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ELINTARVIKKEIDEN MYYNTI- JA MARKKINOINTIOSAAMINEN
KOTI- JA VIENTIMARKKINOILLA
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20.5.2024

JAANA ELO
KOKO PALVELUT

Rahoittaja
» ) Jatkuvan oppimisen ja
tyollisyyden palvelukeskus



- RISKINHALLINNAN TERMINOLOGIAA

S

 RISKI
« TIETYN VAARALLISEN TAPAHTUMAN TODENNAKOISYYDEN JA SEURAUKSEN YHDISTELMA

* RISKINHALLINTA

« JOHTAMISPERIAATTEIDEN, MENETTELYTAPQJEN JA KAYTANTOJEN JARJESTELMA, JOSSA
RISKEJA ANALYSOIDAAN, ARVIOIDAAN MERKITYKSIA JA VALVOTAAN

* TAVOITTEENA TUNNISTAA JA ARVIOIDA TARKASTELTAVAN KOHTEEN RISKITASOA JA
TOTEUTTAA ARVIOINNIN TULOKSEN EDELLYTTAMIA TOIMENPITEITA RISKIN KOHTEESSA
e RISKIVIESTINTA

» RISKIIN ELI MAHDOLLISEEN VAARATAPAHTUMAAN LITTYVIEN TIETOJEN JA MIELIPITEIDEN
ENNAKOIVAA, AKTIIVISTA, HALLITTUA JA VASTAVUOROISTA TIEDON VALITTAMISTA
NIILLE, JOITA RISKI KOSKEE

« KRIISIVIESTINTA
« VIESTINTAA KRIISI-, POIKKEUS- JA HAIRIOTILANTEISSA, JOTKA UHKAAVAT IHMISIA,

YMPARISTOA TAI ORGANISAATIOIDEN TOIMINTAEDELLYTYKSIA UHKAAVISSA
POIKKEUKSELLISISSA HAIRIOTILANTEISSA \/
s \/ v /
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Elintarvikeyrityksen riskikentta
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ﬁmummmmsm "\ / TOIMITILAT, INFRASTRUKTUUR
Rahoitus j& markkinat ;omi'?m'mmw“
3 gmf 8 pankk- 2 Kulinvahvonts, iktukset
2 Markkneympdrith, kioak g)/:r;:;t:et ivaka, sabotassi
Q Tuotteen kysynts ja tomiala
3 Trendt, megatrendd Kiinteistomnvalliswus
2 Hinnat j2 suhdanteet 2 Rakennusten ja rakenteiden
< Kumppantt kunto
& Varastot
Verkosiot :
1
2 Jakekanavat (kauppa) ST o}
g mm‘" Infrastnsdu
; 3 Sahko. valamtus
3 hnovaatiot, tutkimus, koulutug 3 Energmarestems!
2 Nedia ) h
Q Sosiaalset sunteet verko{__ g -/:?&rf:;:m i
3 Janestot, seurat {
; " Logistiikka
;"gm‘mm‘&“”‘ 2 Kuletukset kujetus dineet
; 3 Kuletusrelt, teiden kunto
3 Lat ja asetuksat

d Lahetys ja vastaanctte

Q Veromuutokset
Q Tuonti ja vient-sasnnot Versutuminenhairicihin
3 Tyosekkaukss! I
‘ ormaalolot
ShEMSER poel 2 Peikeusalo
muutoksat

3 Varsutumssuunnitely

Muut ulkoiget riskit

3 Luonto- ymparistokatastroft

3 Epiemat

2 Luonnonelaimet skot

o Rikolisuus, hmisen aheuttamat
vahingot, ruokavaarennokset

3 Satedyonnetiomuus

o Kristianteet

ELINTARVIKEYRITYKSEN SISAISET RISKITEKIJAT

TUOTANTO JA OMAVALVONTAR | HENKILOSTO / KYBER- JATIETOTURVA

Tuotannon prosessit Tyoturvallisuus i i

2 Latoksen tuotanto 3 Ammatttaudt jo tyskyky mm:t:m:t

2 Tuotannon menetelmat 3 Tapaturmat 2 Asiakastiedot

1 Standardit Q Helrsht, valastus 2 Hyynitiedot

2 Apuprosesst 3 Suesai ke 2 Tetopnesteinn ometa
2 Tuotekentys < Ergenome o kaytettavyys

T Tydhyvinvoint ; =
:ug::lt;t&p::nm 2 Tybynodrd ]:“n\;:::::; ;:t:ybenwval!iwm
2 Laatu 8 salyvyys gﬁ;""ii’;x:;:‘::;‘;mm“ 2 Vamuuskopont
2 Prosesshyodyikest = \mm - 2 Latteen verkkoyhteydetja
. kyberturvaksuus
Koneetja lnitteet Tyévoi - Henkigston tetosuosus-
2 Koneiden kunto ja puhtaus YNNI tetosuoposaamnen

