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Kaikilta rehualan toimijoilta vaaditaan omavalvontasuunnitelma. Alkutuotantoa lu-
kuun ottamatta suunnitelmaan tulee sisaltya toiminnan vaara-analyysi ja kriittisten
pisteiden hallintajarjestelmé. Rehutehtaan omavalvontasuunnitelman tulee kattaa
rehunvalmistusprosessi raaka-aineiden hankinnasta tuotteen loppukayttajalle luo-
vuttamiseen.

Kehittamistyoni tarkoitus oli selvittda voimassa olevan lainsdddanndn seka ohjeis-
tuksen mukaan rehutehtaan omavalvontasuunnitelmaan tarvittavat asiat seka luo-
da perusteet omavalvontasuunnitelman laatimiseen viljelijdiden yhteisille rehuteh-
taille. Selvityksen perusteella tein kehittdmissuunnitelman Osuuskunta Perhon
Kahun rehutehtaalle. Tyoni on samalla Seindjoen ammattikorkeakoulun maa- ja
metsatalouden yksikdssa tehtavéa opinnaytetyo.

Selvityksen perusteella Osuuskunta Perhon Kahun tehtaalla on tarvetta parantaa
tyontekijoiden ja vierailijoiden henkilékohtaista hygieniaa, tuhoeldintorjuntaa, puh-
taanapitoa, jatehuoltoa, laitteiden ja rakenteiden kunnossapitoa, tehdasalueen
toimintaa, raaka-aineiden ja rehujen kuljetuksia seka varastointia, rehuerien jaljitet-
tavyytta ja tallenteita, naytteiden ottamista, laadunvalvontaa ja analysointia seka
HACCP- ohjelman laatimista.

Kattavan sekd toteuttamiskelpoisen omavalvontasuunnitelman laatimisen
edellytyksend olevien asioiden Kka&sittely oli haastavaa, koska kaytdnnén
ohjeistuksia ei ollut yleisesti saatavilla. Saatavilla oleva ohjeistus oli laadittu
padasiassa rehuteollisuuden kayttoon, minka vuoksi sitd piti soveltaa laajasti.
Laaditut kehittdmistoimenpiteet Osuuskunta Perhon Kahun tehtaalle ovat
toteuttamiskelpoisia ja ne kattavat hyvin koko rehunvalmistusprosessin. Niita
voidaan  hyddyntdaa  tapauskohtaisesti muiden  vastaavien  tehtaiden
omavalvontasuunnitelmien laadintatyon perustana.
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Every feed operator needs in-house control. The plan should include hazard
analysis and critical control points with the exception of primary production. A
development of my thesis was to examine the essential things in the existing
legislation and guidance in feed mill in-house control and establish criteria for
drawing up the in-house control for farmers common feed mills.

I made an in-house control plan for Cooperative Perho's Kahu feed mill which is
based on my investigation. The work required at the factory is need to improve
workers and visitors personal hygiene, pest control, sanitation, waste disposal,
maintenance of equipment and facilities, activities in the factory area, transport
and storage of raw materials and feed, feed batch traceability and records,
sampling, quality control and analysis and the HACCP program.

A comprehensive and viable preparation of in-house controls was a challenge
because practical advice was not available. The drawing up of development
measures for the Cooperative Perho's Kahu feed mill was feasible. These results
can be utilized as a basis in other similar factory in-house controls.
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1 JOHDANTO

Turvalliset elintarvikkeet ovat kuluttajien perusoikeus. Taman perusoikeuden to-
teutuminen vaatii monia valvontatoimenpiteitd alkutuotannossa, elintarviketeolli-
suudessa, kaupassa seka tuotteiden kuljetuksissa. Turvallisen elintarvikkeen pe-
rusta luodaan alkutuotannossa ja siihen liittyvissa raaka-aineissa. Tuotantoel&imil-
le sybtettavien rehujen turvallisuus on yksi tarkea elementti tassa ketjussa. Rehu-
turvallisuuden varmistamiseksi alkutuotannossa toimiville yrittajille tulee olla selke-

at ja toteuttamiskelpoiset toimintaohjeet.

Tyodssani kasittelen nautakarjan rehujen valmistukseen tarkoitetun rehutehtaan
toiminnan omavalvontaa. Toimeksiantajana tydéssani on usean nautakarjatilan yh-
teisomistuksessa oleva rehutehdas, Osuuskunta Perhon Kahu. Asia on ajankoh-
tainen, koska kysyntdd seka kiinnostusta viljelijdiden yhteisomistuksessa oleville
rehutehtaille on paljon. Tavoitteena on yhteisomistuksessa olevan rehutehtaan
avulla pienentda vakirehukustannuksia. Toiminnassa on jo muutamia vastaavia
tehtaita seka uusia on suunnitteilla. Toiminnan rehuturvallisuuden varmistaminen
on yksi tarked osa paivittaista tyoskentelya tehtaalla. Lahtokohtana on, etta rehu-

hygienia on samalla tasolla niin pienissa kuin suurissakin tehtaissa.

Tarkoituksena oli  selvittdd voimassa olevan lainsdadannon pohjalta
rehuvalmistuksen omavalvontasuunnitelmaan liittyvat asiat rehutehtaalla. Mita
asioita toiminnassa pitdd ottaa huomioon ja kuinka toteuttamiskelpoisia ne ovat?
Rehutehtaan omavalvontaan keskeisesti kuuluvat asiat olen tydstanyt
mahdollisimman selked&dn muotoon. Toivon selvitykseni auttavan ymmartamaan
rehunvalmistuksen omavalvonnan kokonaisuutta seka antavan evaat laatia
omavalvontasuunnitelma  tybni  tiedoilla.  Selvityksen pohjalta laaditut
kehittamistoimenpiteet ovat suoraan kayttokelpoisia vain kyseiselle rehutehtaalle,
mutta niitd voi soveltaa hyvin eri kohteisiin. Erityisesti uutta tuotantolaitosta
suunniteltaessa niitda kannattaa hyddyntaa. Selvitystydni ohessa syntyi myds
Osuuskunta Perhon Kahun tehtaalle omavalvontasuunnitelma. Selvitysty6 tehtiin

opinnaytetyona Seinajoen ammattikorkeakoulun (SeAMK) limajoen toimipisteessa.



2 REHUALAN VALVONTA

2.1 Lainsaadanto

Euroopan parlamentin ja neuvoston rehuhygienia-asetuksen (EY/183/2005) mu-
kaan koko rehuketjun alkutuotanto mukaan lukien tulee rekisterditya rehualan toi-
mijoiksi. Rekisterdinti tehdaan Suomessa Elintarviketurvallisuusvirastoon (jatkossa
Evira), joka myos valvoo rehuketjun toimintaa. Rekisterdinti on edellytys rehualalla
toiminnalle. (Evira, rehut, [viitattu 30.1.2010].)

Rehualan toimijalla on ensisijainen vastuu rehujen turvallisuudesta ja laadusta
kaikissa tuotannon, jalostuksen ja jakelun vaiheissa (EY:n asetus 178/2002 17
artikla). Yleisistd rehujen laatuvaatimuksista saadetd&n rehulaissa (86/2008).
Kansallisen lainsdddanndn mukaan Suomessa kaytettavat rehut eivat saa sisaltaa
salmonellaa. (Evira, rehut, [viitattu 30.1.2010].) Rehuhygienia-asetus
(EY/183/2005) edellyttdd kaikilta rehualan toimijoilta alkutuotantoa Iukuun
ottamatta vaara-analyysia ja kriittisten hallintapisteiden jarjestelméa (jatkossa
HACCP). HACCAP (Hazard Analysis and Ciritical Control Point) tarkoittaa
jarjestelmaa, jolla hallitaan elintarviketurvallisuuden kannalta olennaisia
vaaratekijoita kriittisten ohjauspisteiden avulla. HACCP:n ohella rehualan toimijalla
tulee olla kaytdssd omavalvonnan tukijarjestelmd. Omavalvontasuunnitelmaa
koskevat asiakirjat on toimitettava toimivaltaiselle viranomaiselle. (Eviran ohje
HACCP 2007, 1.)

Suomessa rehuntuotannon valvontaa suorittaa Evira, jonka rehuvalvonnan tarkoi-
tuksena on varmistaa, etta rehut ovat turvallisia, kayttotarkoitukseen soveltuvia
seka tayttavat lainsdadannon vaatimukset. Valvontayksikkod tarkastaa kotimaisia
rehuntuotantolaitoksia, tekee pistokoetarkastuksia sisamarkkina- ja maahantuonti-
tavaran osalta seka valvoo, etta kotimainen tuotanto ja rehuvalmistekauppa taytta-
vat saadetyt vaatimukset. Valvontakdynnit perustuvat Eviran rehualan toimijalle
tekemaan riskiarviointiin. Valvontayksikko kayttda apunaan valvonnassa valtuut-
tamiaan ministerion tarkastajia sekd ELY-keskuksen tarkastajia. (Evira, rehut, [vii-
tattu 30.1.2010].)



2.2 Omavalvonta

Omavalvonnan péaatarkoitus on ehkaista virheet ennen kuin ne paasevat synty-
maan. Omavalvonta on yrityksen omaa toimintaa, jonka tarkoituksena on varmis-
taa, ettd elintarvikkeet ovat kuluttajalle turvallisia ja tayttavat asetetut maarayk-
set.(ljas & Valimaki 2002, 72.) Elintarvikelaki, terveydensuojelulaki ja hygienialaki
maaraavat, etta jokaisen elintarvikealan yrityksen tulee selvittdéa omaan toimintaan
mahdollisesti liittyvat elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijat, laatia suunnitelma
mahdollisten vaaratekijoiden ehkaisemiseksi seka kontrolloimiseksi ja toimia laadi-
tun suunnitelman mukaisesti (Hatakka, Pakkala, Siivonen & Turja 2004, 104).
Omavalvonta koostuu tukijarjestelmésta, henkildston osaamisen varmistusosasta
sekd HACCP-jarjestelmasta (Elintarviketeollisuuden HACCP 2006, 4). Omaval-
vontasuunnitelmasta laaditaan aina kirjallinen dokumentti. Siind kaydaan lapi kaik-
ki tuotteen valmistamisen, varastoinnin ja kasittelyn vaiheet. Omavalvonnassa
tehdyn tarkkailun tulee aina kommunikoida prosessin kanssa. Tama tarkoittaa
esimerkiksi korjaavien toimenpiteiden toteuttamista prosessissa. (Hatakka ym.
2004, 104.)

