kuva 2. Omavalvontasuunnitelman prosessi
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3 LAITOSTUNNUKSEN HAKEMINEN

3.1 HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) on vaarojen arviointia ja kriittisten
pisteiden hallintaa. Euroopan parlamentin ja neuvoston elintarvikehygienia-asetuksen
(EU) N:o 852/2004 mukaan ’elintarvikealan toimijoiden on laadittava ja toteutettava
HACCP-periaatteisiin perustuva pysyva menettely tai niihin perustuvat pysyvét menette-
Iyt seka pidettava ylla sita ja niitd”. Taman asetuksen mukaan johdanto-osan 15 kappa-
leen mukaan "HACCP-vaatimuksissa olisi otettava huomioon Codex Alimentariukseen
sisédltyvat periaatteet. Niiden olisi oltava riittdvan joustavia, jotta niitd voidaan kayttaa
kaikissa tilanteissa, my0s pienissa yrityksissa. Lisdksi vaatimus asiakirjojen sailyttami-
sesta on oltava joustava, jottei pienille yrityksille aiheudu tarpeetonta rasitusta”

HACCP on elintarvikealan riskinhallintajarjestelma. Joka on biologisten, kemiallisten ja
fyysisten vaarojen hallintaa raaka-aineista valmistukseen, varastointiin, jakeluun ja
myyntiin. HACCP-perusteiseen omavalvontaan siséltyy omavalvontasuunnitelma, sen
toteutus ja toteutukseen liittyva kirjanpito. Olennainen tieto HACCP-suunnitelman laati-
misessa on tieto jokaisen tuoteryhman vaarojen tiedostamisessa, vaarojen hallinnassa
joko kriittisten valvontapisteiden tai omavalvonnan tukijarjestelmélla seka hyvilla hygie-

nia ja tuotantotavoilla. (Ruokavirasto 2008.)

Suomessa HACCP-jarjestelméan valvonta kuuluu viranomaiselle. Hyvaksytyssa elintarvi-
kehuoneistossa valvova viranomainen on kunnan valvontaviranomainen. Maitoalan lai-
toksissa ja varastoissa valvova viranomainen on kunnan valvontaa suorittava elainlaa-
kari. Viranomaisvalvonnan tulee olla saanndllistad ja suunniteltua ja valvonnassa tulisi
keskittya tarkastelemaan kriittisten hallintapisteiden todentamisessa kaytettavia asiakir-

joja. (Ruokavirasto 2008.)

3.2 HACCP ohjelman valmistelu

HACCP-ohjelman ensimmainen vaihe on ryhman kokoaminen. Ryhmassa olisi hyva olla
asiantuntemusta mm. tuotantoprosesseista, kunnossa- ja puhtaanapidosta, laadunval-
vonnasta ja elintarvikehygieniasta. Myds johdon edustajan olisi hyva olla osana HACCP-

tyoryhmaa. Toisessa vaiheessa nimetaan vastuuhenkild. Useamman tuoteryhman
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yrityksessa voidaan perustaa tuoteryhmakohtainen HACCP-ryhma ja jokaiselle olisi

hyva nimeta oma koordinaattori. (Ruokavirasto 2008.)

Kolmannessa vaiheessa tehdaan tuotteen kuvaus. Kuvauksesta tulee ilmeta mikéa tuote,
millainen, miten valmistettu, alkuperd, pakkaustapa, pakkausmerkinta, sailyvyys ja ja-
kelu. (Ruokavirasto 2008.)

Neljannessa vaiheessa tuotteen kayttgjien ja kayttotavan kuvauksen liséksi tulee ilmeta
mahdolliset kayttajaryhmat kuten yleinen vai riskiryhmét. Todennékoisin kayttotapa tulee
ilmetéa kuvauksessa (Liite 1). (Ruokavirasto 2008.)

Viidennessa vaiheessa laaditaan jokaiselle tuotteelle ja tuoteryhmalle vuokaavio. Siiné
iimenee tapahtumajarjestyksessa tuotteen olennaiset tuotanto- ja tytvaiheet. Kaaviossa
tulee ilmeté vastaanotto, tuotantovaiheet ja niiden kesto, siirrot tilasta toiseen, uudelleen
kasittely ja huoneiden hygieniatasot. (Liite 2). Ruokavirasto 2008.)

Vuokaavion varmistaminen on Kirjattava ylés ja HACCP ryhman tulee varmistaa vuokaa-
vion vastaaminen toimintaan néahden ja tarvittaessa muokattava sitd. Kuudennessa vai-
heessa tulee arvioida vaaroja seitseman HACCP periaatteen mukaan (Liite3) (Ruokavi-
rasto 2008.)