2 Koneien huoko 8 varaosat 3 Tybvoman saatavuus

2 Koneiden kaytettavyys g g:l:zsnt:;ﬂt:br:“mo
B 3 Tyopakan vahdo]?
Omavalvonta J Osaaminen

2 Raska-aneet ja hankinta 3 Perendytys ja tybnopastus
2 Jiftetsvyys o

2 Hygienia ja sisteys Henkiloswojohtaminen

< Henkiiotietojen hasiiely
o Tiedon turvaluoktukset

Tietoliikennshainot

3 Sahkokatkot

O Toiminta #man verkkoyhteytta
< UPS, yRanntesucjaukset

3 Saiytys a varastont 3 Henkdoohtamnen, esmestyol yury tuminen hairidihin
O Ruoan eskastiely, vaimatus d ;V‘?’"M“"' rekrytont 2 Normaalichot

2 Ruoan myyntijs tanoks g Typtgweyshuolo 3 Pokkeusolot

2 Pakkaukset, einkaari yoaat  vuosiomat 2 Varastumssuunniiels

2 Asiakasvaatimukset 3 Tyomatkoen turvahsuus
3 Reklamaatiot ; o
3 Vesi-ja jitehuoto Varautuminen hairiihin
2 Dokumentt, nayteanotto 3 Normasobt

2 Toteutus kaytanncssa sl Fubepalet

3 Varahenkigsuunniteima
Varautuminen hairicihin 3 Varautumissuunnitels
3 Normaabolot, keskeytykset
3 Poikkeusolot

3 Varautumissuunnitel

/ TALOUS JA LHKETOIMINTA

Tuotteet ja palvelut

2 Hyyntija jakel

2 Markkinoiden seuranta, tiedot
2 Markkinginti

3 Hinnottel

3 Kustannukaetja ostol

Tyon organisointi

3 Akataulut tomitusajal
2 Vuorgvakutus

o Muutohsen halinta

Investoinnit

3 Rahottus

3 Investomtsuunnitiel
2 Kustannusiaskeimat
a Seuranta

Viestinta

3 Asiakassuhteet
 Bréndi maine ja imago
3 Sidosryhmat

d Hedaviestint

J Riski ja krigiviestintd

o Kannattavuus ja vakavarasuus
3 Hakeuvaimus

d Liketomintariski, lansaddanto
2 Vakuutuhset

Varautuminen hairidihin
3 Normaaholot
3 Pokkeusoiot
d Varautumssuunnittels

\I'\ / ‘f—-\\.
/ ULKOPUOLISILLE
AHEUTUVAT RISKIT

Asiakkaatja sidosryhmat

d Tuotteen tal
palveiun iaaty

2 Tuottesn turvalisuus

2 Tuotteidan
toimtusvarmyus

3 Kulutispen, elainten ja
ympanston terveys

3 Suuronnettomuudet

Ymparisto

2 V' mpdrstovahutusten
hainia j& suunnitel

< Ympanstdpobtikks

=\ QTuotteiden elhnkaan

a Vmpanstolivat

Q Jatteet, ongeimajsttest
padstotys jétehuoko

J Jatevedet, padstol

o Kemiaalen ja vaaralisten
aneiden kasitely, paastot

3 Kierratys ja sivuvirat

O fman suojelu, sopeutuminen

Liikkeenjohto imastotay olteisin, pagsiot
d Toiminta-ajatus, visio, sirategia i
2 Paatéksenteko ja organisomti g 2:%: W’“‘bi::"z!""m L
3 Laskenta j laskentajdrjesteimat 2 Luonnon monmuotoisuus

Q Vaituksetja sanktiot, aluean
asukkaat

Varautuminen hairidihin
3 Hormaalolot

2 Poikkeusolot

3 Varautumssuunnitel
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' ELINTARVIKEYRITYKSEN RISKIKENTTA

S
- SISAISET RISKITEKIAT:
- TOIMITILAT, INFRASTRUKTUURI
» ULKOISET TEKIJAT: a1 IIKKA » ULKOPUOLISILLE
. RAHOITUS JA « TUOTANTO JA OMAVALVONTA AIHEUTUVAT RISKIT:
MARKKINAT * HENKILOSTO « ASIAKKAAT JA
« VERKOSTOT - KYBER- JA TIETOTURVA SIDOSRYHMAT
. YHTEISKUNNALLISET - TALOUS JA LIIKETOIMINTA * YMPARISTO
TEKJAT - VARAUTUMINEN
- MUUT ULKOISET RISKIT HAIRIOIHIN g
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* ELINTARVIKETURVALLISUUTEEN
LITTYVAT RISKIT JA NIIDEN HALLINTA