2.3 Omavalvonnan tukijarjestelmé

Omavalvonnan tukijarjestelméa on kaiken hygieenisen toiminnan perusta. Kaikki
tukijarjestelmén  toimenpiteiden  tulee tdhdatd rehun turvallisuuteen.
Tukijarjestelméaan voidaan katsoa kuuluvaksi kaikki HACCP-jarjestelméan
toiminnan edellytyksen& olevat jarjestelmat ja menettelyt. (Eviran ohje HACCP
2007, 1.) Jarjestelmat ja menettelyt siséltdvat seuraavat osa-alueet: hygieeniset
olosuhteet, menettelyt ja tuotteet sekd niiden valvonta (Evira, omavalvonta,
[viitattu28.1.2010]).



2.3.1 Henkilékohtainen hygienia

Rehuntuotantotiloissa tydskenteleville tulee olla kaytdssaan asianmukaiset henki-
|I6kohtaisen hygienian huoltotilat. Tuotanto- ja varastointitiloissa tulee kayttaa
asianmukaista suojavaatetusta kuten, tyokenkia ja haalaria. Tarvittaessa tuotanto—
ja varastointitiloihin tulee varata omat suojavaatteet. Ruokailulle ja tupakoinnille
tulee olla selva erillinen huone tai paikka, joka on selvasti erilladn tehdastiloista.
Tyontekijoiden tulee saada riittava hygieniakoulutus tuotantotiloissa tydskentele-
miseen. Vierailijoille tulee olla tarjolla suojavaatetus.( Hyvét teollisen rehuntuotan-
non toimintatavat 2009, 21.)

2.3.2 Tuhoelainten torjunta

Rehunvalmistuksen tuotanto ja varastotiloissa saattaa esiintya erilaisia tuholaisia,
kuten rottia, hiiria, lintuja ja tuhohyonteisid. Ne syovat ja likaavat tuotteita,
levittavat erilaisia sairauksia ja aiheuttavat nain taloudellista tappiota. (Hatakka
ym. 2004, 96.) Kaikkien tuholaisten seka eldinten paasya rehuvalmistustiloihin
tulee ennalta ehkaistd, silla etenkin tuholaisten havittaminen on vaativa tehtava
(ljas & Vvalimaki 2002, 99). Mikali mahdollista, eldimet on pidettava poissa tehdas-
ja varastoalueilta. Tilanteissa, joissa elainten paasya ei voida estaa, on rehuaineet
ja lopputuotteet suojattava mahdollisilta kontaminaatioilta.( Hyvat teollisen 2009,
28.)

Tilat ja rakenteet tulee jo suunnitteluvaiheessa tehda helposti puhdistettaviksi ja
siten materiaalivalinnat suunnitella hyvan ja helpon puhdistettavuuden pohjalta.
Rakenteisiin ei saa jattaa vaikeasti puhdistettavia koloja ja kaikki lapiviennit tulee
suorittaa siten, ettei niiden kautta paase haittatekijoita tuotantotiloihin.(ljas &
valimaki 2002, 99.) Mikali taysi sulkeminen ei ole mahdollista, on kaytettava
verkkoja tai muita vastaavia ratkaisuja ennaltaehkaisykeinoina. Ovet on aina
mahdollisuuksien mukaan pidettava suljettuina ja niiden tulee olla tiiviita.( Hyvat
teollisen 2009, 29.)



Tuotanto- ja varastointitilojen lampdtila vaikuttaa myos tuholaisten esiintymiseen
seka lisdantymiseen. Kylmassa tuholaiset eivat yleensa viihdy. Kosteutta ei saa
paastaa syntymaan tiloihin, koska se lisaa tuholaisten esiintymistad. Tuotanto- ja
sdilytystiloissa tulee olla toimiva ilmavaihto kosteuden poistamiseksi.(ljas & Vali-
maki 2002, 99.) Rakennuksen ympaérilla tulee olla asianmukainen vedenpoistojar-
jestelmd, jotta sadevedet eivat padse rakennuksen sisaan. Lisaksi kapillaarinen

vedennousu on jo rakennusvaiheessa estettdva asianmukaisilla sorakerroksilla.

Tuholaistorjunnasta tulee laatia dokumentoitu suunnitelma, jota on noudatettava.
Hyvat teollisen rehuntuotannon toimintatavat -ohjeen ( 2009, 28-29) mukaan tuho-

laistorjuntasuunnitelman tulee sisaltda seuraavia asioita:

* torjuntaan osallistuvan henkilokunnan tai organisaation patevyysvaatimuk-
set

» listaus tuholaistorjunnan kohteista

» listaus tarkastettavista valmistus-, varastointi- ja kuljetustiloista seka laitteis-
ta

» tarkastustiheydet

* tuholaisten esto- ja torjuntamenetelmét

» tiedot kaytetyista torjunta-aineista, sailytyspaikat ja niiden kayttopaikat
» tiedot havaituista tuholaisista

» kirjanpito tehdyista toimenpiteista.

2.3.3 Puhtaanapito ja jatehuolto

Tuotanto- ja varastotilojen siisteydesta ja jarjestyksestéa tulee huolehtia saannalli-
sesti. Tiloihin on varattava asianmukaiset puhdistusvélineet ja aineet. Puhdistus-
ja desinfiointiaineiden tulee olla rehuteollisuuteen sopivia ja ne tulee sailyttaa eril-
la&n rehuista ja raaka-aineista. Omavalvontasuunnitelmaan kuuluu sisallyttaa
puhdistussuunnitelma, jonka avulla varmistetaan raaka-aineiden ja rehujen turval-
linen sailyminen. Suunnitelman tulee olla dokumentoitu, ja sen toteutumista pitaa

seurata seka puhdistustoimenpiteet tulee kirjata. (Hyvat teollisen 2009, 20.)



Jatteet ja lika on poistettava puhdistamalla mahdollisten kontaminaatioiden ehkai-
semiseksi. Puhdistuksessa kaytettavien aineiden tulee olla soveltuvia rehun kans-
sa kaytettaviksi, ja toimintatapojen tulee noudattaa rehualan lainsdadantéa. Kai-
kissa toiminnan vaiheissa, tuotteiden valmistamisessa, varastoinnissa seka kulje-
tuksessa tulee noudattaa riittavid puhtausstandardeja siten, etta altistuminen tau-
dinaiheuttajille sekéa tuholaisille minimoidaan. (Hyvét teollisen 2009, 28.) Puhdis-
tuspalvelut voidaan myos ostaa ulkopuoliselta palvelun tarjoajalta mutta samalla
on varmistuttava siitd, etta palvelun tarjoajalla on riittdva ammattitaito rehualan
rakennusten seka laitteistojen puhdistamiseen (Elintarviketeollisuuden HACCP
2006, 6).

Hyvét teollisen rehuntuotannon toimintatavat -ohjeen ( 2009, 28) mukaan puhdis-

tus- ja siivousohjelman tulee sisaltaa seuraavat osiot:

* puhdistustoiminnan vastuuhenkilo tai organisaatio

* valmistus-, varastointi- ja kuljetusalueet seka laitteet jotka puhdistetaan
* puhdistusmenetelmat seka puhdistusaineet

* puhdistusvalit

» valtuutettu henkil6 tarkastukseen

» kemiallisten puhdistusaineiden varastointi

* puhdistustapahtumien seka tarkastusten kirjanpito.

Jatteet tulee kerata ja varastoida selke&dsti muista toiminnoista erottuvissa seka
vain niille varatuissa astioissa tai paikoissa. Jateastioiden tulee olla suljettuja, ja
mikali mahdollista, ne tulee sailyttaa erilladn raaka-aineiden seka rehun sailytys- ja
tuotantotiloista. Jatteet havitetddn voimassaolevan lainsaadannén mukaisesti.
(Hyvat teollisen 2009, 20.)

2.3.4 Laitteiden ja rakenteiden kunnossapito sekat ehdasalue

Rehunvalmistuksessa kaytettavista laitteista tulee olla ennakkohuoltosuunnitelma,

jota noudattamalla voidaan valttaa vahingot hygienian ja rehutuvallisuuden kannal-



ta. Rehuturvallisuuden kannalta tarkeimmille laitteille (esim. runsaasti mineraali6l-
jya laitteessa) suoritetut huollot tulee kirjata. Rakenteiden kuntoa tulee seurata ja
tarvittavat huolto- seka korjaustoimenpiteet tulee tehda valittémasti. (Hyvat teolli-
sen 2009, 20.)

Tehdasta suunniteltaessa kannattaa ottaa huomioon alueen soveltuvuus rehuteh-
taalle. Mahdollisuuksien mukaan tassa vaiheessa kannattaa sijainnin valinnalla jo
ennalta pienentdd olosuhteista aiheutuvia hygieniariskeja, kuten tuhoelaimia ja
tauteja. Varastointi- ja tuotantotilojen seka tuotantolaitteiden tulee olla puhtaat ja
hyvassa kunnossa. Rehujen ulkovarastointia tehdasalueella tulee valttda, mutta
mikali ulkovarastointia joudutaan tekemaan, tulee rehut suojata kontaminoitumisel-
ta ja muulta vahingoittumiselta. Irtorehujen lastauspaikan tulee olla erillaan raaka-
aineiden vastaanottopaikasta. Rehujen kasittelytilat tulee olla niin suunniteltu, etta
sade ei paase kastelemaan rehuja missaan vaiheessa. Epapuhtauksien joutumi-
nen renkaiden mukana rehuihin tulee estda kaikissa vaiheissa. (Hyvat teollisen
2009,19.)