3.3 HACCP-ohjelman laatiminen

Periaate 1: Vaarojen arviointi:

Vaarat tunnistetaan kaikissa vaiheissa raaka-aineesta valmistukseen, kasittelyyn jake-
luun ja kulutukseen. Vaarojen vakavuus ja todennakoisyys maéaritettava seka kirjattava
ennaltaehkaisevat toimenpiteet, joilla vaaroja hallitaan. Vaaroja voi siséltya itse raaka-
aineeseen, puolivalmiissa tuotteissa tai lopputuotteissa. Vaaroja saattaa aiheuttaa bio-
logiset, kemialliset tai fysikaaliset kuten taudinaiheuttajamikrobit. Vaaraa voi aiheuttaa
myds mikrobien haitallinen lisd&antyminen jossain toimitusketjun vaiheessa. Vaarojen ar-
vioinnin pohjaksi tarvitaan vuokaaviota ja tuotekuvausta. Vaarojenvakavuuden ja toden-
nakoisyyden perusteella paatetdan merkittavista vaaroista ja on perusta tuotteen, laittei-

den, prosessin kehittamiselle. Kaikki johtopaatokset tulee kirjata ylos.
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Maitotuotteiden maitoraaka-aineisiin (pastdroitu tai kuumentamaton)
liittyvien vaarojen todenndkdisyys

Vaaran aste Vaaran luenne Vaara Huomicitavaa
Todenndkdinen | Mikrobiologinen | Bacillus cereus Mikrobiologisia vaaroja: Elintarvikeviraston
Listeria monocytogenes yhteisjulkaisuopas 1/2003: Opas elintarvikkeiden ja
talousveden mikrobiologisista vaaroista
Kemiallinen -
Fysikaalinen =
Mahdollinen Mikrobiologinen | E. coli O 157 (EHEC) Kuumentamaton raaka-aine, kuten pastiroimaton
Kampylobakesri raakamaito ja raakamaitotuotteat
Salmaonella spp.
Staphylococcus aureus
Kemiallinen Elzinladkejaamat
Virheellinen vitamiinilisdys
Allergeenit Oleellinen, jos allergeeneja sisaltivia tuotteita
tehdadan samoilla tuctantolinjeilla kuin muita
Fysikaalinen Vierasasine
Epd- Mikrobiologinen | Clostridium perfringens
todennikbinen {klostridit)
Yarsinia enterolitica
MNero-virus
Kemiallinen ¥Ympdristdkemikaalit (muut kuin | Elintarvikevirasto: Valventaopas 272002,
dioksiini) Elintarvikkeiden ja veden kemialliset vaarat
Dioksiini Valtakunnalliset tutkimukset vierasainechjelman
Torjunta-ainejaimit [EELIBSEA
Raskasmetallit Raskasmetalleja ja ympéristikemikaaleja voi olla
H k paikallisesti siten, ettd rehujen kautta niitd joutuu
TS maiteon
Fysikaalinen

Lahde: Maidonjalostusteollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006.

Elintarviketeollisuusliitto.

Kuva 2 Vaarojen todennakdisyys (Elintarviketeollisuusliitto 2006).

Periaate 2: Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

17

Kriittisilla pisteilla tarkoitetaan niit& kohtia tuotantoprosessissa, joita voidaan ohjata vaa-

ran tai esiintymistodennékoisyyden poistamiseksi. TyOdvaihe voi aiheuttaa terveysvaaraa
ja vaaroja voi mitata tai todeta arvioimalla. Naité vaaroja voidaan pienentda hallinnalla ja
niille voidaan mé&arittdé raja-arvot. Kriittisten raja-arvojen ylittyessa niit voidaan korjata
toimenpiteilld, joilla turvataan tyéskentelyolosuhteet. Usein nama pisteet ovat vastaan-
otto tai kayttdonotto, lampdokasittely, jadhdytys- ja pakastusvaihe, sailéntdaineen lisaa-

misvaihe tai pakkausvaihe.

Arvioinnissa loydetyt vaarat, joita ei voida hallita kriittisten hallintapisteiden avulla, voi-
daan hallita tukijarjestelmalla. (Kuva 4)
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TYONTEKIJA

Hygieniachjeet ja niiden valvonta
Tybntekijoiden terveydentilan seuranta

=

[

TYOYMPARISTO

Kylmaketjun hallinta

Veden laadun seuranta

Haittaeldinten torjunta

Puhdistus ja desinfiointi ja niiden seuranta
Kunnossapito-chjelma

Kuljetusten seuranta

latehualto

- T R SR TC R RS . ]

TUOTTEET

Tiedot raaka-aineista

Tiedot tuotteista

Tuotetutkimusten huomiocon ottaminen ndytteenottosuunnitelmassa
laljitettavyys

Tiedottamis- ja takaisinvetosuunnitelma

Pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuus

Pakkausmerkintdjen oikeellisuus

- T ST R RS

D MUISTALISAKSI

nien, kivenndisaineiden ja muiden vastaavien tuotteiden lisddminen lainsdadanndn vaatimusten mukaisesti
2. Omavalventa-asiakirjojen sdilytyksen ohjeistaminen

1. Valmistusaineiden, lisdaineiden, entsyymien, valmistuksen apuaineiden, ravintoaineiden, elintarvikkeen kanssa
kosketuksiin joutuvien tarvikkeiden, toimintojen ja tuotteiden lakisdateiset vaatimukset. Muista mybs vitamii-
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Kuva 3. Tukijarjestelma (Elintarviketeollisuusliitto 2006).