« TUOTANTO JA OMAVALVONTA
PROSESSIT, KONEET JA LAITTEET
TUOTANTOPANOKSET
RAAKA-AINEET
JALJITETTAVYYS

« HYGIENIA JA SIISTEYS

« SAILYTYS JA VARASTOINTI

- VESI- JA JATEHUOLTO

« PAKKAUKSET, ELINKAARI

« REKLAMAATIOT

« DOKUMENTIT, NAYTTEENOTTO
* VARAUTUMINEN

« HENKILOSTO

ELINTARVIKETOIMIJAN RISKIT

» ELINTARVIKEMARKKINOIHIN
LITTYVAT RISKIT JA NIIDEN
HALLINTA

MYYNTI JA MARKKINOINTI
MARKKINOINTIMATERIAALI
SOPIMUKSET

ASIAKKAAT JA SIDOSRYHMAT
RAHOITUS JA MARKKINAT
VERKOSTOT
YHTEISKUNNALLISET TEKIAT...
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ELINTARVIKETURVALLISUUDEN MERKITYS

TARKEA OSA KOKO YHTEISKUNNAN KOKONAISTURVALLISUUTTA
RUOKA EI AIHEUTA TERVEYSHAITTAA IHMISILLE EIKA ELAIMILLE b

HYVA RAVITSEMUS - HUONO RAVITSEMUS SAIRASTUTTAA MEITA
SATAKERTAISESTI RUOAN MIKROBEIHIN JA KEMIKAALEIHIN VERRATTUNA

ELINTARVIKEVALVONTA
* VARMISTAA ELINTARVIKKEIDEN TURVALLISUUS
* VARMISTAA ELINTARVIKKEIDEN LAATU - KULUTTAJAA EI SAA JOHTAA HARHAAN

* TUVALLINEN PAKKAAMINEN - ELINTARVIKKEIDEN KANSSA KOSKETUKSIIN JOUTUVAT
MATERIAALIT

« OMAVALVONTA - TOIMIJAN VASTUIDEN JA VELVOLLISUUKSIEN TAYTTAMINEN Y,

* VIRANOMAISVALVONTA - VARMISTAA OMAVALVONNAN TOIMIVUUS JA TUKEA
YRITYKSIA TURVALLISUUSKYSYMYKSISSA /

=
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. Botwism Consumey
Botecmoony

Cevtification

ELINTARVIKETURVALLISUUS

« JOUKKO RUOAN KASITTELYN, VALMISTUKSEN JA SAILYTYKSEN KAYTANTOJA, JOIDEN
TARKOITUKSENA ON TAATA RUOAN TURVALLISUUS KULUTTAJALLE

« TURVALLISUUS = VAAROJEN, RISKIEN, UHKIEN POISSAOLO

« KAYTANNOT SUUNNITELTU VAHENTAMAAN ELINTARVIKKEIDEN ALTISTUSTA
VAARATEKUOILLE JA TUNNISTAMAAN VAARALLISET ELINTARVIKKEET

« VAARATEKIAT; RUOKA-AINEIDEN LUONNOSTAAN TAI ALTISTUMISEN VUOKSI SISALTAMAT
MYRKYLLISET YHDISTEET, HAITALLISET PIENELIOT SEKA VIERAAT ESINEET

o
* ERILAISET ELINTARVIKETURVALLISUUTTA SAATELEVAT STANDARDIT (ISO 22000)

o/
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SUUNNITELTU LAHESTYMISTAPA

RISKINARVIOINTI - RISKIA JA VAKAVUUTTA TARKASTELLAAN YHDESSA

RISKINHALLINTA -> LAINSAADANNON TUKENA

RISKIVIESTINTA - RISKINHALLINNAN JA RISKINARVIOINNIN VALINEN VUOROPUHELU

_—" Risk —

Communication
Risk Risk \ﬁ

* e fS a o Assessment Management
European Food Safety Authority \

Science Based
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\/ RISKIN ARVIOINNISTA APUA
- RISKINHALLINTAAN

« TIETEELLINEN PROSESSI

« VAARAN TUNNISTAMINEN
« VAARAN KUVAAMINEN

« ALTISTUKSEN ARVIOINTI
» RISKIN KUVAAMINEN

« KVANTITATIIVINEN
« KVALITATIIVINEN

* ELINTARVIKKEET

« KEMIALLINEN RISKINARVIOINTI
« MIKROBIOLOGINEN RISKINARVIOINTI
« KULUTTAJARISKINARVIOINTI

 ELAIMET

« TARTTUVIEN ELAINTAUTIEN
RISKINARVIOINTI

« KASVIT

» KASVINTERVEYDEN RISKINARVIOINTI
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" ELINTARVIKETURVALLISUUDEN RISKITEKJAT