2.3.5 Raaka-aineiden ja rehujen kuljetukset sekéd va rastointi

Raaka-aineet tulee varastoida valittémasti niiden saapumisen jalkeen. Niille tulee
olla merkittyna selvasti omat varastointipaikkansa. Raaka-aineet ja valmiit re-
huseokset tulee varastoida selvasti erillaan, jotta ristikontaminaatiota eli saastu-
mista ei padse tapahtumaan (Evira, Hygieniaosaaminen, [viitattu 30.1.2010]).
Tehdasalueen ulkopuolella olevan varaston on taytettava rehuhygienia-asetuksen
vaatimukset ja varaston salmonellattomuus on varmistettava. Kuljetuksessa tulee
kayttda ainoastaan puhtaita ja rehun kuljetukseen soveltuvia ajoneuvoja. Kuljetus-
tilan tulee olla puhdas ja kuiva, kun uutta rehueréa aletaan lastata, eikd jaadmia
edellisesta tuotteesta saa olla. Kuljetuksessa tulee varmistaa, ettd edelliset kuor-
mat eivat aiheuta turvallisuusriskida (kontaminaatiovaara). Irtotuotteelle tulee kayt-
tad mahdollisuuksien mukaan suljettua kuljetustilaa. Lasti tulee kuitenkin aina va-

hintdan peittdd. Kuljetuskalustoa varten tulee olla puhdistus- ja desinfiointisuunni-



telma, johon tulee kirjata kuljetuskaluston osalta samat osa-alueet kuin yleiseen

puhdistussuunnitelmaan. (Hyvat teollisen 2009, 25.)

2.3.6 Rehuerien jaljitettavyys ja tallenteet

Rehualan toimijalla on oltava kaytdossa dokumentointijarjestelméa, jonka avulla voi-
daan tunnistaa rehutehtaalle saapuvien raaka-aineiden toimittajat ja valittajat seka
asiakkaat, joille valmiita rehuja on toimitettu. Rehualan toimijan on pidettava kirjaa
lopputuotteissa kaytetyista raaka-aineista seké rehuerien valmistustiedoista. Nama
tiedot on sailytettava siten, etta valmistushistoria voidaan mahdollisissa valitusta-
pauksissa maarittaa ja vastuut selvittaa. Keskeiset asiakirjat ja tiedostot on saily-

tettava viisi vuotta. (Hyvat teollisen 2009, 12.)

Hyvat teollisen rehuntuotannon toimintatavat -ohjeen ( 2009, 26-27) mukaan vas-

taanotettavista rehuaineista tulee kirjata seuraavat tiedot:
* paivamaara
* toimittaja
* rehuaineen nimi ja maara
» toimituksen nimi tai numero
* laadunhallinnan kannalta tarpeelliset analyysitiedot
e alkuperamaa

» varastopaikan tunniste.

Valmistetuista rehuerista on kirjattava seuraavat tiedot:

* rehun nimi, tuotenumero ja kohde-elainryhméa
* eranumero

* valmistuspaivaméaara

» tuoteseloste (tuotteen koostumustiedot)

» varastointipaikan tunniste.

Tuotteiden toimituksista pitaa kirjata seuraavat tiedot:



* rehun nimi, tuotenumero ja kohde- elainryhma
e eranumero

» asiakkaan nimi ja osoite

e toimituspéiva

* toimitusnumero

» toimitusajoneuvon tunnistetiedot.

Tuotteen sdilyvyysaika, nettopaino ja toiminnanharjoittajan rekisterdinti- ja hyvak-
syntdnumero voidaan merkita tuoteselosteen ulkopuolelle, mutta niiden sijainnista

on oltava maininta tuoteselosteessa (Evira, rehut, [viitattu 30.1.2010]).

2.3.7 Naytteenotto, laadunvalvonta ja analysointi

Naytteiden ottaminen ja niiden analysointi on tarked osa rehutoimijan
omavalvontaa. Naytteitd otetaan raaka-aineista, valmiista tuotteista, ymparistosta
seka prosessista sopivalla menetelmalla, ja kaytadnnét tulee ohjeistaa kirjallisesti.
Rehutoimijalla tulee olla kéaytettdvinddn analysointiin hyvaksytty laboratorio.
Naytteitd voi ottaa vain nimetty pateva henkild. Naytteenottopaikat, -maarat ja
tiheydet tulee koota naytteenotto-ohjeistukseksi, joka on dokumentoitava.
Naytteiden oton tulee olla suhteutettu kasiteltyihin tuotantomaariin seka laatuun, ja
sen tulee lisdksi perustua vaara-analyysiin. Naytteitd tulee sdilyttaa
asianmukaisesti suljettuina seka merkittyina. (Hyvat teollisen 2009, 15.)
Osanéaytteista voidaan koostaa yhtenaisid isompia kerdilynaytteita, jolloin
saastetaan analysointikustannuksissa. Analysointin menevan naytteen tulee

siséltda vahintaan 25 grammaa tuotetta. (Turunen 2010.)

Hyvat teollisen rehuntuotannon toimintatavat -ohjeen ( 2009, 31) mukaan tyypillisia

ymparistonaytteiden naytteenottopaikkoja ovat:

* raekoneet
* jadhdyttimet ja niiden ilmansuodattimet

» polynpoistosuodattimet



* raaka-aineiden vastaanottoaltaat
* tasovarastot

» siilostojen kansitasot

» irtolastauspaikka

» Kkuljetuskalusto.

Kemiallisia sekd mikrobiologisia naytteitd tulee ottaa riittavasti, jotta voidaan var-
mistua toimitettujen rehujen turvallisuudesta. Salmonellanaytteitd otetaan viran-
omaisen puolesta, mutta riskiarviointiin perustuen niitd voidaan ottaa myods rehu-
alan toimijan toimesta. Raaka-aineiden ja tuotteiden kanssa kosketuksissa olevien
tuotantolaitteiden patogeenildéyddksista on ilmoitettava viranomaisille. (Hyvét teolli-
sen 2009, 16.) Rehualan toimijan tulee ilmoittaa valittémasti Eviran rehuvalvonnal-
le, mikali on tiedossa tai syyta epailld, etta rehu on saastunutta (Evira, rehut, [vii-
tattu 30.1.2010]).

Rehutoimijalla tulee olla kadytéssaan laadunvarmistussuunnitelma. Edella kuvattu
naytteiden otto on osa sitd, mutta hyvat teollisen rehuntuotannon toimintatavat -

ohjeen ( 2009, 13) mukaan lisaksi tulee kirjata seuraavia asioita:

» analyysimenetelmat
* maaritellaan toiminta poikkeavassa tilanteessa, jos vaatimukset eivat tayty

* rehun tuotantoon ja rehun turvallisuuteen liittyvien henkildiden vastuut
maaritellaéan

» kuinka rehuerien homogeenisyys varmistetaan / testataan.

Aistinvaraisessa tarkastuksessa tulee varmistaa raaka-aineen ja valmiin rehun
vari, rakenne ja haju. Samalla on tarkastettava, ettei ole hometta, tuholaisten ai-
heuttamia vahinkoja tai muita kayton turvallisuutta vaarantavia epapuhtauksia.
Tuotenaytteitéa otetaan kaikista tulevista raaka-aineista seka valmistetuista tuote-
erista. Tyypillinen ndytemaara on noin 400 grammaa tuotetta, joka sailytetaan niin
kauan kuin tuotetta kaytetdaan. Sailytyspaikan tulee olla viilea, kuiva seka suojattu
tuholaisilta. Naytteet tulee merkita selvasti jaljitettavyyden vuoksi. (Hyvat teollisen
2009, 15.) Rehutehtaassa tyoskentelevilla tulee olla riittdva koulutus ja péatevyys
rehuturvallisuudesta ja laadunvarmistuksesta. Tarvittaessa koulutusta on jarjestet-

tava tyontekijoille. Koulutus on dokumentoitava. (Hyvéat teollisen 2009, 11.)



2.4 Vaara-analyysi ja kriittisten hallintapisteiden jarjestelma (HACCP)

HACCP-jarjestelman avulla on tarkoitus ennakoivasti tunnistaa, arvioida ja hallita
elintarviketurvallisuuden kannalta merkittdvid vaaroja. Jarjestelmalla on tarkoitus
kohdentaa valvonnan resurssit parhaiten tuoteturvallisuuden kannalta tarkeimpiin
kohtiin toiminnassa. (Eviran ohje HACCP 2007, 1.)

2.4.1 HACCP-ryhma

Valvontajarjestelmien laatimisen kannalta on oleellista, etta niiden laatimiseen on
kaytetty laajaa asiantuntemusta. HACCP-ohjelmien laatimista varten tulisi
mahdollisuuksien mukaan koota yrityksesta asiantuntijaryhmd, jossa on riittavaa
ammattitaitoa kaikista tyo- ja kasittelyvaiheista. Ryhmaan valittavat henkil6t tulee
perehdyttdd HACCP-periaatteiden kayttdmiseen ja soveltamiseen. (Evira,

Hygieniaosaaminen, [viitattu 15.1.2010].)

2.4.2 Tuotteen kuvaus

Kriittisten hallintapisteiden jarjestelm& tulee laatia joko tuotekohtaisesti tai
tuoteryhmalle, joka riippuu aina valmistettavista tuotteista seké valmistusketjuista.
Kuvauksesta tulee ilmetd, mika tuote on, kenelle se on tarkoitettu, mihin
kayttotarkoitukseen sek& tiedot tuotteen raaka-aineista, koostumuksesta,
valmistuksesta, pakkauksesta, sdilyvyydesta ja  jakelusta. (Evira,

Hygieniaosaaminen, [viitattu 15.1.2010].)

Tarvittaessa tulee kuvata tuotteen sopivuus eri eldimille seka tuotteen kayttétapa,

mikali tuotteeseen turvallisuuden kannalta liittyy jotain erityisid vaatimuksia. Tiedot



on kuvattu tavallisesti tuoteselosteessa. Sellaisilta toimijoilta ei vaadita tuotteen
perusteellista kuvausta, jotka eivat valmistajan tai markkinoijan tavoin vastaa suo-
ranaisesti tuotteen laadusta tai turvallisuudesta (esim. kuljetus- ja varastointiliik-
keet, valittajat). (Hyvat teollisen 2009, 35.)

2.4.3 Vuokaavio

Tuotteiden valmistustoimintaa kuvaava vuokaavio tulee laatia tehtaittain tai tarvit-

taessa kullekin tuoteryhmén valmistuslinjalle erikseen.

