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Esimerkkeja HACCP -asiakirjoista Sivutuotteiden
vastaanotto
1_ VUOkaaViO Enimmadisvastaanottolampdtila

madriteltava:
Esim. <7, <4, <3,<-18"C

Vuokaavio on laadittava jokaiselle tuoteryhmalle erikseen. Jako voi olla Jl

esimerkiksi kuivatut tuotteet / raakapakasteet / makkarat tai Sivutuotteiden

ainoastaan raakapakasteita valmistavan yrityksen osalta tarvittaessa varastointi
Enimmadisvarastointilimpbtila
H H" H H H H madriteltava:
sika / siipikarja / nauta -tuotteet. Oikealla esitetty vuokaavio on karkea Esim. <7, <4, <3, <.18°C
esimerkki, jonka tarkoitus on ohjata ajattelua oikeaan suuntaan. Jl
Vuokaavio, kuten muutkin HACCP-jarjestelmaan ja omavalvontaan
Esikasittely

liittyvat asiakirjat ja toimintasuunnitelmat, ovat aina laitoskohtaisia ja

Esim. sulatus tai temperointi (kuinka
kauan ja missd lampotilassa),

niitd laadittaessa on pidettava mielessa kdytannon toiminta omassa paloittelu, jauhaminen

laitoksessa.

Valmistus /
pakkaaminen

Esim. kuivaus, ruiskuttaminen,
kypsennys tai raakatuotteiden
kohdalla paloitellun raaka-aineen
pakkaaminen suoraan

Jadhdyttdminen /
pakastus ja varastointi

Varastointilampétila
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2. Vaaranarviointi

Vaaranarvioinnissa arvioidaan tydvaiheeseen liittyvia biologisia (B), fysikaalisia (F) ja kemiallisia (K) vaaroja. Fysikaalinen vaara voi olla esimerkiksi

muovi, jota on voinut joutua raaka-aineen joukkoon tai jota voi tuotannossa irrota esimerkiksi pakkausmateriaaleista. Biologiset vaarat ovat

yleisimpia ja niita voi esiintya useimmissa tuotannon vaiheissa, esimerkiksi enterobakteerien maaran kasvu johtuen kylmaketjun

puutteellisuudesta, liian pitkasta prosessointiajasta tai lopputuotteen sulamisesta varastoinnin aikana. Alla karkea esimerkki vaaranarvioinnista.

Kuten jo edellisessad kohdassa todettiin, se ei ole sellaisenaan sovellettavissa.

joukossa on
lasia / muovia,
raaka-aine on
sulanut /
[Ammennyt

aistinvarainen tarkastus
ja vastaan-
ottolampatilan mittaus.

taminen, reklamoiminen
tavarantoimittajalle.
Vastaanotosta
kieltdytymien / raaka-

Tuotantovaihe | Vaaran kuvaus | Vaaran Vaaran hallinta CCP | Korjaavat toimenpiteet Muita huomioita, esim. kirjanpidon sailytys
(vuokaaviosta) todenna-
koisyys
Sivutuotteiden | B: raaka- Kohtalainen | Laatusopimukset raaka- | El Jos raaka-aine vaikuttaa Sovittu raaka-aineen toimittajan kanssa, etta
vastaanotto aineessa on aineen toimittajien pilaantuneelta, analysoivat 4 x vuodessa salmonellan ja
salmonella / kanssa, raaka-aineiden vastaanotosta kieltdy- enterobakteerit, toimittavat tulokset tiedok-
liikaa mikrobiologinen tyminen ja reklamointi si laitokseen. Vaihtoehtoisesti analysoidaan
enterobak- analysoiminen, tavarantoimittajalle. itse osana omavalvontaa. Tutkimustiheys ja
teereita saapuvan raaka- aineen analysoitavat raaka- aineet maaritelldan
aistinvarainen tarkastus. naytteenottosuunnitelmassa. Sailytys
omavalvontakansiossa.
F: raaka-aineen | Kohtalainen | Saapuvan raaka- aineen | El Vierasesineiden pois- Lampotilan mittaus joka erasta, kirjaaminen

kaupalliseen asiakirjaan. Reklamaatioiden
sailytys omavalvontakansiossa.
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rien lisaantymi-
nen
sulattamisen /

otetaan mahdolli-
simman pieni maara
raaka- ainetta kerral-

Tuotantovaihe | Vaaran kuvaus | Vaaran Vaaran hallinta CCP | Korjaavat toimenpiteet Muita huomioita, esim. kirjanpidon sailytys
(vuokaaviosta) todennd-
koisyys
aineen palauttaminen /
havittaminen.
K: raaka-aine Erittdin pieni | Laatusopimukset raaka- | El Valmiiden tuotteiden
sisaltaa aineen toimittajien takaisinveto, jos kay ilmi,
kiellettyja kanssa. ettd ne sisaltavat
aineita kiellettyja aineita.
Sivutuotteiden | B: mikrobien Kohtalainen | Oikea sailytyslampotila | El Pilaantunut raaka-aine Lampatilan kirjaaminen
varastointi kasvu ja - aika, FIFO ja havitetdaan (esimerkiksi seurantalomakkeeseen kaikista kylma- ja
varastojen lampoétilojen kylmalaiterikon pakkasvarastoista kerran pdivassa.
kirjaus. yhteydessa sulanut raaka- | Kirjanpidon sailytys omavalvontakansiossa.
aine).
F: ks. ylla
K: ks. ylla
Esikasittely B: Suuri Raaka-aine kasitellaan El
enterobaktee- nopeasti, kasittelyyn

paloittelun / laan, loput sailytetdan
jauhamisen pakastimessa / kylmi-
aikana Ossa.