N

« VOIVAT TULLA ELINTARVIKKEISIN MILLOIN TAHANSA RUUAN KERAAMISEN,
KASITTELYN, KULJETUKSEN, VALMISTUKSEN, VARASTOINNIN JA TARJOAMISEN
AIKANA

* ELINTARVIKKEEN TURVALLISUUTTA KOSKEVIA VAATIMUKSIA SOVELLETAAN
TUOTTEISIIN KOKO ELINTARVIKKEEN MYYNTIAJAN (LISTERIA, SALMONELLA)

« PROSESSIN HYGIENIAA KOSKEVIA VAATIMUKSIA SOVELLETAAN AINOASTAAN
VALMISTUSPROSESSIN AIKANA - KERTOO TYOSKENTELYHYGIENIAN
TOIMIVUUDESTA JA RAAKA-AINEIDEN LAADUSTA

« TULOSTEN PERUSTEELLA VOIDAAN PARANTAA TYOSKENTELYHYGIENIAA JA
ESIMERKIKSI SIIVOUSTA

Mikrobiologisia Kemiallisia Fysikaalisia

v \/ \J -u /



« TAHATON SAASTUMINEN
« HUOLIMATON KASITTELY

FYSIKAALISET RISKIT -/

+ LASINSIRUT L'f\ \ = i
- IHOKARVAT —
« KYNNET / TEKOKYNNET

« KYNSILAKKA

. KORUT

« KULUNEET TAI LOHKEILLUT ASTIAT
« METALLIROSKAT RIKKOUTUNEESTA / VAARIN ASENNETUSTA KONEESTA
« SOPIMATON PAKKAUSMATERIAALI

« LIKA

Hygieeniset tyotavat
Kunnossapito

« KIVET

A O
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\/ KEMIALLISET RISKIT
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* RASKASMETALLIT; LYIJY, ARSEENI, KADMIUM
« PYSYVAT ORGAANISET YHDISTEET (POP-YHDISTEET)
- LAAKEAINEJAAMAT

« VALMISTUKSEN YHTEYDESSA SYNTYVAT HAITALLISET
AINEET

« LUONNON OMAT AINEET - LUONTAISET TOKSIINIT;
LINAMARIINI, KUMARIINI, LEKTIINI

« HOMEIDEN JA BAKTEERIEN AINEENVAIHDUNTA TUOTTEET
 ELINTARVIKKEISIIN LISATYT KEMIKAALIT; LISAAINEET

« PAKKAUSMATERIAALEISTA IRTOAVAT TUOTTEET; VARIT,
LIUOTTEET

M4

Suosituksia ja
rajoituksia
herkimpien
ryhmien
kuluttajille;
lapset, nuoret,
raskaana olevat
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RUOKA SISALTAA MONENLAISIA MIKROBEJA

MIKROBIOLOGISET RISKIT

RUOKAMYRKYTYKSIA TOKSIINIEN AVULLA - TAUDIN AIHEUTTAJIA

PILAAJABAKTEEREITA

AKILLISIA OIREITA
PITKAAIKAISVAIKUTUKSIA

MERKITTAVIA HAITALLISIA SUOMESSA:
* SALMONELLA
+ KAMPYLOBAKTEERI
* YERSINIA
« LISTERIA MONOCYTOGENES
« ESCHERICHIA COLI
« CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

« STAPHYLOCOCCUS AUREUS JA BACILLUS—KANNATV

Mikrobikriteeriasetus
Elintarvikkeiden
mikrobiologiset
vaatimukset:

— Tuoteturvallisuus
- Prosessihygienia
- Naytteenotto
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ALKUTUOTANNON RISKIT JA HALLINTA /
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+ VESI
« ERITYISIA VAATIMUKSIA; IDUT

« TUHOELAIMET
* YERSINIA PORKKANOISSA
 KULUTTAJALLE ANNETTAVAT TIEDOT

» KASVINTERVEYDEN RISKINARVIOINTI
« TARTTUVIEN ELAINTAUTIEN RISKINARVIOINTI

+ TEHOKAS JA TOIMIVA OMAVALVONTA
« LAATUKETJU JA LAATUJARJESTELMAT
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\/ TORIKAUPAN / ULKOMYYNNIN RISKIT &/
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T KASIHYGIENIA - KASIEN PESU MAHDOLLISUUS
« TALOUSVEDEN SAANTI - ASTIOIDEN PESU / SIIVOUS / PUHDISTUS