Hyvat teollisen rehuntuotannon toimintatavat -ohjeen ( 2009, 35) mukaan

vuokaavioon tulee kuvata seuraavia asioita:

» oleelliset tyo- ja tuotantovaiheet tapahtumajarjestyksessa raaka- aineiden
vastaanotosta pakkaamiseen ja jakamiseen

e siirrot toiseen tuotanto- tai varastotilaan
* mahdollinen tuotteen uudelleen kasittely
e tarvittaessa tuotantotilojen hygieniatasot.

Vuokaavioon voidaan merkita oleelliset tuotantovaiheiden lampdétilat seka niiden
maaritellyt kriittiset hallintapisteet. Siihen on hyva merkita
rehunvalmistusprosessissa tunnistetut vaarat. Mikali tuotteen valmistuksessa jokin
tuotantovaihe teetetdan toisessa yrityksessd, niin se tulee ottaa huomioon

vuokaaviossa. Eri vaiheet tuotannossa on syytd numeroida vuokaavioon.

HACCP-ohjelma laaditaan vuokaaviota kayttden seitseman HACCP-periaatteen
mukaisesti. HACCP-ohjelmasta tehdaan taulukkomuotoinen yhteenveto, jossa
kohta kerrallaan kasitellaan havaittu vaara HACCP-periaatteen mukaisesti. Nume-
rointi taulukossa suoritetaan vastaavalla tavalla kuin vuokaaviossa. (Eviran ohje
HACCP 2007,4.)



2.5 Vaarojen arviointi

HACCP-jarjestelman ensimmaisessa osiossa tehdaan rehun tuotannolle turvalli-
suuskartoitus. Perusteellinen vaarojen arviointi on oleellista, koska ilman vaaran
tunnistamista ei sita voida kontrolloida. Vaarat liittyvéat joko raaka-aineisiin tai tuo-
tantoymparistoon, esimerkiksi laitteisiin, pakkaustarvikkeisiin, varastointiin, kulje-
tuksiin ja tyontekijoihin. Vaarojen analysoinnissa tulee tuntea laitoksen toimintape-
riaatteet seka tietdd raaka-aineiden ominaisuudet. (Elintarviketeollisuuden HACCP
2006, 10.) Vaarojen vakavuus seka esiintymisen todennakdoisyys tulee arvioida.
Arvioinnissa keskitytddn pelkastaan hygieniaan vaikuttaviin asioihin, ei muihin laa-
tuominaisuuksiin. Mahdolliset vaarat voivat olla biologisia, kemiallisia seka fysikaa-

lisia.

Hyvat teollisen rehuntuotannon toimintatavat -ohjeen ( 2009, 36) mukaan vaarojen

arvioinnissa on seuraavat vaiheet:

* vaarojen tunnistus
» vaarojen vakavuuden ja todenndkdisyyden arviointi

* hallintakeinojen tunnistus.

2.5.1 Vaarojen tunnistus

Vaarojen tunnistuksen tulee olla mahdollisimman kattavaa. HACCP-ryhma
perehtyy raaka-aineisiin, pakkaustarvikkeisiin, ty6- ja tuotantovaiheisiin,
varastointiin sek& jakeluun liittyviin mahdollisiin hygieniaa vaarantaviin asioihin.
(Hyvat teollisen 2009, 36.) Vaaroja voivat olla esimerkiksi salmonella, BSE,
raskasmetallit, hometoksiinit, torjunta-ainejddmaét ja vierasesineet (Eviran ohje
HACCP 2007, 2). Vaarojen tunnistuksessa tulee ottaa huomioon myo6s
elainryhm&, jolle tuote on tarkoitettu, tuotteen kayttdjaryhmat seka tuotteen
todennakoinen kayttotapa (Hyvat teollisen 2009, 36).



2.5.2 Vaarojen vakavuuden ja todennakoisyyden arvio  inti

HACCP-ryhman tulee kasitellda jokaisen tunnistetun biologisen, fysikaalisen tai
kemiallisen vaaran vakavuus ja todennakoisyys. Vakavuudella tarkoitetaan tietyn
vaaran aiheuttaman terveys- ja turvallisuushaitan astetta. Vaaran vakavuuden ja
todennakoisyyden arvioinnin perusteella paatetdan, onko tunnistettu vaara merkit-

tava. (Evira, Hygieniaosaaminen, [viitattu 15.1.2010].)

Arvioinnissa tulee kayttdd apuna raaka-aineisiin liittyvia tilastotietoja, omia seka
virallisessa valvonnassa saatuja raaka-aineiden ja rehujen tutkimustuloksia,
kansallisten valvontaohjelmien tuloksia seka tieteellisia julkaisuja. Tietoa
tuotantoprosessin eri vaiheista seka niiden vaikutuksesta tuotteeseen tarvitaan,
kun arvioidaan taudinaiheuttajien lisdantymisen todennéakaoisyytta
tuotantovaiheissa. (Hyvat teollisen 2009, 36.)

2.5.3 Vaaratekijoita

Kontaminaatiot. =Raaka-aineet sekd valmiit rehut tulee suojata mahdollisien
kontaminaatioiden ehkaisemiseksi. Koko tehdas tuotantolaitteistoineen tulee
suunnitella taman riskin minimoimiseksi. Salmonellaa tarkkaillaan erityisesti koko
tuotantoprosessista, kuten raaka-aineista, varastoista, laitteista, tuotteista,

kuljetuksista sek& ymparistosta. (Hyvat teollisen 2009, 16.)

Jaamat. Edellisista tuote- ja raaka-aine-erista jaaneita ja seuraaviin valmistus- ja
varastointieriin kulkeutuvia jagamia tulee tutkia asiaankuuluvilla menetelmilla. Hi-
venaine- seka laakejaamat ovat tyypillisimpia, mutta myds muut jadmaét voivat olla
merkittdvid vaaranaiheuttajia maarasta, rehulaadusta sekd kohde-eldimesta riip-
puen. Rehujen tuotantojarjestys ei auta vahentamaan jaamia, mutta mahdollistaa
estamaan niiden haitallisia vaikutuksia elainten tai ihmisten terveyteen. (Hyvét te-
ollisen 2009, 16.)
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Fysikaaliset vaaratekijat. Fysikaalinen vaaratekija saastuttaa tuotteen mekaani-
sesti. Nama ovat usein silmamaaraisesti havaittavia vierasesineita tuotteessa.
Merkittdvimpia vaaratekijoita ovat poly, lika, multa, kivet, naulat, metalliesineet,
puunpalaset seka elavat ja kuolleet tuhoeldimet. (Evira, Hygieniaosaaminen, [vii-
tattu 22.1.2010].)

2.5.4 Hallintakeinojen méaaritteleminen

Havaitut vaarat tulee luokitella ja merkittaville vaaroille on maaritettava keinot,
joilla niitd voidaan hallita, estaa, poistaa tai vahentaa hyvaksyttavélle tasolle.
Toimenpiteitd voivat olla esimerkiksi jadhdytys, kuumennus, pH:n lasku ja
tuotteiden tuotantojarjestyksen muuttaminen. Aarimmaisessa tapauksessa tuotetta
tai tuotantoprosessia tulee muuttaa, jotta merkittavid vaaroja voidaan hallita.
(Hyvat teollisen 2009, 37.) Hallintakeinojen maaritteleminen nostaa usein esille
tarpeita kehittdd toimintatapoja, laitteita sekad koko prosessia entistd paremmaksi
ja  hygieenisemmaksi (Evira, Hygieniaosaaminen, [viitattu 17.1.2010]).
Rehunvalmistuslaitteisto voi olla ominaisuuksiltaan sellainen, ettd kaikkia
tunnistettuja vaaroja hallitaan tukijarjestelman avulla. Téallainen tilanne on

tyypillisesti yksinkertaisissa valmistuslaitteissa. (Turunen 2010.)

2.6 Kiriittisten hallintapisteiden maarittaminen

Kriittinen hallintapiste (Critical Control Point, CCP) tarkoittaa sellaista tyo- tai tuo-
tantovaihetta, jossa esiintyvda vaaraa voidaan hallita valvonnan avulla. Valitussa
hallintapisteessa pitaa esiintyd vahintaan yksi valvontaa vaativa vaara. Tukitoi-
menpitein hallittavaa vaaraa ei tule valita kriittiseksi hallintapisteeksi. Mydskaan
ty0- tai tuotantovaihe ei ole kriittinen hallintapiste, jos siiné olevaa vaaraa hallitaan

prosessin mydhemmassa vaiheessa. (Hyvat teollisen 2009, 37.)

Kriittisen hallintapisteen tulee olla mitattavissa oleva ja siind on oltava mahdollista

ryhtyd korjaaviin toimenpiteisiin vaarojen hallitsemiseksi. Tyypillisia tuotantovaihei-
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ta ovat tuotteen jadhdytykseen, kuumentamiseen, kuivattamiseen tai kostuttami-
seen liittyvat pisteet. Seurannan tulisi olla jatkuvaa ja tiheydeltdan riittavaa. Mitta-
uksien tulokset tulisi olla mahdollisimman nopeasti kaytettavissa. Maaritetyista
kriittisista hallintapisteista laaditaan taulukkomuotoinen yhteenveto. (Eviran ohje
HACCP 2007, 3-4.)

2.6.1 Kiriittisten rajojen maarittaminen

Jokaiselle kriittiselle hallintapisteelle maaritetdan tavoitetasot ja kriittiset rajat, jotta
voidaan olla varmoja, etta kriittinen hallintapiste on hallinnassa (Evira,
Hygieniaosaaminen, [viitattu 17.1.2010]). Kriittinen raja on minimi- tai
maksimiarvo, joka tuotteen biologisen, fysikaalisen tai kemiallisen ominaisuuden
tulee alittaa tai ylittda hallintapisteessa. Tallaisia ominaisuuksia ovat esimerkiksi
lampdtila, kosteus, pH tai joku aistinvaraisesti mitattava tekija kuten haju, vari tai
ulkonaké. (Hyvat teollisen 2009, 37.) Yhdelle kriittiselle hallintapisteelle voidaan
antaa yhdesta tai useammasta muuttujasta kriittiset rajat (Evira,
Hygieniaosaaminen, [viitattu 17.1.2010]).