Periaate 3: Kriittisten rajojen maarittdminen

Jokaiselle hallinta pisteelle asetetaan kriittiset rajat ja niitd on noudatettava. Nain varmis-

tetaan, etta kriittinen hallinta piste on hallinnassa. Nama arvot ovat joko minimi tai mak-

simi arvoja ja niiden avulla voidaan hallita terveydelle kohdistuvat vaarat. Vaarat voivat

olla biologisia, kemiallisia tai fysikaalisia tai muita arviointi tuloksia kuten lampdétila, aika,

maku, haju tai ulkonaké. Tieto hyvaksyttavista rajoista voi usein perustua viranomais-

maarayksiin tai tutkimustuloksiin. (Kuva 5)

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Tuija Haapakorva



19

Esimerkiksi:

Relationship between D-values and processing temperature

Relationship between temperature and D-values

Log D (sec)

.2
-3 .
50 60 70 a0 90 100 110
Temperature
# Listeria monoeylogenes @ Bacillus cereus  4E_ coll  « Salmonella spp.  x Gl botulinum
Fitted linear relationships between temperature and D-values presented above
B. cereus Log Ds)= -0.0936"T + 11.849
E. coli logDis)= -01796"'T +12.729
Cl. botulinum Log Dis)= -0.107"T + 12.266
Salmonella Log D(s)= -0.0672'T +6.0872
L monocytogenes logDis)= -0.166"T +11.989

Kuva 4. Ajan ja lampdtilan suhde (Assifonte 2018).

Periaate 4: Kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantojen laatiminen

Seurantajarjestelmalla varmistetaan kriittisen pisteen hallinta. Niitd seurataan ja nain voi-
daan todeta, pysytdanko kriittisten rajojen sisalla. Seurantakdytanto tulee suunnitella,
kuvata ja ohjeistaa mita seurataan, miten ja kuinka usein, miten kirjataan ja kenelle il-

moitetaan poikkeamasta.
Periaate 5: Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

Kun kriittisen pisteen raja-arvot alittuvat tai ylittyvéat tulee méaaritella ne toimenpiteet, joi-
hin ryhdytaan tilanteen korjaamiseksi. Toimenpiteiden avulla tilanne saadaan hallintaan
ennen kuin se aiheuttaa vaaraa tai voidaan pysayttaa vaaran ennen kuin se paasee ku-
lutukseen asti. Toimenpiteet tulee olla, ettéa voidaan nayttaa tilanteen olevan hallinnassa,

kuten laitteiden toimintakyvyn korjaus, lisapuhdistus, lampétilan korjaus tai
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tuotantoprosessin korjaus. Poikkeaman aikana lapi menneet tuotteet tulee tarkastaa ja
mahdollinen kayttdkielto tai takaisinveto tai muu korjaava toimenpide. Kaikki toimenpi-

teet tulee myos kirjata HACCP-kirjanpitoon.
Periaate 6: Todentamiskaytantojen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi

Todentaminen on ohjeiden ja tallennettujen tietojen seurantaa ja arviointia. Siihen sisél-
tyy tutkimuksia tai aistinvaraisia arviointeja. Todentaminen on saanndllista ja liséksi
my@s tarpeen niin vaatiessa vaaran ilmetessa. Todentaminen on aina dokumentoitava
ja sen suorittaja on eri henkild kuin seurantaa tekeva. Viranomainen voi suorittaa myos

todentamista, jolloin se on osa elintarvikevalvontaa.

Validoinnilla vahvistetaan HACCP-ohjelman oikeellisuus ja turvallisuus. Todetaan, voi-
daanko ohjelmalla taata kaikkien turvallisuus vai onko ohjelman muuttaminen tarpeel-
lista. Validointi tulisi tehd& jo kayttdonottovaiheessa ja silloin kun tarvitaan muuttaa tuo-
tetta tai prosessia, terveysvaaran ilmaantuessa ja kriittisten pisteiden toistuvalla ylittymi-
sella. Kirjallinen raportti on tehtava jokaisen validoinnin jalkeen.

Periaate 7: HACCP-ohjelman asiakirjat ja tallenteet

Kaikki dokumentit, jotka syntyvat laadittaessa HACCP-jarjestelmaé ovat asiakirjoja. Kir-
jallisesti tulee sopia kuka paivittaa, miten usein, ja miten uudistetut versiot otetaan kayt-
toon. Asiakirjojen tulee olla tunnistettavissa, jaljitettavissa ja niin ettei niita voi muuttaa.

Sailytysaika on kaksi vuotta ja ainakin 6 kuukautta yli tuotteen myyntiajan jalkeen.
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4 OPINNAYTETYON TOTEUTUS

Opinnaytety® alkoi selvittamalla mita tarkoittaa laitosstatus ja milloin sita tarvitaan. Po-
tentiaalisen asiakkaan kanssa neuvottelut olivat alkaneet varaston vuokrauksesta ja teh-
tavaksi tuli selvittda mitd laitosstatus merkitsee Warasto Finlandille. Tutkittavan aiheen
hyodyt ja haitat yhden asiakkaan kohdalta. Tuli myds selvittaa millainen prosessin hake-

minen on ja mita siihen vaaditaan, jos sellaista haetaan.

Lahdekirjoja ei aiheesta hyvin I6ytynyt, ainoastaan lainsaadanto tuli vastaan tutkimuk-
sessa. Siksi haastattelujen kautta sain tietoa kuka vastaa ja mista ja millainen rooli kul-

lakin viranomaisella on laitosluvan hakemisessa.

Haastateltavina oli Turun kaupungin elintarvikevalvonnasta elintarvikevalvoja Kari Val-
kola, joka ohjasi maitoalan laitosten valvonnasta vastaavalle eldinlaakarille Sirpa Kemi-
lalle. Kemila ohjasi teknisissa asioissa ruokaviraston Marko Naapurille. My6s Turun ra-
kennusvalvonta on antanut tietoja kohteen rakennusteknisesta kayttotarkoituksesta, joka

vaaditaan elintarvikehuoneistoilmoituksen tekoon.