« KULUTTAJAN HARHAANJOHTAMINEN - OIKEIDEN TIETOJEN
ANTAMINEN

- OIKEAOPPISET LAMPOTILAT - ESIM. KALAN MYYNTI
« HIEKKA JA POLY - ELINTARVIKKEIDEN SUOJAAMINEN
« LINNUT JA MUUT TUHOELAIMET

- JATEHUOLTO ¢

« SATEEN JA TUULEN SUOJA - MYYNTIPISTEEN RAKENTE['}'.;"\\\%i
OMINAISUUDET

* PISARAT - ASIAKKAAT
« MULTAISET - SELLAISENAAN SYOTAVAT

e
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~/  LUONNONTUOTTEIDEN RISKIT JA HALLINTA

-

« HOMEET
« MIKROBIKASVU POIMINNAN JALKEEN
» VIRUKSET

« POIMITAAN SYOTAVAKSI
KELPAAMATTOMIA / MYRKYLLISIA LAJEJA

* GYROMITRIINI

« RADIOAKTIIVISUUS

* NITRAATTI

* OKSAALIHAPPO

« BITUMIPOLY

- KADMIUM

* NOKI

« KASVINSUQOJELUAINEET

« UUSELINTARVIKE

« LUOMUN ERITYISPIIRTEET

HYVA KASIHYGIENIA / SUOJAKASINEET
PUHTAAT POIMINTAVALINEET

HYVA POIMINTATEKNIIKKA

HYVA POIMITTAVIEN LAJIEN TUNTEMINEN
RADIOAKTIIVISUUDEN MITTAUS

RAKENTEEN SAILYTTAMINEN EHJANA
RITTAVA SUOLAUS
KUUMENNUS
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\/ TUOTANTOPROSESSIN RISKIT JA HALLINTA

-

« TUOTANNON KESKEYTYS
« SAHKOKATKOS
 VESI POIKKI
« PAKKAUSMATERIAALIT LOPPU

TUOTANTOON LITTYVAN PALVELUN KESKEYTYS
« KONEEN HUOLTO EI SAATAVILLA
« DATA-TUKI EI VASTAA

PILAANTUMISIA
« MIKROBIOLOGISET, KEMIALLISET, FYSIKAALISET

ERILAISET HAIRIOT
« KONEIDEN JA LAITTEIDEN TOIMINTAHAIRIOT
« VERKKOYHTEYDET EI TOIMI

HENKILOKUNTA
« SAIRASTUMISIA
* LOUKKAANTUMINEN
« SAATAVUUS ~

N
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_  VARASTOINTIIN LITTYVAT RISKIT JA NIIDEN
HALLINTA

TAVANOMAISET - GLUTEENITTOMAT RAAKA-AINEET JA TUOTTEET
SAILYTYSPAIKKA

AVONAINEN PUSSI / SAKKI GTON tuotteet omalle paikalle
MITTA-ASTIA / KAUHA, JOLLA ANNOSTELLAAN

Ehjat pakkaukset ja merkinnat

Oma tila / kaappi / varasto

LUOMU JA TAVANOMAISESTI TUOTETUT RAAKA-AINEET JA LOPPUTUOTTEET Suljetut ja merkatut tuotteet

N Asianmukaiset sailytysastiat
KYLMAKETJUN KATKEAMINEN 43/

Vastaanotto -> kylmioon / pakastimeen

ALUMIININ PAASY ELINTARVIKKEISIIN . .. A .
Raaka ja kypsa erillaan

RISTIKONTAMINAATIO
TYOVALINEET
KADET
GLUTEENIN SIIRTYMINEN
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OMAVALVONNAN KOKO KUVA

EPNAs 178/2002

Perusta ihmisen terveyden ja kuluttajien etujen korkeatasoiselle suojelulle
Toimijan vastuu: huolehdittava, etta elintarvikkeet tayttavat lainsdddannon vaatimukset ja varmistettava, ettd nama

vaatimukset tayttyvat

EPNAs 852/2004/EY

Kuluttajansuojan korkean tason varmistaminen
elintarvikkeiden turvallisuuden osalta; yleiset hygieniasaannot
» Hygienia = kaikki toimenpiteet vaarojen hallitsemiseksi

» Vaara = elintarvikkeen turvallisuuden vaarantava
biologinen/kemiallinen/fyysinen tila t. tekija

MMM 297/2021

Elintarvikkeiden turvallisuuden ja muun maaraystenmukaisuuden
varmistaminen ja kuluttajan suojaaminen maaraystenvastaisten
elintarvikkeiden aiheuttamilta terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta
Omavalvonta on toimijan oma jarjestelma, jolla toimija pyrkii varmistamaan,
etta elintarvike ja —huoneisto ja sielld harjoitettava toiminta tayttavat niille
elintarvikemaarayksissa asetetut vaatimukset