Kriittisten rajojen maarittdminen tulisi perustua tutkimustuloksiin, lainsaadantoon ja
asiantuntijoiden tietoon. Kiriittiset rajat olisi oltava selkeasti ilmaistavissa, kuten
numeroina, mutta ne voivat perustua myos aistinvaraiseen maaritykseen. HACCP-
ryhma voi halutessaan maarittda halytysrajoja, jotka varoittavat kriittisen rajan
lAhestymisesta. Kriittiset rajat lisatdan taulukkoon, jossa hallintapisteet on
maaritelty. (Hyvét teollisen 2009, 38.)

2.6.2 Seurantakaytantojen laatiminen

Suunniteltu sekd saanndéllinen kriittisten hallintapisteiden seuranta on valttamaton-
ta vaarojen hallinnassa. TAman vuoksi laaditaan seurantajarjestelmda, jonka mu-
kaisesti suoritetaan Kkriittisissa hallintapisteissd seurantaa sovittujen mittausten

seka havaintojen avulla. Tarkeaa on pystya toteamaan, pysytaanko kriittisissa hal-
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lintapisteissa sovittujen tavoitearvojen ja kriittisten rajojen sisalla tai [ahestytaanko

niita.
Seurantamenetelmissa tulee kuvata

* mita seurataan

* seurantamenetelma

* seurantatiheys

e seurannan suorittaja

» kuinka seurantatulos kirjataan

* kenelle iimoitetaan jos poikkeavuutta ilmenee

Seurantamenettelyt lisataan laadittuun hallintapisteiden taulukkoon. (Evira,

Hygieniaosaaminen, [viitattu 17.1.2010].)

2.6.3 Korjaavien toimenpiteiden maarittdminen

Kriittiselle hallintapisteelle tulee olla maaritelty korjaavat toimenpiteet, joihin
ryhdytdan silloin, kun seuranta osoittaa, etta hallintapiste ei ole hallinnassa.
Toimenpiteet suunnitellaan jokaiselle kriittiselle hallintapisteelle erikseen ja niiden
tulee olla riittavan tehokkaita hallintapisteen saattamiseksi uudelleen hyvaksytylle
tasolle. Niiden tuotteiden osalta, jotka on tuotettu hallintapisteen ollessa pois
hallinnasta, tulee tarkkaan arvioida, voidaanko tuotteita kayttaa turvallisesti. Kaikki
tehdyt korjaavat toimenpiteet tulee dokumentoida HACCP-kirjanpitoon. Korjaavat
toimenpiteet kirjataan hallintapisteiden maaritystaulukkoon. (Hyvat teollisen 2009,
38.)

2.7 Todentamiskaytantojen laatiminen ja HACCP—ohjel  man validointi

Laadittua HACCP-jarjestelmén toimivuutta ja riittavyytta tulee tarkastella seka ar-

vioida. Tarkoituksena on varmistaa, etta seuranta seka korjaavat toimenpiteet teh-
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daan ja kirjataan HACCP-toimenpideohjelman mukaisesti. Tarkoituksena on ha-
kea vastausta kysymykseen, toimitaanko kaytdnnossa laaditun toimenpideohjel-

man mukaisesti. (Hyvat teollisen 2009, 38.)

Validoinnilla arvioidaan HACCP-ohjelman oikeellisuutta. Tarkoituksena on vastata
kysymykseen, pystytdanko sita toteuttamalla takaamaan tuotteen turvallisuus. Va-
lidointi on syyta tehda saanndllisesti (vuosittain) ja erityisesti silloin, kun jotain tuo-
tantoprosessia muutetaan. Validoinnista on tehtava kirjallinen raportti. (Evira, Hy-
gieniaosaaminen, [viitattu 17.1.2010].)

2.8 HACCP-asiakirjat ja —tallenteet seka niiden hal linta

HACCP-asiakirjoihin kuuluvat kaikki HACCP-jarjestelmén laatimisessa kaytetyt
ohjeet, suunnitelmat seké syntyvat asiakirjat seka toimenpideohjelmien toteuttami-
sessa syntyvat tallenteet. Naiden asiakirjojen tulee olla suhteessa toimintaan seka

toiminnasta aiheutuvaan vaaraan. (Hyvat teollisen 2009, 39.)

Hyvat teollisen rehuntuotannon toimintatavat -ohjeen ( 2009, 39) mukaan asiakirjo-

ja ovat:

* vuokaavio
* tuotekuvaukset
» kriittisten hallintapisteiden valitsemisen perusteet

* perusteet kriittisten rajojen, seurannan ja korjaavien toimenpiteiden méaarit-
tamiselle

* yhteenveto vaarojen arvioinnista
* yhteenveto HACCP- toimenpideohjelmasta.

HACCP- toimenpideohjelmasta syntyvét tallenteet

» kriittisen hallintapisteen seurantaan liittyvat kirjaukset
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» korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen
* jarjestelman arviointiin liittyvat kirjaukset
* HACCP- toimenpideohjelman muutokset.

Mahdollisimman yksinkertainen tallenteiden kirjaus- ja sailytysmenettely on perus-
teltua. Asiakirjat tulee varustaa paivamaarilla ja sailyttaa kaksi vuotta seka vahin-
taan kuusi kuukautta yli tuotteen myyntiajan. (Evira, Hygieniaosaaminen, [viitattu
20.1.2010].)

2.9 HACCP-ohjelman yhteenveto

Laaditusta HACCP-ohjelmasta tehdaan yhteenveto, josta ilmenee HACCP-
ohjelman laatija, HACCP-ryhméan jasenet, HACCP-ohjelman rajaus seka tarkeim-
mat tunnistetut vaarat. Rajauksessa on kuvattava lyhyesti, mita tuotteita tai toimin-
toja laadittu ohjelma kattaa. Yhteenveto voi olla vaikka HACCP-ohjelman kansileh-

ti. (Evira, Hygieniaosaaminen, [viitattu 20.1.2010].)

3 OSUUSKUNTA PERHON KAHUN
OMAVALVONTASUUNNITELMAAN TARVITTAVIEN ASIOIDEN
KASITTELY

3.1 Laht6tilanteen kuvaus

Osuuskunta Perhon Kahu . Osuuskunta Pehon Kahu perustettiin vuonna 2004.
Perhon alueella oli usealla tilalla merkittavaa kapasiteettivajausta viljan kuivaami-
sessa. Alueella oli silloin meneillaédn Keski-Pohjanmaan Konerengas—hanke, jonka
yhteydesséa yhteiskuivaamoa lahdettiin suunnittelemaan. Perhon alueella tehtiin
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selvitys kiinnostuksesta yhteiskuivuriin, jonka perusteella 15 viljelijaa perusti
osuuskunnan. Tontti hankittin Perhon teollisuusalueelta ja perustuksia paastiin
tekemaan syksylla 2004. Varsinainen rakentaminen tapahtui kevaalla seka kesalla
2005, ja rakennus valmistui elokuussa 2005. Osakkaista suurimmalla osalla on
nautakarjaa ja vakirehukustannusten alentamiseksi paatettiin rehunvalmistuslait-

teisto hankkia rakennukseen kevaalla 2006.

Siilokapasiteettia rakennuksessa on noin 1 milj. kg siséltden 28 kpl:tta 590 hl:n ja 5
kpl:tta 390 hl:n siiloja. Kuivurikoneisto on kapasiteetiltaan 360 m®. Viljan lajittelija ja
peittauslaitteisto on myos rakennuksessa. Rehuja osakkaiden tiloille valmistetaan
vuodessa noin 1,4 milj. kg ja viljan kuivausta on noin 1 milj. kg. Viljan kuivausta
tehdd&n myds osuuskunnan ulkopuolisille toimijoille. Osuuskunnalla on

traktorivetoinen puhallusvaunu valmistetun rehun siirtoon tiloille. (Lassila 2010.)

Tehtaan toimintatapa. Rehutehtaan paaraaka-aineena on osuuskunnan osakkai-
den tuottama vilja. Muut rehuseoksen valmistuksessa tarvittavat komponentit oste-
taan muilta rehualan toimijoilta. Osakkaat valmistavat itse omat rehuseokset seka
kuljettavat ne tiloillensa. Rehunvalmistuslaitteiston tietokonejarjestelméassa on tal-
lennettuna jokaiselle osakkaalle rehureseptit, joiden mukaan laitteisto valmistaa

rehun.

Rehutehdasrakennus siséltaa toimiston, viljankuivaajan, rehunvalmistuslaitteiston,
viljasiilot seka rehuvalmistuksessa tarvittavien komponenttien siilot. Vilja siirretaan
spiraalia pitkin siiloista jauhettavaksi vasaramyllylle, josta jauhettu vilja kulkee
erasekoittajalle. Samaan erasekoittajaan tulee tarvittavat rehukomponentit spiraa-
leja pitkin omista siiloista seka sakeissa tulevat komponentit omista suppiloista
erasekoittajaan. Erasekoittajasta valmis seos siirtyy seuraavaan erasekoittajaan,
jolla varmistetaan seoksen tasaisuus. Kun ensimmainen erdsekoittaja on tyhjenta-
nyt seoksen toiseen erasekoittajaan, voi se jo aloittaa uuden seoseran valmistami-
sen. Toisesta erésekoittajasta seos siirtyy rakeistimelle ja siitd edelleen jadhdy-
tyselevaattorilla suoraan puhallusvaunuun. Valmistetut rehuerat toimitetaan valit-

tdmasti tiloille varastoihin.
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Henkilokohtainen hygienia.  Rehutehtaalla on sisatiloissa erillinen toimistotila,
jonka yhteydessa sijaitsee saniteettitila. Kaynti toimistotilaan on rehutehtaan sisal-
ta. Toimistossa on rehutehtaassa tyoskenteleville haalarit, mutta ei kenkia. Teh-
dasalueella ei saa ruokailla ja tupakoida saa vain tehdasrakennuksen ulkopuolella.

Vierailijoille ei ole varattu suojavarusteita.