Opinnaytetydn ensimmaisen viikon selvittelyjen jalkeen Warasto Finland teki paatoksen,
etta varastoon haetaan vain elintarvikehuoneen lupa. Jos pakkaajaksi kirjattaisiin Wa-
rasto Finland, niin silloin tulisi myds Warasto Finlandin hakea laitostunnusta. Neuvottelut
jatkuivat asiakkaan kanssa ja asiakas hakee laitosstatuksen itselleen, joten selvityksesta

oli suuri hyéty jo tuossa vaiheessa Warasto Finlandille.

Tutkimuksen edetessa selvisi koko prosessi, milloin pitdd hakea laitossatus, mita vaati-
muksia rakennukseen kohdistuu ja ajallinen kesto koko prosessille. Turun kaupungin
valvovan eldinlddkarin puhelinhaastattelussa kavi ilmi, ettd Turun seudulla on tana
vuonna yksi yritys hakenut maitoalan laitosstatusta ja tuloksena oli hakemuksen hylk&a-
minen, koska ilmastointi oli jatetty huomioimatta. limastoinnin vaatimuksena on hepa
suodatinjarjestelmé. Suodatusteho on oltava riittava pitamaan mikrobiologisia vaaroja

pois huoneilmasta. Suodatusjarjestelmé kuitenkin on arvokas investointi.

Asiakas eli tuotteen omistaja vastaa laitostunnuksen hakemisesta, joten Warasto Finlan-
din tehtavaksi jai tyhjentdd alue mihin hygieniakontti laitetaan ja tehd& elintarvikehuo-
neistoilmoitus hakemus. Hakemuksen lahettamisen jalkeen jdimme odottamaan tarkas-
tajaa ja lupaa. Hakemus hyvéaksyttiin noin kolmen viikon kuluttua hakemuksesta. Koska

asiakkaalla on myds luomutuotteita, oli selvitettdva tiedot luomulupahakemusta varten.
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Koska Warastolla on ollut aikaisemmin luomutuotteiden varastointia ja lupa, niin l&hetet-
tiin hakemus ruokavirastolle. Seuraavan paivana tuli soitto, jossa kerrottiin, etta lupa-
asia muuttunut niin, etta tuotteen omistaja hakee luvan. Nain ollen laitettiin hakemus

taytettyna tuotteiden omistajalle.

Taman opinnayteydn merkitys Warasto Finlandille jaa tulevaisuuteen mahdollisuutena,
jos joskus tarvitsee laitoslupaa hakea niin kaikki tiedot ovat yhdessa paikassa. Myos
elintarvikehuoneiston omavalvontaa voidaan tehostaa ja kehittdd. Mahdollisuutena jakaa
tata tietoa asiantuntijan roolissa asiakkaille. Asiakkaille taman tyén merkitys on myds
olennainen, silla voidaan vahvalla pohjalla antaa ohjeita ja selventaa vastuita ja velvolli-

suuksia tuotteiden osalta.

Tutkimuskysymykseen |6ytyi vastaus hyvinkin nopeasti. Samalla selvisi, milloin varaston
tulee hakea elintarvikelupa ilmoitusmenettelylla ja mita tarvitse tehda elintarvikehuo-
neisto luvan hakemiseksi. Omavalvontasuunnitelman tekemisen tarkeys ja tarpeellisuus
hakemuksen liitteeksi selvisi. Opinnaytetytn aikana lahetettiin hakemus elintarvikehuo-

neistostaTurun kaupungin elintarvikevalvontaan. Hakemus hyvaksyttiin ja toiminta alkoi.

Opinnaytetydssa selvisi mitka vaatimukset tulee tayttya, jotta laitostunnusta taytyy ha-
kea. Laitosstatuksen tarvitsee se osapuoli, joka leikkaa ja pakkaa tuotteen, Eli tuotteen
omistaja haki laitosstatuksen. Laitostunnuksen hakemiseen vaadittavat tiedot on selvi-

tetty.

Lopuksi voidaan todeta, ettda Warasto Finland Oy tayttaa varastoinnillaan lakisaateiset

vaatimukset elintarvikkeiden varastoinnille.
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5 POHDINTA

Tyon edetessa sain kansiooni 11 opinnaytety6ta, jotka olivat kasitelleet aihetta tavalla
tai toisella. Oli elintarvikevarastointia ja HACCP-ohjelman laatimista tuotteelle mutta
kaikki ne kasittelivat tuotteen valmistajan omaa varastointia ei 3 PL toimijan kannalta.
Taman tyon tuloksena, se kumman tuli hakea laitosstatusta, prosessi muodostui selke-
aksi. Asiakkaan omissa tiloissa omien tydntekijdiden kanssa statuksen hakeminen tuli
siis heidan vastuulleen ja varastointi tuli meidéan elintarvikehuoneiston alaisuuteen. Wa-
rasto Finlandin muillakin asiakkailla on elintarvikkeita, joten muutkin asiakkaat hyotyivat
elintarvikehuoneisto statuksesta. Taméan tyon paattyessa ole saanut hoitaakseni myos
muiden Warasto Finlandin varastojen elintarvikehuoneisto ilmoitusten tekoa sek& oma-

valvontasuunnitelmien tekoa. Tyon merkitys myds omalle oppimiselle oli merkityksellista.