" Y

Kuluttajan suojaaminen taloudellisilta tappioilta ja kuluttajan harhaanjohtamisen

estaminen
» Saadosten \mukainen koostumus

Elintarvikkeiden turvallisuus
« biologinen
* kemiallinen

« fysikaalinen

A A
HACCP-jarjestelma

LT - s - u
Tukijarjestelméa N’ -)




"/ TUKIJARJESTELMA

-

¢« JARJESTELMA, JOLLA VARMISTETAAN REHUJEN JA ELINTARVIKKEIDEN TURVALLISUUS JA
LAINSAADANNON VAATIMUSTEN NOUDATTAMINEN

N’

« SISALTAA ERI RISKIEN HALLINTAKEINOJA
« HAITTAELAINTORJUNTA
« JAAHDYTETTYJEN TILOJEN LAMPOTILAN HALLINTAJARJESTELMA

» TARVITTAESSA KUVATAAN RAJA-ARVOT JA KORJAAVAT TOIMENPITEET
« HALYTYSRAJA (ACTION LEVEL) - KRUTTINEN RAJA LAHESTYY
« KRIITTINEN RAJA (CRITICAL LIMIT) - HYVAKSYTTAVA / EI-HYVAKSYTTAVA

« HYVAN HYGIENIARISKIEN TUKIJARJESTELMA

- KOOSTUU USEISTA HYGIENIAN OSA-ALUEIDEN SUUNNITELMISTA, OHJELMISTA JA
OHJEISTA 9



\/ OMAVALVONNAN TARKEYS /)

-

-

« OMAVALVONTASUUNNITELMASSA MAARITETAAN KEINOT, JOILLA
LAADUN HEIKKENEMINEN ON EHKAISTAVISSA — KUVATAAN
KIRJALLISESTI TAI SUULLISESTI

« KEINOT ILMAISTAAN NS. TOIMENPIDERAJOJEN JA SELKEIDEN TYO - JA
TOIMINTA OHJEIDEN AVULLA — TOTEUTETAAN JOKAPAIVAISESSA
TYOSKENTELYSSA

« OMAVALVONTASUUNNITELMA ON OLTAVA KAIKKIEN TYONTEKIJOIDEN
TIEDOSSA - VASTUUHENKILO KEHITTAA JA YLLAPITAA, MUISTA

VARAHENKILO! >~/

o/
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\/ i TOIMIJAN ON VARMISTETTAVA ¢
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« ELINTARVIKKEET OVAT

« KEMIALLISELTA
* FYSIKAALISELTA JA
* MIKROBIOLOGISELTA LAADULTAAN

SELLAISIA, ETTA NE EIVAT AIHEUTA VAARAA IHMISEN TERVEYDELLE
EIVATKA JOHDA KULUTTAJAA HARHAAN

e @



\/ ELINTARVIKKEIDEN JALOSTUKSEN RISKIT

"

« OMAVALVONTA - HALLITAAN VAARA- JA RISKITEKIJOITA ->
TURVALLISUUS

« TOIMINNAN LUONNE JA LAAJUUS
 JAUITETTAVYYS
« HYVANKAYTANNON OHJEET

« RAKENNE
- TUKIJARJESTELMA W
- VAAROJEN TUNNISTAMINEN JA ARVIOINTI Elintarvikelaki
« HALLINTAKEINOJEN MAARITTAMINEN
- HACCP-OHJELMA

« HACCP
« LAATUJARJESTELMIEN PERUSTANA




| o/
\/ RISKIEN JA VAAROJEN ~
“ TUNNISTAMINEN JA ARVIOINT]

« JOKAISELLE TOIMINNOLLE, TUOTTEELLE, TUOTERYHMALLE
ERIKSEEN

« MITA RISKEJA / VAAROJA LIITTYY
« VAKAVUUS

- TODENNAKOISYYS




\/ PROSESSIKAAVIO HELPOTTAA RISKIEN
- ARVIOINNISSA

N
« ESIM. PAKASTETUN, RAA’AN LIHARIISIPASTEIJAN KAYTTO PAISTOPISTEESSA

\/

Sulaneet tuotteet

PAKASTEIDEN VASTAANOTTO
Rikkindiset pakkaukset

VARASTOINTI Varaston Ipt ok
FIFO:n toimivuus
SULATUS Fysikaaliset riskit
PAISTO Riittdava aika

Tyoskentelyhygienia -
henkilokunta
ESILLEPANO JA MYYNTI o/
Sdilytysolosuhteet
Sdilytysaika -
pilaantumisen riski
9 uAstioiden puhtaus

e e /
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SEURANTA

jAAHDYTETTYJEN TILOJEN

Tila Tavoite Halytysrajat
lampétila min, max
Kylmio +4°C 0, +6°C
Pakastin <-18°C -25, -14°C
Tilatankki +6 °C +3, +8°C