F: -

K: -
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valmistukseen
kaytettavista
laitteista irtoaa
pesuainejaamia
tuotteeseen

riittava huuhtelu pesun
jalkeen, puh-
taudentarkkailun
yhteydessa kiinnitetdaan
huomiota nakyvien
pesuainejaamien
esiintymiseen.

havaitaan, pinnat
huuhdellaan uudestaan.
Merkinta pesu-
kirjanpitoon.

Tuotantovaihe | Vaaran kuvaus | Vaaran Vaaran hallinta CCP | Korjaavat toimenpiteet Muita huomioita, esim. kirjanpidon sailytys
(vuokaaviosta) todennd-
koisyys
Valmistus / B: kuumennus- | Kohtalainen | Kuumennuskasittelya KYL | Jos aika-lampétila - Kirjanpito valmistuslomakkeelle, merkitdaan
pakkaaminen kasittely ei ole seurataan ja jokaisesta LA | yhdistelma ei toteudu, aika, jolloin kuumennus aloitettiin ja
riittava: esimer- kasittelyerasta pidetaan kuumennusta jatketaan / | lopetettiin seka toteutunut lampdtila. Poik-
kiksi enterobak- kirjaa. Parametrit lopputuotteet havitetddan | keamat seka niiden johdosta toteutetut
teerien maara kuumennukselle, esim. / kasitelladn uudelleen. toimenpiteet kirjataan jaljitettavyys
jaa korkeaksi 90-95 °C, 30 min. huomioiden. Valmistuskirjanpidon sailytys
omavalvontakansiossa.
F: valmistuslait- | Kohtalainen | Koneiden ja laitteiden El Jos lopputuotteessa Koneiden ja laitteiden
teista tai pak- saanndllinen huolta- havaitaan vierasesineita, | kunnossapitosuunnitelma ja seurantalomake
kausmateriaalei minen ja kunnon lopputuote havitetaan tai | omavalvontakansiossa.
sta irtoaa tarkkailu, lopputuot- mahdollisuuksien mukaan
vierasesineita teiden laadun tarkkailu. pakataan uudelleen.
tuotteisiin Havaitun virheen
kirjaaminen seuranta-
lomakkeelle.
K: Pieni Pestyjen pintojen El Jos pesuainejaamia Pesukirjanpitolomakkeiden sailytys

omavalvontakansiossa.
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rikkoontuu
varastoinnin
aikana

siistind ja hyvassa
jarjestyksessa.

kausten / tuotteiden
havittdminen / mah-
dollisuuksien mukaan
uudelleen pakkaaminen.

Tuotantovaihe | Vaaran kuvaus | Vaaran Vaaran hallinta CCP | Korjaavat toimenpiteet Muita huomioita, esim. kirjanpidon sailytys
(vuokaaviosta) todennd-
koisyys

Jaahdyttaminen | B: Pieni Nopea jadhdytys / El Kosteutta kerdanneiden Valmistuskirjanpito, valmiiden tuotteiden
/ pakastus ja enterobakteerit jaadytys, tuotteeseen kuivattujen tuotteiden / lahetyksiin liittyva kirjanpito, "first in first
varastointi lisdantyvat / nahden oikeanlainen sulaneiden pakasteiden/ | out" (FIFO) -periaate.

salmonella varastointi, sailyvyys- vanhentuneiden tuottei-

sailyy ajan huomioon otta- den havittdminen,

varastoinnin minen, jalkisaastumisen valmiiden tuotteiden

aikana estaminen. erilladnpito tuotannosta.

F: lopputuote Pieni Varaston pitdminen El Rikkoutuneiden pak-

K: -
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3. Tuotteen kuvaus

Tuotteen kuvauksessa on tarkoitus esittdaa lopputuotetta koskevat tiedot. Tuotteen kuvaus on laadittava erikseen jokaiselle tuoteryhmalle

(esim. raakapakasteet, makkarat, kuivatut tuotteet). Alla karkea esimerkki tuotteen kuvauksesta raakapakasteille.

Tuoteryhma

Raakapakasteet

Valmistusaineet

Sisdelimet, liha (naudan, sian, siipikarjan, lampaan).

Rakenne

Raakapakaste.

Valmistuksen kuvaus

Sivutuotteet pakataan tuotantotilassa kumihanskoilla suoraan
vastaanottolaatikosta kuluttajapakkaukseen (muovipussiin).
Pussi suljetaan vakuumikoneella. Pussi etiketoidaan.
Sivutuotteet pakataan niiden saapumispaivana.

Pakkaus

Vakuumipussi. Lainsdaddannon edellyttamat pakkausmerkinnat
suomeksi ja ruotsiksi.

Sailytys ja sailyvyys

Sailytetaan pakastimessa, sadilyy 12 kk < -18°C (valmistaja vastaa
tuotteen sailyvyydesta pakkaukseen merkitsemaansa
ajankohtaan asti).

Tuotteen kohderyhma

Koira ja kissat.

Tuotteen kdyttétapa

Kaytetaan sellaisenaan valittomasti sulattamisen jalkeen.
Sulanutta tuotetta ei saa pakastaa uudelleen.

Jakelu

Tuotteet myydaan omassa liikkeessa suoraan kuluttajille.