Vaikka tama tyd kasitteli vain maitoalan elintarvikkeita, niin tormésin harmaaseen aluee-
seen, jota voisi tutkia tarkemmin, vastuiden rajapinta muiden elintarvikkeiden kanssa.
Haasteellista tassa oli se minkd Turun kaupungin tervEUstarkastaja Valkolakin sanoi,
ettd vastuiden rajapinta tuotteen omistajan ja tuotteen varastoijan valilla on valilla har-
maata aluetta. Jos tuotteen omistaja tuo maahan tuotteita, joita se itse ei kasittele, silla
kuljetusliike tuo suoraan 3 PL toimijan varastolle niin tarvitseeko oikeasti tuon omis-
taja/ostajan tehda elintarvikehuoneistoilmoitus. Kyseenalaistin tdssa kohtaa tuotteen
omistajan vastuuta tehda ilmoitus. Kuljetusliikkeilldhdn on omat elintarvikekuljetusten
yleiset hyvan kaytanndn ohjeensa ja vastuunsa ja meilla 3 PL varastoijana on oma elin-
tarvikehuoneistolupa jo olemassa. Tuote siis kulkee valvottua reittia loppukuluttajalle
asti. Tama asia on jo vireilla siten, etté terveystarkastajalta odotan tietoja siitd, mika on
Turun kaupungin elintarvikevalvonnan kanta. Heillekdan asia ei ole yksinkertainen ja

jaén siis odottamaan viranomaisen kantaa ja paatosta asiaan.

Lopputuloksena laitosstatuksen merkitys Warasto Finlandille on nahdakseni hyvin mini-
maalinen, silla tuotteita varastoidaan laidasta laitaan, eikd pelkastaan elintarvikkeita.
Mydskin toiminta on koko toimialaan ndhden pienta ja asiakkaina on pienid yrityksia,
jotka eivat vaadi laatustandardeja tai laitostunnusta yhteistyokumppaneiltaan. Ymmarran
sen kilpailuvaltiksi sellaiselle, joka harjoittaa pelkastaan elintarvikkeiden varastointia ja
varsinkin kylma- tai pakkasvarastointia. Myds sellaiselle, jolla suuret volyymit ja yhteis-
tyota suurien toimijoiden kanssa. Vertaisin tasséa kohtaa laitosstatusta ja laatusertifikaat-

tia toisiinsa, molempien hakemiseen tarvitaan resursseja ja pitkalle vietyja prosesseja
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saavuttaakseen sen hyddyn ja saaden siita kilpailuedun yritykselleen. Maailmanlaajui-
nen ISO 9001 standardi ei taytd kaikkia vaatimuksia elintarvikkeiden turvallisuuden
osalta. Vuonna 2006 julkaistiin 1ISO 22000 sertifikaatti, joka yhdistéda HACCP-ohjelman
ja 1SO 9001 laatustandardin. Tassakin olisi hyva jatkotutkimuksen aihe sellaiselle jolla jo

on esimerkiksi ISO 9001 kaytdssa.
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Tuotteen ja sen kayttotarkoituksen kuvaus

Liite 1

Tekija

Versio

Paivamaara

Prosessi

Tuotteen tai tuoteryhman nimi

tuotteen tai tuoteryhman nimi
(esim. joghurtti)

Tuotteen kuvaus

valmistus ja lisdaineet (tuotekohtaisesti)
fysikaaliskemialliset ominaisuudet (esim PH)
valmistusparametrit (esim. kuumennuslampo-
tila ja -aika)

sailyvyys (aika. lampdtila)

Jakelu

jakelualue (alueellinen, kansallinen, vienti)

. myyntipaikka (laitos, vahittaismyynti, suurta-
lous)

. jakelua koskevat vaatimukset (lampétila)
jakelutapa (kuljetusvaline)

keskim&aréinen kuljetusaika

Kuluttajaryhma

tuotteen kohderyhma (yleinen kulutus tai rajat-
turyhma kuten lapset)

Tuotteen kayttotapa

oletetun kuluttajan kayttama valmistustapa
(esim. kuumentaminen)
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Liite 2

Vuokaavio

Pakkaustarvikkeiden Juuston vastaanotto

vastaanotto (kypsé juusto <7 °C)

WVarastointi Varastointi (kypsa
juusto 5°C)
Esikasittely (leikkaus)
Punnitus
Pakkaaminen
Etiketdinti?
Varastointi 5°C
Lahetys

ﬂ Osan vaihto (seuraava sivu)
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(HACCP-OHJELMA)

YHTEENVETO VAAROJEN ARVIOINNISTA

Voi kdyttaa myds muun toimijan mallipohjaa

Liite 3

i)

Liite 3

Tekija Versio Péaivamaara
Prosessi

. Onko vaara vakava ja . ] A Onko vaihe kriittinen
Tuotantovaihe 1) Vaara 2) todennakainen 3) Paatoksen peruste 4) Hallintakeino 5) hallinta-piste §)
Téyttoohje

1) Sarakkeeseen kirjoitetaan raaka-aineet tai raaka-aineryhmét, lisdaineet ja pakkaustarvikkeet seka jokainen tyd- ja tuotantovaihe allekkain

2) Sarakkeeseen kirjoitetaan kaikki kyseisessa tyd- ja tuotantovaiheessa olevat biologiset (B), kemialliset (K) ja fysikaaliset (F) vaarat

3) Vaaran vakavuuden ja todennakoisyyden perusteella paétetaan vaaran merkittavyys, ( KYLLA/ El).