N

Kylmio (raakaliha) +0 - +2°C +4°@
Leikkaamo +12 °C +14°C
Pakastustunneli < -18°C -18 °C
Kylmi6 (lahteva tavara) +0°C-+4°C +6°C

. w
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~/ HALLINTAKEINOJEN -
: MAARITTAMINEN

« JOKAINEN HAVAITTU RISKI / VAARA TULISI VOIDA HALLITA
« TEHOKKAASTI
« KAIKISSA TYOVAIHEISSA
* KIRJATAAN TEHDYT TOIMENPITEET

« MAARITETAAN MITTAUSPISTEITA JA RAJA-ARVOJA
» AINA EIl MAHDOLLISTA -> ALLERGEENIT

« HACCP-JARJESTELMAN MUKAINEN HALLINTAPROSESSI - CCP KRIITTINEN @
HALLINTAPISTE

» LAITOKSET /
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LIHALEIKKAAMO: LPT-RISKIN HALLINTA

Kylmio (raakaliha) +0°- +2°C +4°C
Leikkaamo +12°C +14°C
Pakastekontti <-28°C —-18°C
Kylmid (I&hteva tavara) +0°C-+4°C +6°C

LEIKKAAMON, PAKASTIMEN JA KYLMIOIDEN LAMPOTILOJA TARKKAILLAAN SAANNOLLISESTI.

KAIKKI VALVONTA TAPAHTUU AUTOMAATTISESTI IOLIVING APPLICATION OHJELMAN MUKAISESTI.
LAMPOTILAT KIRJAUTUVAT MUISTIIN KOLMEN MINUUTIN VALEIN JA TIEDOT KIRJAUTUVAT
PILVIPALVELUUN, JOSTA NE VOIDAAN OHJATA TARVITTAESSA TIETOKONEELLE JA TULOSTAA.
POIKKEAMATILANTEESSA HALYTYS TULEE AUTOMAATTISESTI VILLE KALLIOPERAN PUHELIMEEN.

POIKKEAMAT JA KORJAAVAT TOIMENPITEET KIRJATAAN KUNNOSSAPIDON LOMAKKEELLE (LIITE X).

RAJA-ARVON YLITYKSEN YHTEYDESSA ARVIOIDAAN TAPAHTUMAN VAIKUTUS TUOTTEISIIN
(SIIRRETAANKO TOISEEN VARASTOON, PITAAKO TUOTTEET HAVITTAA).

LISAKSI LAITOKSESSA MITATAAN SEURAAVIA LAMPOTILOJA:
3 STERILISAATTORIA (1KRT/ PAIVA, OHJEARVO > 82 °C)

LAMPOTILAA SEURATAAN JOKA TEURASTUSPAIVA. TULOKSET SEKA POIKKEAMAT JA KORJAAVAT
TOIMENPITEET KIRJATAAN TEURASTUSPAIVAKIRJAAN. O
\J , et
9\
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> NAYTTEENOTTO OSA RISKIEN HALLINTAA

e

NAYTTEENOTTOPAIKKA

OTETTAVA NAYTE

NAYTTEENOTON AJANKOHTA

HUOMIOITAVAA

PAKKAUSPOYTA

PAKKAUSKONE

PAKKAUKSIIN ANNOSTELU

PAKKASVARASTO

PUHTAUSNAYTE / HYGICULT

PUHTAUSNAYTE / HYGICULT

TUOTENAYTE / SALMONELLA
JA ENTEROB.

TUOTENAYTE / SALOMONELLA
JA ENTEROB.

1 X KUUKAUDESSA
PAKKAAMISEN YHTEYDESSA

1 X KUUKAUDESSA ENNEN
PAKKAUSTA

1 X VUODESSA PAKKAAMISEN
YHTEYDESSA

1 X VUODESSA

PINTASIVELYNAYTE

PINTASIVELYNAYTE

VALMIS TUOTE

VALMIS TUOTE

)
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< LAITOKSEN RISKIEN HALLINTA

TUKIJARJESTELMA
VAAROJEN TUNNISTAMINEN JA ARVIOINTI

TUKIARJESTELMA
Tukijarjestelméan laatiminen ja siihen kuuluvien hallintakeinojen
kuvaaminen ( mukaan lukien asiakirjamallit)

<

VAAROJEN TUNNISTAMINEN JA ARVIOINTI
Elintarvikkeiden kasittelyyn ja kuljettamiseen liittyvien
vaarojen tunnistaminen seka niiden todennékoéisyydenja |
vakavuuden arviointi \