Tuhoeldinten torjunta. Tehdastiloihin paasee jyrsijoita ja muita pienelaimia ulko-
ovien saumoista. Taman vuoksi tehdastiloissa on kaytetty jyrsijoitd vastaan
jauhemaisia torjunta-aineita. Kaytetyt aineet on sailytetty toimistotiloissa. Erillista
dokumentointia torjunnasta ei ole pidetty. Tehdastiloihin pddsee myo6s lintuja
ovien saumoista sekd tehdasrakennuksen seinan ja katon valisista
runkorakenteiden lapivientien valeista. Toimenpiteita lintuhaittojen ehkaisemiseksi

ei ole suoritettu. Tehtaalle ei ole laadittu tuholaistorjuntasuunnitelmaa.

Puhtaanapito ja jatehuolto. Osakkaat puhdistavat tehtaan kerran kuukaudessa
laaditun  puhdistusohjelman mukaisesti. Tehdastiloissa on puhdistukseen
kaytettavissa harjoja, lapioita seka imuri. Tehtaalla tehdaan vain kuivapuhdistuksia
ja desinfiointiaineita puhdistuksessa ei kayteta. Puhdistusjate viedaan kompostiin
ja kaytosta poistetut koneet seké laitteet kuljetetaan laheiselle hyttyjateasemalle.
Tehdasalueella ei ole erillista paikkaa, johon kaytdsta poistetut koneet ja laitteet
laitetaan ennen hyotyjateasemalle toimittamista.

Laitteiden ja rakenteiden kunnossapito seka tehdasa  lue. Laitteet ja rakenteet
huolletaan seka puhdistetaan kayttdohjekirjojen ohjeiden mukaisesti. Tehdasalue
pidetdan puhtaana ja siella ei varastoida rehuja eika kuivaus- tai puhdistusjatetta.
Aluetta ei ole aidattu. Sadevedet on johdettu siten, etteivat ne padse tehtaan sisa-
tiloihin. Kaatosuppilo sijaitsee tehdasrakennuksen sisélla, mutta kippaus suppiloon

tapahtuu rakennuksen ulkopuolelta. Kuljetuskaluston renkaista ei paase epapuh-
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tauksia suppiloon. Valmiin rehun lastaus tapahtuu tehdasrakennuksen sisalla.
Ajotiet on péaallystetty murskeella, mink& vuoksi ajoneuvojen renkaat pysyvat puh-

taina.

Raaka-aineiden ja rehujen kuljetukset sekd varastoi  nti. Rehukomponenttien
myyjad toimittaa komponentit tehtaalle. Irtotuotteet siirretddn kaatosuppilon ja
elevaattorin kautta suljettuihin komponenttisiiloihin. Komponentit sailytetaan aina
samoissa siiloissa. Samaa elevaattoria kaytetddn my0ds viljan siirrossa.
Suurséakkitavarana tulevat komponentit varastoidaan tehdastiloissa kuormalavojen
paalla. Rehuseoksen valmistuksessa kaytettavaa viljaa varastoidaan myo6s
osakastiloilla, josta osakkaat kuljettavat sitd omilla perakarryilla tehtaan siiloihin.
Tiloilla olevista varastoista ja niiden kunnosta ei ole tarkkaa tietoa. Valmis rehu
kuljetetaan tiloille osuuskunnan omalla puhallusvaunulla. Vaunulla kuljetetaan
sekd viljaa etta valmista rehua. Sitd ei vuokrata eikd lainata osuuskunnan
ulkopuolisille tiloille. Puhallusvaunua  sailytetaan aina  rehutehtaan
pohjakerroksessa, kuormatila suljettuna. Puhallusvaunu on puhdistettu pesemalla
kerran  vuodessa. Puhallusvaunulle ei ole laadittu puhdistus- tai

desinfiointisuunnitelmaa.

Rehuerien jaljitettdvyys ja tallenteet. Valmistetut rehueréat tallentuvat
tietokoneelle valmistuksen yhteydessd. Rehueristd tallentuu seuraavat asiat:
seoksen tuoteseloste, maard, aika, tekija seka tila, jolle rehuera toimitetaan.
Toimitusaika tilalle on aina sama péaiva, koska rehutehtaalla ei ole erillisia
varastoja valmiille rehulle. Saapuvista osakkaiden ulkopuolisista raaka-aineista
tallennetaan kuormakirjat. Osakkaiden viljaerat tallentuvat jarjestelmaan
kuivauksen yhteydessa, mutta kuivausajankohdan ulkopuolella toimitetut viljaerat

eivat tallennu jarjestelmaan.

Naytteenotto, laadunvalvonta ja analysointi. Osuuskunnan tiloista ja laitteistos-

ta on otettu salmonellanaytteitd. Naytteet on ottanut virallinen Eviran tarkastaja.
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Naytteitd on otettu seuraavista paikoista: puhallusvaunun purkuletkusta, puhallus-
vaunusta, kottikarrysta, lapiosta, rakeistimesta, harjasta, elevaattorista, kaatosup-
pilosta, vaakakuljettimesta, rapsisiilosta, ylasiilo 1:sta ja ylasiilo 2:sta. Tehtaan
ulkopuolisia naytteita on otettu alaovelta, ylaovelta seka lastauksesta. Naytteet on
tutkittu Eviran hyvaksymassa Seindjoen elintarvike- ja ymparistolaboratoriossa.
Analysoitavaksi ei ole otettu omatoimisesti ymparistonaytteita.

Aistinvarainen tarkistus rehuista tehdaan aina rehuseoksen valmistuksen
yhteydessa valmiista seoksesta. Raaka-aineista sekd valmiista tuotteista ei ole
otettu naytteita, joten niitd ei ole analysoitu. Komponentteja tehtaalle toimittavilta
rehualan toimijoilta vaaditaan kuulumista Eldintautien torjuntayhdistyksen (ETT)

positiivilistalle.

HACCP-ohjelma. Tehtaalle ei ole laadittu vaara-analyysia ja kriittisten hallintapis-

teiden jarjestelmaa. Toimintaa kuvaavaa vuokaaviota ei mydskaan ole.

Kehittdmiskohteet. Lahtdtilanteen kuvauksen perusteella Osuuskunta Perhon
Kahun tehtaan kehittamiskohteiksi valittiin seuraavat osiot:

» Tyontekijoiden ja vierailijoiden henkilokohtainen hygienia
e Tuhoelaintorjunta

e Puhtaanapito ja jatehuolto

» Laitteiden ja rakenteiden kunnossapito seka tehdasalue
* Raaka-aineiden ja rehujen kuljetukset seka varastointi

* Rehuerien jaljitettavyys ja tallenteet.

* Naytteenotto, laadunvalvonta ja analysointi

« HACCP-ohjelma.
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3.2 Kehittdmistyon tarkoitus, kehittAmismenetelmét ja tietojen analysointi

Kehittamistyoni tarkoitus oli selvittaa rehutehtaan omavalvontasuunnitelmaan
tarvittavat asiat sekd luoda perusteet omavalvontasuunnitelman laatimiseen
viljelijiden yhteisille rehutehtaille. Kehittamistoimet perustuvat voimassa olevaan
lainsdadantoon seka rehualalle laadittuun viimeisimp&an ohjeistukseen.
Tehokkaiden toimenpiteiden Kkartoittamisessa on hyodynnetty kaytdnndssa
toimiviksi todettuja ratkaisuja. Kerattya teoriatietoa on sovellettu rehutehtaan

rehunvalmistusprosessissa toteutettaviin toimenpiteisiin.

3.3 KehittAmistoimenpiteet ja niiden tulkinta

Osuuskunta  Perhon  Kahulle on tarkoitus laatia tdssd  osiossa
kehittdmistoimenpiteet, joita noudattamalla voidaan varmistaa rehunvalmistuksen
toiminnan hygieeninen turvallisuus. KehittdAmistoimenpiteiden perusteella on
mahdollista  laatia  kyseiselle  osuuskunnalle = omavalvontasuunnitelma.
Omavalvontasuunnitelma siséltdad tukijarjestelman seka vaara-analyysin ja
kriittisten pisteiden hallintajarjestelman. Toimenpiteet on tarkoitus tehda
kayttajalahtoisesti, jotta niiden toteuttaminen olisi mielekastd ja mahdollista.
Lahtdtilanteen kartoituksessa on kuvattu nykyinen toiminta. Tassa osiossa on
tarkoitus luoda rehuturvallisuuden kannalta parempia kaytanteitd toimintaan.
Suunnitelma kattaa toimenpiteet raaka-aineiden hankinnasta valmiin rehuseoksen

kuljettamiseen tilalle.

3.3.1 Henkilokohtaisen hygienian parantaminen

Kaynti ulkoa toimistotilaan edellyttdd kulkemista rehutehtaan sisalla. Epapuhtauk-
sien mahdollinen kulkeutuminen kenkien mukana tehtaan sisatiloihin tulee tiedos-
taa. Mahdollisuus kenkien puhdistamiseen tehtaan ulkopuolella tulee jarjestaa.

Rehutehtaassa kaytettavien haalareiden lisdksi tulee siella kayttaa tyokenkia, joita
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ei kaytetd muualla. Tupakoida saa vain tehtaan ulkopuolella. Toimistotilaa voi

kayttaa ruokailuun. Vierailijoita varten toimistotilaan tulee varata kengansuojia.

3.3.2 Tuhoelaintorjunnan kehittaminen

Torjuttavia tuhoelaimia ovat jyrsijat, nisakkaat, linnut seké pienet tuholaiset, kuten
hyonteiset. Tehdasrakennuksen liukuovien ja lapivientien tiiviyteen tulee kiinnittaa
huomiota. Erityisesti lastaussuppilon liukuoven ja seinan vali tulee tiivistaa, koska
nain pienennetddn olennaisesti koko tehtaan saastumisvaaraa. Lintujen paasy
tehdasrakennukseen estetaan tiivistamalla rakennuksen ylatasanteella olevat
l&piviennit seka liukuovien ja seindn valiset raot. Kaikki tehtaan tilat ovat kylmia
lukuun ottamatta toimistotilaa. Tama véahentaa erilaisten pienten tuholaisten
esiintymistodennékdisyytta tehdastiloissa. Rehutehtaassa tulee tehda kahden
viikon valein tuholaistarkastuksia siilostojen kansitasoilta, rehun
valmistushuoneesta, irtorehun vastaanottosuppilosta sekd tehtaan lattiatasoilta.
Tuholaistorjuntaan tulee valita vastuuhenkild, joka vastaa sen toteuttamisesta.
Tuholaistorjunnasta tulee laatia dokumentoitu suunnitelma, jota on noudatettava
(Hyvat teollisen 2009, 28 - 29).