4) Sarakkeeseen kirjoitetaan, milla perusteella on paadytty edellisessa sarakkeessa (sarake 3) olevaan paatelmaén (KYLLAVEI).

6) Sarakkeeseen kirjoitetaan, miten kyseisessa tyo- tai tuotantovaiheessa oleva vaara estetaan tai poistetaan taikka sita vahennetéan
hyvaksyttavalle tasolle. Tama kohta taytetaan vain jos sarakkeen 3 kysymykseen on vastattu KYLLA.

6) Sarakkeeseen voidaan vastata KYLLA vain, jos vaara on merkittava (sarake 3 KYLLA) ja sarakkeen 5 mukaan kyseiselle vaaralle on tassa
tyd- tai tuotantovaiheessa hallintakeino, jolle voidaan asettaa kriittiset rajat ja laatia seurantajarjestelma.

Evira 283701 (100022)
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Kysymys

Kysymys

Kysymys

Kysymys

= Siirry kuvatun prosessin seuraavaan tunnistettuun vaaraan
#=* Hyvaksyttavat ja ei-hyvaksyltavat tasot on maaritettava
kokonaistaveitieiden pohjaita HACCP-ohjelman kriittisten

(Codex Alimentarius)

Esimerkki kritfisten hallintapisteiden
tunnistuksessa kaytetiavasia
paztoksentekopuusta

;u&;!jﬂd WydyTrrghcsan @Arparyhassad)

Voi

Onko olemassa ehkaisevia I

+ +
'

Onko hallinta t3ssa
vaiheessa valttamatonta

+

k3ytt3a myds muun toimisn malipohias

Muuta vaihetta,
prosessia tai
tuotetia

. [

|Ei|—|-|ECCP| —» | Loppu |

vahentamiseksi hyvaksytiavalle tasclle?
e

Onko vaihe nimenomaan suunnitelfu
jonkun vaaran poistamiseksitai sen

'

Voiko tunnistettu vaara (funnistetut
vaarat) aiheuttaa hyvaksyttavan tason
{hyvaksytiavat tasot) yiittavan
poikkeaman fai isaantya
ei-hyvaksyttavalle tasclle? ==

¥ '

| B | —| Eicce |

Poistaako jokin myohaisempi vaihe
tunnistetun vaaran (funnistetut vaarat)
tai vahentaakd sen esiinfymisen
hyvaksyttavalle tasolle? *!

v '

| Kylia | 6] —

+
[ecr] — [ ]

hallinfapisteiden tunnistamisen yhieydessa

Exva 253708
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| KRITTINEN

Liite 4



Liite 5

KRITTISTEN HALLINTAPISTEIDEN
SEURANTALOMAKE

‘ioi k3yttad myds muun wimian malipohisa Lie 5

Tekija

\ersio

Paivam3ara

CGP:n numero ja tuotantowaihe

Prosessi (walmistusprosessin nimi)

Tuote (kauppanimi)

Kriittinen raja (numeroin tai aistinvaraisen anvioinnin osalts sanalinen kuvaus)

Seurantstineys (esim. joka tuote-2ra tai kuinka monta kertaa pavassa)

Kaorjaavat toimenpitest
1 tuatteesesn kohdistuvat toimenpitsst

2 poikkeaman korjaarminen

3 poikkeaman syyn selitt3minen ja poistarninen

4 poikkeaman toistumisen estdminen

Paivamaara
Tuotteen - - Seurannan tulos Koriaawat
Tuotteen tunniste-tedot | Kellon- = Seurannan = =
mittzuksiz) numergin} mimikirzimet nimikirjaimet
1
2
3
4
5
[+
7
]
9
10
Tiedoksi
Esia 253706 s
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Liite 6

KRITTISTEN HALLINTAPISTEIDEN
POIKKEAMARAPORTTI

\ioi kSytia3 myds muun toimian malipohias Lisie 8
Tekija ‘ersio FPaivamaara
Prosessi
Tuote
Hawaittu poikkeama
CCP Paivamaara Alkz

Fuwaus poikkeamasta
1. Mitka olivat tuotteeseen kohdistunsst toimenpitest? Huomattiinko poikkeama ennen wwotssn Bhetsmists ynyksests?

2. Miten poikkeama korjattin?

3. Mika oli poikk=aman syy ja kuinks s= poistettin?

4. Mihin toimenpiteisiin ryhdytten poikkeaman toistumizen est@miseksi?

Asian kasiftely paattynyt
Pavamaars | Bika | Allekiroius

Todennettu (mitd todennethu, t=hdyt huomiot, toimenpitest)

Faivamaira | Alka | Tocentajan zllekifoitus

Tiedoksi

Esira 283707 T
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KRITTISTEN HALLINTAPISTEIDEN

TODENTAMISLOMAKE

Liite 7

‘i kSyttaa mySs muun woimian malipohiss Liie 7
Tekijd ‘ersio FPaivamaars
CCP:n numero ja tuotantovaihe
Prosessi (valmistusprosessin nimi)
Tuote (kauppanimmi)
Todentaja
Todentamistiheys
et o | Pty | menpien s | S et |
S ja ko kirjausten tarkistus o kirjaimet

Tiedoksi

Todentamisessa havaittujen epakohtizn johdosta tehdyt toirmenpitest
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HACCP-OHJELMAN YHTEENVETO

Liite 8

gul

Vioi kaytt my8s muun toimijan malipohjaa Liite 8
Kriitinen [ Paatoksen peruste 4) )

: Kriitteiset Korjaavat ) —
hallinta- | Vaara 2) raat3) it missa | Miten Tiveys Kuka fomenpiteet ) Todentaminen 6) | HACCP-asiakirjat
piste 1)

Téyttoohje

1) Kriittinen hallintapiste seké sanallisesti etta numeroin (esim. CCP 1, kuumennus).

2) Krittisessa hallintapisteessa oleva biologinen, kemiallinen tai fysikaalinen vaara, jota estetdén, poistetaan tai vahennetaan hyvaksyttavélle tasolle
3) Kiiittinen raja merkita&n numeroin (esim. lampotila, akka, pH) tai aistinvaraisen arvioinnin osalta sanallisesti. Téhan kohtaan merkitaan myos
mahdollinen hélytysraja.
4) Sarakkeeseen merkitaan seurannan seurattava asia, seurantapaikka, seurantatapa, seurannan maara ja tiheys ja suorittaja seké mahdollinen
poikkeamasta iimoittaminen.
5) Sarakkeeseen merkitaan kaikki korjaavat toimenpiteet kuten poikkeaman korjaaminen, poikkeaman syyn selvittaminen ja poistaminen, tuotteeseen
kohdistuvat toimenpiteet, poikkeaman toistumisen estaminen ja korjaavien toimenpiteiden suorittaja seka mahdollinen korjaavista toimenpiteista

iIimoittaminen. Tahan kohtaan merkitaan myds mahdollisen hélytysrajan ylityksen aiheuttamat toimenpitest

6) Sarakkeeseen merkitaan todentamisen suorittaja, todentamistapa, fodentamisen maara ja tiheys seka tarvittaessa todentamispaikka.
7) Seurannassa, korjaavissa toimenpiteissa ja todentamisessa syntyneet asiakirjat (esim. kéytettavien lomakkeiden nimet).

Evira 283713
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Lite 9/1

K SYMYKSIA HACCP-OHJELMAN 1@
VALIDOINTIA (ARVIOINTIA) VARTEN
‘ioi kdyttaa myds muun wimian malipohisa Lit= &

Yleistd
1. Onko jokaiselle tuotteelle tai tuoteryhmals laaditiuy HACCP-ohjelma?

2. Onko HACCP-ohjglma ja sen muutokset hywaksyity asianmukaissst?

HACCP-chjgiman valmistelevat vaihest

3. Onko HACCP-ryhman kokoonpano kuvattu, ent3 ryhman vastuuhenkild & vastuuenisko seki ryhman ammatiitsio ja sen
saama HACCP-koulutus?

4. Sisdhaaks HACCP-ohjglma tuotteen sekd tuotteen kiytajien ja kayitdtsvan kuvsuksen? Ovatho kuvsuksst sian Esalis?

5. Sisdhaakt HACCP-ohjglma vuokaaviot jokaisesta prosessista? Owvatho vuoksaviot varmisistut & ajan =sala?

Vaarojen arvioint
8. Onko waarojen anvicinti tehiy?

7. Aloitettinko vaarojen arvigint tunnistamalla jokaisesn tyi- & twotaniovaihessesn lityvat mahdolizst vaarst?
8. Onko waarojen tunnistuksessa otetiu huornioon twotisen k3ytiajanhmat j kaytdaEpa?

8. Arvioitinko jokaisen tunnistetun waaran vakawuus ja esintymisen todennakdisyys? Palizstilo vaanjen anioint yhden =i
useamman wakawan ja todennakdisen vaaran?

10. Tunnistettinko edelld mainituille vakaville ja todenndkdizille vaarodle hallintskzinot kysssessa - =i wotsntowvahesssa?
Jos hallintaksinoa ei ole kyseisessa tuotantovaihessss eikd vaaras hallits myohermmassa wotsntiovaihesssa, onko wotsts =
fuotantoprosessia muutstiu?

11. Onko elintarvikealan toimijalla vaarojen anvicintia tukevss ainsistoa? Onko vaanojen anaoinnissa tshtyjen pasiosten
perusteet kifatiu ja cvatko ne uskottavia?

Kriittiset hallintapisteet
12. Kohdistuvatho krittiset hallintspistest vaamjen halintaan, =i Bstuasiodn?

13. Tukijarjestelmaan kuuluwia asioita ei ole valittu krittiseksi halintapisiesksi?
14. Onko elintarvikealan toimijalla knittisen hallintapisteen valintsan liityvas sinsistos?
15. Onko kriittisten hallintapisteiden valintaan littyws padoksentako kfstu?

18. Onko jokaisessa kriittiseksi hallintapistesksi valitussa tyd- 31 wotantovaihesssa halintakzino, jolls vaarois voidsan est33,
poistaa tai vahent33 hyvaksytidvalle @solle?

17. Onko krittiseksi hallintapisteeksi valitiu sellainen tyd- =i wotantovaihe. joss3 olevas vaaraa halitzan mydhemmassa
saman tuotantoprosessin waihessza?

Krittisten rajojen madritys
18. Onko jokaiselle krittisen hallintapistzen hallintzskeinolle valitu kmitinen rsis?