3.3.3 Puhtaanapidon ja jatehuollon parantaminen

Kaytettaville puhdistusaineille tulee maarittda sailytyspaikka. Samoin kaytosta
poistetuille koneille ja laitteille tulee maarittad sailytyspaikka, mikali niita
sdilytetddn tehdasalueella ennen hyotyjateasemalle siirtamista. Puhdistusjatteelle
on syytd varata suljettavissa oleva astia. Puhdistettavat kohteet ovat
puhallusvaunun kuormatila sekd putket, mylly- ja rakeistushuone, siilostojen
kansitaso, tehtaan lattia, tasopinnat seka toimistotila. Omavalvontasuunnitelmaan
kuuluu sisallyttdd puhdistussuunnitelma, jonka avulla varmistetaan raaka-aineiden

ja rehujen turvallinen sailyminen (Hyvét teollisen 2009, 20).
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3.3.4 Laitteiden ja rakenteiden kunnossapidon seka tehdasalueen kehittami-

nen

Tehtaan koneista ja laitteista tulee laatia ennakkohuoltosuunnitelma (Hyvat teolli-
sen 2009, 20). Rakeistimen ja puhallusvaunun huollot tulee lisaksi kirjata. Teh-
dasalueen siisteydesta tulee huolehtia sdanndllisesti. Erityisesti syksylla viljan kui-
vaamisessa syntyva puhdistusjate tulee toimittaa valittomasti kuivauskauden jal-
keen pois tehdasalueelta. Peittauslaitteistoa kaytettdessa tulee noudattaa erityista

varovaisuutta, jotta ainetta ei joudu rehuihin tai rehunvalmistusprosessiin.

3.3.5 Raaka-aineiden ja rehujen kuljetusten sekd va rastoinnin kehittaminen

Osakastilojen viljan varastointitilat on syytd kartoittaa ja niistd tulee ottaa
ymparistonaytteet. Varastotiloihin ei saa paasta tuhoeldimia saastumisvaaran
vuoksi. Raaka-ainesiilot tulee olla tehdasrakennuksessa merkittyind selvasti
sekoittumisvaaran minimoimiseksi. Puhallusvaunun kuormatilan puhtaus on syytéa
tarkistaa aina ennen uuden erén tayttod. Osakkaiden tulee huomioida erityinen
hygieenisyys puhallusvaunua kaytettdessa. Vaunun renkaissa mahdolliset taudit
saattavat levita tilojen valilla. Lanta- ja eldintiloissa kulkemista tulee erityisesti
valttda rehujen toimittamisen yhteydessa. Epapuhtaudet saattavat siirtya kenkien
mukana jopa kuormatilan sisélle. Osuuskunta Perhon Kahun valmistamia rehuja
saa kuljettaa vain osuuskunnan hyvaksymalla kuljetuskalustolla. Puhallusputket
tulee pitaa puhtaina myo6s ulkopuolisesti. Puhallusvaunulle tulee laatia puhdistus-

ja desinfiointisuunnitelma (Hyvat teollisen 2009, 25).

3.3.6 Rehuerien jaljitettavyyden seka tallennuskayt  &ntdjen parantaminen

Tietokonetallenteista on syytd ottaa varmuuskopioita maaraajoin. Osakkaiden
omien raaka-ainetoimitusten kirjaaminen on syytd aloittaa. Vaikka varastosiilot

ovat osakkaille vakioidut, niin kaatosuppilo seké siirtoelevaattori ovat kaikille tuot-
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teille sama. Kaikkien rehutehtaalle saapuvien seka sielta lahtevien rehuerien tulee
olla jaljitettavisséd. Rehualan toimijan on pidettava kirjaa lopputuotteissa kaytetyista

raaka-aineista seké rehuerien valmistustiedoista (Hyvat teollisen 2009, 12).

3.3.7 Naytteenoton, laadunvalvonnan ja analysoinnin parantaminen

Saapuvista raaka-aineista sekd valmistetuista rehueristd on otettava nayte
mahdollista analysointia varten. Tehdastiloihin tulee varata sopiva sailytyspaikka
naytteille. Tehtaan tuotannosta tulee ottaa ymparistonaytteita yksi nayte kahdessa
kuukaudessa. Naytteet voidaan koota kerdilynaytteind useammasta paikasta.
Osuuskunta  Perhon  Kahun tehtaan  naytteenottopaikoiksi  valikoitui
rehuturvallisuuden kannalta keskeisimmat kohteet: irto- ja sékkitavaran suppilot,

elevaattorin jalka, rakeistin sek& puhallusvaunu.

Suppiloissa tuhoeldimet sekd poly on otettava riskitekijoind huomioon. Linnut ja
jyrsijat ovat tuhoelaimistd merkittavimmat vaaratekijat tehtaan suppiloissa. Polya
muodostuu tuotteita ka&siteltdessa, ja kerrostuneena se muodostaa hyvan
kasvualustan pienille tuholaisille sekd bakteereille. Kaatosuppilon elevaattorin
jalka on tarkea kohde, koska sen kautta kaikki irtotavara kulkee siiloihin.
Tuhoelaimet, poly ja kosteus ovat vaarallinen yhdistelma. Elevaattorin jalasta
saastuminen saattaa pahimmassa tapauksessa levita koko tehtaaseen mukaan
lukien kuivurikoneiston. Rakeistin on keskeisessa osassa, koska erasekoittimista
rehuseos tulee rakeistimelle, jossa se puristetaan matriisin  |&pi.
Puristusprosessissa kitka aiheuttaa rehun lampenemista ja lampdétilavaihteluiden
vuoksi laitteiston pintoihin muodostuu kosteutta. Poélya tarttuu naihin pintoihin, ja
bakteerien sek& pienten tuholaisten esiintyminen on  mahdollista.
Puhallusvaunusta on tarke& tarkkailla kuormatilan puhtautta jaamien vuoksi.

Erilaiset rehuseokset aiheuttavat myds pienen kontaminaatiovaaran.

Rehutoimijalla tulee olla kaytdéssdéan laadunvarmistussuunnitelma (Hyvéat teollisen
2009, 13). Toimistotilaan on syyta laatia tietty tallennusmuoto muistiinpanoja ja
huomioita varten, joka on kaikkien osakkaiden tiedossa. Esimerkiksi aistinvarai-

sessa tarkkailussa havaitut poikkeamat tulee kirjata siihen. Aistinvaraisen havain-
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non tai analysointitutkimuksen perusteella kayttokelvottomaksi todettu rehuerad
havitetdan kompostoimalla. Saastuneista rehueristd tulee tehda ilmoitus Eviran
rehuvalvontaan. Omavalvontasuunnitelmasta seka rehuturvallisuudesta tulee jar-
jestaa koulutus tai muulla tavalla saattaa kaikkien rehutehtaalla tydskentelevien

tietoon suunnitelman toteuttamiseksi tarvittavat toimenpiteet.

3.3.8 HACCP- ohjelman laatiminen

Tehtaalle tulee laatia HACCP-ohjelma (Eviran ohje HACCP 2007, 1). Tehtaalle
rittdd yksi koko toiminnan kattava ohjelma, koska valmistetut rehut ovat
koostumukseltaan seka valmistusprosessiltaan hyvin samankaltaisia. Osuuskunta
Perhon Kahun rehutehtaan toiminnan turvallisuus toteutetaan kaytannossa
tukijarjestelman kautta, koska prosessi on hyvin yksinkertainen. Riskipitoisia
rehun kuumennus- ja jaahdytysvaiheita ei tehtaassa ole, joten se keventda

valvontatoimenpiteita.

Vaarojen arvioinnissa hallintapisteiksi valittin irto- ja sakkitavaran suppilot,
elevaattorin jalka, viljaspiraalissa oleva magneetti, rakeistin sek& puhallusvaunu.
Hallintakeinot  valituissa pisteissa magneettia lukuun ottamatta ovat
tukijarjestelmaan sisaltyvat puhdistustoimenpiteet seka ymparistonaytteet.
Magneetti valittiin kriittiseksi valvontapisteeksi, koska se on selked ja helposti
valvottava kohde. Magneetti estda metallinpalasien joutumista valmistettavan

rehun sekaan, ja sen vuoksi se taytyy tarkastaa ja puhdistaa sdanndéllisesti.
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4 YHTEENVETO JA JOHTOPAATOKSET

Kehittamistyon teoriatietojen kerdaminen ja analysointi oli haasteellista.
Rehutehtaan omavalvontaan kuuluviin asioihin 16ytyi hyvin tietoa, mutta niiden
tydstaminen hyvan kokonaiskuvan muodostamiseksi vaati paljon tyota. Suurin osa
tiedosta oli suunnattu isojen rehutehtaiden tarpeisiin. Niiden toimenpiteiden
soveltaminen suoraan olisi aiheuttanut lisdinvestointeja Osuuskunta Perhon
Kahun rehunvalmistuslaitteistoihin.  Liséksi analysointikustannukset olisivat

nousseet merkittavasti.

Hieman yllattavaa oli monien tarkkojen asetusten seka toimintatapojen puuttumi-
nen Eviran ohjeistuksista. Lisdohjeistuksia on odotettavissa muun muassa sal-
monellan ehkaisemisen osalta, mutta tyoni tekemisen aikana niitd ei ollut viela
kaytettavissa. Niinpa kaytannon kokemuksia seka toimivaksi todettuja kaytantoja
piti selvittaa eri lahteista, kuten muilta vastaavilta rehutehtailta.

Omavalvonnan toteutuminen kaytdnnodssa vaatii jokaisen rehutehtaalla toimivan
henkilon panosta. Erityisesti tAmén tyyppisissa tehtaissa, joissa osakkaat itse val-
mistavat rehut, vaaditaan jokaiselta sitoutumista omavalvontasuunnitelman toi-
menpiteisiin. Tama edellyttda, etta tarvittava kirjanpito on luontevasti taytettavissa
sekd omavalvontasuunnitelman toimenpiteet on mahdollista toteuttaa. Osuuskun-
tapohjaisessa rehutehtaassa tyoskentelevien on syyta nimetd keskuudestaan
henkild, joka vastaa omavalvontasuunnitelmassa mainittujen toimenpiteiden to-
teuttamisesta. Muuten vaarana on, ettei selvaa vastuuta ole yhdellakaan tehtaalla

tyoskentelevista henkildista.

Omavalvonta perustuu ongelmien ennaltaehkaisyyn. Tehtaalla ilmenevia vaaroja
voidaan valvoa omavalvontasuunnitelman tukijarjestelmalla sekd HACCP-
ohjelmalla, mutta Osuuskunta Perhon Kahun osalta haasteellisena ja saastumis-
riskid lisdavana tekijana pidan viljan varastointia osakkaiden tiloilla. Osuuskunnalla
on suunnitelmissa rakennuttaa lisda varastointitilaa tehdasalueelle. Tama vahen-

taisi tarvetta viljan kuljettamiseen seké pienentaisi saastumisriskia. Toisena mer-
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kittavana riskitekijana pidan tuholaisten paasemista tehdasrakennukseen. Erityi-
sesti kaatosuppilon saastuminen jyrsijdiden seké lintujen ulosteista on merkittava
riski, jonka poistamiseksi kannattaa ensisijaisesti ryhtya toimenpiteisiin. Kolmas
merkittava riskia lisddva sekad valvontaa vaativa kohde tehtaan toiminnassa on
yhteinen irtotavaran kaatosuppilo seka siirtoelevaattori. Taloudelliset perusteet
nykyiselle kaytannolle ovat vahvat, mutta rehutehtaan toimijoiden on syyta tiedos-
taa nykyisen toimintatavan aiheuttama saastumisriski. Ymparistonaytteiden katta-
va ja saanndllinen ottaminen ja niiden analysointi on tarked osa rehuturvallisuutta.

Samalla tulee kiinnitettya huomiota puhdistusta ja valvontaa vaativiin kohteisiin.

Kehittamistyota aloittaessani ennakkoajatuksena oli, ettd omavalvontasuunnitel-
man toteuttaminen vaatii merkittadvia muutoksia tai jopa lisalaitteiden hankintaa.
Lopputuloksena voidaan todeta, ettd ainakaan Osuuskunta Pehon Kahun tapauk-
sessa mitdan ylitsepaasematonta ei tullut esille. Lainsaadannon seka voimassa
olevan ohjeistuksen tulkinnassa nayttaa talla hetkella olevan eroavaisuuksia. Re-
huturvallisuuden valvontatoimet tulevat varmasti kehittymaan, mutta toivon niiden
olevan toteutettavissa maltillisella kustannusrakenteella myds pienemmisséa rehu-
tehtaissa. Muuten on vaarana, etta taman tyyppisten rehutehtaiden kilpailuetu pie-

nenee isompiin tehtaisiin verrattuna.
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OMAVALVONNAN TUKIJARJESTELMA

Henkilokohtainen hygienia

Rehutehtaan ulkopuolella on mahdollisuus puhdistaa kengét irtoliasta. Toimistoti-
laan kuljettaessa tiedostetaan saastumisriski, joka syntyy, kun joudutaan kulke-
maan rehutehdastilojen kautta. Toimistotilassa sailytetaan tehtaassa kaytettavia
haalareita seka tyokenkid. Sen yhteydessa sijaitsee myos saniteettitila. Tehdasti-
loissa tydskentely on sallittu vain tehdastiloihin tarkoitetuilla kengilla ja haalareilla.
Tupakointi tapahtuu tehtaan ulkopuolella ja mahdollinen syéminen toimistotilassa.

Vierailijoita varten toimistotilassa on kengansuojia.
Tuhoelaintorjunta

Tuhoeldintorjunta toteutetaan torjuntasuunnitelman mukaisesti.
Puhtaanapito ja jatehuolto

Puhdistus ja jatehuolto toteutetaan suunnitelman mukaisesti.
Laitteiden ja rakenteiden kunnossapito

Laitteiden ja rakenteiden kuntoa tarkastellaan aina kuukausittaisten puhdistusten
yhteydessa. Mahdolliset korjaustoimenpiteet tehdaénvalittomasti. Huollot tehdaan

aina laitekohtaisesti valmistajan huoltosuunnitelman mukaisesti.
Tehdasalue

Tehdasalueen yleisesta siisteydesta huolehditaan aina kuukausittaisten tehdas-
puhdistusten yhteydessa. Tuhoeldimida houkuttelevat tuotteet toimitetaan valitto-

masti pois tehdasalueelta.
Raaka-aineiden ja rehujen kuljetukset seka varastoi  nti

Suurin osa rehuntuotantoon tarvittavasta viljaraaka-aineesta varastoidaan tehdas-

rakennuksen siiloihin valittomasti kuivauksen jalkeen. Osakkailta tulee kuitenkin
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viljaa tehtaalle, joka on sdilytetty tehtaan ulkopuolisissa varastoissa. Osakkaiden
tulee itse varmistaa, ettd varastot tayttavat saman hygieniatason kuin tehdasra-
kennuksen siilot. Komponenttisiilot ovat vakioidut ja selvasti merkityt. Sakeissa
varastoitavat komponentit sailytettaéan kuormalavojen paalla tehdasrakennuksen
pohjakerroksessa. Valmista rehuseosta voidaan kuljettaa vain osuuskunnan hy-

vaksymalla kuljetuskalustolla.

Osuuskunta Perhon Kahun valmistamia rehuja voidaan kuljettaa seuraavalla ka-

lustolla:

Rehuerien jaljitettavyys ja tallenteet

Valmistetut rehuerat tallentuvat tietokoneelle valmistuksen yhteydessa. Rehuerista
tallentuu seuraavat asiat: seoksen tuoteseloste, maara, aika, tekija seka tila, jolle
rehueré toimitetaan. Tietokonetallenteista otetaan varmuuskopioita puolen vuoden
valein. Toimitusaika tilalle on aina sama péaiva, koska rehutehtaalla ei ole erillisia
varastoja valmiille rehulle. Saapuvista osakkaiden ulkopuolisista raaka-aineista
tallennetaan kuormakirjat. Osakkaiden viljaerat tallentuvat jarjestelmaan kuivauk-
sen yhteydessa, ja muiden ajankohtien toimitusten kirjaaminen tehdaan paperille,

joka sdilytetd&n toimistossa.

Naytteenotto, laadunvalvonta ja analysointi

Saapuvista raaka-aineista seka valmistetuista rehuerista otetaan nayte mahdollis-
ta analysointia varten. Toimistossa on naytteiden varastointipaikka. Tehtaan tuo-
tannosta otetaan ymparistonaytteitd kahden kuukauden véalein. Naytteet otetaan
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kerailynaytteina laadunvarmistussuunnitelman mukaisesti. Aistinvarainen arviointi
tehdaan jokaisesta valmistetusta tuote-erastda. Toimistossa on muistiinpanoja ja

huomioita varten oma kirjanpito.

Aistinvaraisessa arvioinnissa tai analyysissa kayttokelvottomaksi todettu rehuera
havitetddn kompostoimalla. Salmonella tapauksissa tehd&an ilmoitus valittdmasti
Eviran rehuvalvontaan. Komponentteja tehtaalle toimittavilta rehualan toimijoilta

vaaditaan kuulumista ETT:n (Eldintautien torjuntayhdistys) positiivilistalle.

Osuuskunnan kokouksissa kaydaan lapi vuosittain koko tehtaan omavalvonta-
suunnitelma. Nain varmistetaan kaikkien tehtaalla tydskentelevien tietoisuus rehu-

turvallisuudesta seké sen eteen vaadittavista toimenpiteista.

KAIKKIEN ANALYSOITUJEN NAYTTEIDEN TULOKSET SAILYTETAAN
TOIMISTOSSA.
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Laadunvarmistussuunnitelma

Ympaéaristonaytteet

Tehtaalta otetaan ymparistonaytteita kerran kahdessa kuukaudessa. Naytteitéa voi-

vat ottaa . Naytteet suoritetaan kerailynaytteenda, joka

on koottu seuraavista paikoista:

kaatosuppilot (irtotuotteiden seka sékkitavaran suppilot)

elevaattorin jalka

* rakeistin

puhallusvaunun kuormatila

Naytettd otetaan noin 100 — 200 g minigrip-muovipussiin kertakayttoisella lusikalla.
Lusikka havitetaan naytteenoton jalkeen. Pussi suljetaan hyvin ja merkitaan selke-
asti. Tarvittavia merkint6ja ovat paivamaara ja naytteen ottaja. Naytteet |ahetetaan

valittdmasti analysoitavaksi seuraavaan osoitteeseen:

Mikali nayte todetaan tutkimuksissa epadpuhtaaksi, otetaan kaikista em. nayt-
teenottopaikoista omat naytteet, jotka analysoidaan. Saastuneiksi todetut kohteet
puhdistetaan ja desinfioidaan seka kaikki rehut tutkitaan, jotka ovat voineet saas-

tua kyseisesta paikasta.
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Laadunvarmistussuunitelma

Rehujen ja raaka-aineiden naytteenotto

Naytteitd otetaan jokaisesta raaka-aine- sekd valmistetusta rehuerdsta. Niita voi-
vat ottaa kaikki osuuskunnan jasenet. Naytteen tulee edustaa koko eraa mahdol-
lisimman kattavasti. Naytetta otetaan noin 100 — 200 g minigrip-muovipussiin, jo-
ka merkitddn selkeasti. Tarvittavia merkintdja ovat: tuotekuvaus, naytteen ottaja ja
paivamaara. Naytteet sailytetdan toimistossa sijaitsevassa naytehyllyssa.

Naytteitd lahetetdan analysoitavaksi vain siina tapauksessa, jos jotain poikkeavaa
iimenee tuotteissa tai prosessissa. Naytteet lahetetdan analysoitavaksi seuraa-

vaan osoitteeseen:
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