19. Onko kriittisen rajan valinnallz tisteellizid, teknisia ai lainsaadannallizid perusteits ja onko perustest onatu?

20. Jos prosessille on madritetty halytysraja (i pakollinen), onko sen perustest kfatu?

Seuranta
21. Onko jokaiselle kritiselz hallintapistesliz madntety sswrantamenstzim j3 -theys sen toteamseksi, en3 itizsss
rajoissa pysytaan?

22. Onko elintarvikealan toimijalla sineistos, joka tukes sswrantamanstelmisn ja -theyksien valintsa? Onko sewants-
menetelman ja -tiheyden valinnanperustest kifatu?

23. Onko seurantaa suorittava henkild nimetty?

24, Onko HACCP-ohjglmassa seurantzlomakhest?

Korjaavat toimenpitest
25, Onko jokaisen kriittisen hallintspistesn krittisten rajojen podkkzamille masristy korjaavat nimenpitss?

28. SisdtEwathd korjasvat toimenpitset poikkeaman korjaamisen. syyn sehit3misen 5 poisiamisen, iSumisen estamisean 3
tuottesseen kohdistuvat toimenpitest isteeksi?

27. Onko korjasvien toimenpiteiden suoritiaja nimetty?

Esiva 283747 {12
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Liite 9/ 2

KYSYMYKSIA HACCP-OHJELMAN 2
VALIDOINTIA (ARVIOINTIA) VARTEN
oi kSyttaa myds muun wimian malipohias Lit= &

238. Onko HACCP-ohjglmaan sisdlyisty korjaavien toimenpitsiden kigsaminen 3 lomakdeest?
249. Tehdidnkd korjaavista toimenpiteistd poikkeamaraportti?

Todentaminen
30, Onko HACCP-ohjglmassa menettelytavat ja theydet sewannassa ja korjaavissa toimenpitzizsa synymeiden kinsustsn
tarkistamiseksi?

3. Onko HACCP-ohjglmassa menettelytavat ja theydet, joils tarkkaillasn ssurannan j3 korjaavien tomenpitsiden
suorittamista?

32. Onko HACCP-ohjglmaan sisdlyisty naytteiden otio tuotisists todentamismenstelimans? Onko korssvat inimenpitsst
middritelty, jos tulokset ovat huonoja?

33. Onko HACCP-ohjglmassa menettelytavat ja theydet mittsuslaiteiden tarkastamiselsi? Tarkiststzanko mitsusiamsst
HACCP-ohjgiman muksisesti?

34, Onko elintarvikeslan toimijalla sineistos, joka tukes todentarmiskaytantoja ja theyksia?

35, Osoittavatko kirjaukset, =it3 jokaista krittista hallintspisteits on seuratu HAZCP-chjgiman muksisest (ssurantameanstsimat
ja —tiheys) ja twlokset ovat pysynest knittisis=3 rajoissa’?

38. Sisaltavatko kirjauksst todellisst seurannassa tehdyt havainnot ja mitausaneot? Onko poikizaman lsatw sty olein?

37. Ospittaakn tydntekijfiden toiminnan tarkasisly, eft3 he suonttavat seursnnsn j3 kodasvat toimenpisst HACCP -ohjsiman mulsisesi?
38. Onko korjaaviin toimenpiteisiin ryhdytty, jos knittisist3 rajoista on poiketu?

39. Owatho korjaavat toimenpitest ollest ittdvia?

40. Maaritettinkd poikkeaman syy aina?

41. Puoistiko korjasva toimenpide poikkeaman syyn?

42, Takasiko korjaava toimenpide, eit3 kritinen halintapiste saatn jalleen halintzan?

43. Tehtinkd ennalktzshkiisevia toimenpiteita poikkeaman toistumizen estamiseksi?

44, Takasivatko korjaawat toimenpitest, etd vislists twotetta =i paassyt markidnoille?

Validointi {arviointi)
45, Onko HACCP-ohjglma validoitu sen varmistamiseksi. ei3 se toimi tarkoitzulla Evslis?

48. Onko validointitapa ja -theys seka validoinnin suorittaja mainittu HACCP-ohjeimassa?
47. Onko validointi tehty vuosittsin (ja merkatty HACCP-ohjelmasn)?

43. Onko tapahtunut sellsisia muutoksia, jotks voisivat vaikuttss vaaroien andointiin tai HACCP-ohjeimaan? Tehtinks SiGin
uudellzen arviginti?

40, Muutettiinko valittémast HACCP-ohjelmaa, jos validaint paljast, et HACCP-ohisima e ens33 Syt vasimuisia?

Kirjaaminen ja HACCP-asiakirjat
50. Onko HACCP-ohjglmassa kuvattu seurannan, korjaavien toimenpiteiden 3 todentamisen kifaaminen?

1. Onko seurannasta, korfjaavists toimenpiteist3 3 todentamisessa i=hdyiss3 kjauksissa

- tuctekoodi

- tuotieen nimi tai kivaus

- tuotantoers

- pdivays ja kellonaika

- seurannan tai todentamisen tulokset (esim. mitatu Bmpdtis) ja i=hdyt wimenpiest
52. Onko jokaisessa kifauksessa laitoksen tydntekisEn nirmikirjaimet @i alskinoitus?

53. Onko clemassa varmistusmenetiely, joka takas s3hkdisen tedon pysywyyden
54 Siilytetaankd asiakirjoja vaaditty aika?

55, Ovatho asiskifjat valittdmasti saatavilla

Esia 263717 1G]
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