HALLINTAKEINOJEN MAARITTAMINEN
HACCP-OHJELMA

-

HALLINTAKEINOJEN MAARITTAMINEN
Vaarojen arvioinnin perusteella todetaan miten havaitut vaarat
hallitaan tukijarjestelmaan kirjatuilla toimenpiteilla. Niille

tybvaiheille, jotka todetaan kriittisiksi hallintapisteiksi, it « HACCP-PERIAATTEET:
laaditaan HACCP:n jarjestelman avulla vaarojen hallintakeinot Triet el
- . A. VAAROJEN ARVIOINTI

TOTEUTTAMINEN JA KIRJANPITO J

B. KRIITTISTEN HALLINTAPISTEIDEN MAARITTELY
C. KRIUTTISTEN RAJOJEN MAARITTAMINEN

D. KRITTISTEN HALLINTAPISTEIDEN
SEURANTAKAYTANTOJEN LAATIMINEN

E. KORJAAVIEN TOIMENPITEIDEN MAARITTAMINEN
F. TODENTAMISKAYTANTOJEN LAATIMINEN JA
VALIDOINTI

G. ASIAKIRJAT JA TALLENTEET \/

e 0@ )
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\/ HACCP PERIAATE 1 - VAAROJEN ARVIOINTI

/* TUNNISTETAAN KAIKKI MAHDOLLISET RISKIT JA VAARAT, JOTKA LITTYVAT
ELINTARVIKETUOTANNON KAIKKIIN VAIHEISIIN, KUTEN RAAKA-AINEISIIN,
PAKKAUSMATERIAALEIHIN, KASITTELYYN, VALMISTUKSEEN, PAKKAAMISEEN,
JAKELUUN JA KULUTUKSEEN

« ARVIOIDAAN VAKAVUUS JA ESIINTYMISEN TODENNAKOISYYS

- MAARITETAAN ENNALTAEHKAISEVAT TOIMENPITEET, JOIDEN AVULLA
TUNNISTETTUJA VAAROJA HALLITAAN

« VAAROJEN TUNNISTAMISESSA SELVITETAAN, MITA KAIKKIA MIKROBIOLOGISIA,

KEMIALLISIA, FYSIKAALISIA TAI MEKAANISIA VAAROJA ELINTARVIKKEESEEN VOI
LITTYA:

* RAAKA-AINEIDEN HANKINTA JA VASTAANOTTO
« SAILYTYS JA VARASTOINTI
« JAAHDYTYS

__ Tuotekuvaukset ~/

« KASITTELYT Vuokaaviot

- ANNOSTELU o/
« PAKKAAMINEN
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RAAKA-AINEEN RISKEISTA JA VAA

ESIMERKKI ARVIOINTI

’

ROISTA

‘ﬁouheet, litisteet, hiutaleet
(vilja), riisi

Vaaran merkittavyys

Yrityksen paatoksen peruste

Mahdolliset hallintakeinot ja
hallintatoimenpiteet

Mikrobiologinen vaara
B.cereus

Homeet

Salmonella

merkitykseton

oikein varastoidussa raaka-
aineissa mikrobit eivat lisddanny

Myllyn tuotespesifikaatiot,
laatusopimukset,
analyysitodistukset myllylta

Kemiallinen vaara
Torjunta-aineet
Raskasmetallit
Hometoksiinit

merkitykseton

raaka-aineen toimittaja antaa
takuun raaka-aineen
madraysten mukaisuudesta

Myllyn tuotespesifikaatiot,
laatusopimukset, mahdolliset
analyysitodistukset myllylta

Fysikaalinen vaara
Vierasesineet (lasi, metalli)

Kivet

Tuholaiset

vahdinen

kohtalainen

merkitykseton

kuluttajapalautteessa esiintynyt
lasi- ja metallireklamaatioita

kivireklamaatioita
myllylta tulevissa

jauhoissa on havaittu joskus
tuhohyonteisia

Y N4

Myllyn tuotespesifikaatiot,
laatusopimukset

Myllyn tuotespesifikaatiot,
imuk
laatusopimukset .

Myllyn tuotespesifikaatiot,
laatusopimukset

o/
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HACCP OHJELMAN PERIAATTEET
+ HACCP PERIAATE 2 - KRIITTISTEN HALLINTAPISTEIDEN
MAARITTAMINEN
+ VOI AIHEUTUA TERVEYSVAARA

« VAARA VOIDAAN MITTAAMALLA TAI ARVIOIMALLA TODETA
« VAARAA VOIDAAN HALLITA

« HALLITTAVALLE ASIALLE VOIDAAN MAARITTAA KRITTISET RAJAT

« KRITTISEN RAJAN YLITTYESSA TURVALLISUUS VOIDAAN TAATA
KORJAAVILLA TOIMENPITEILLA

« HACCP PERIAATE 3 - KRIITTISTEN RAJOJEN MAARITTAMINEN

« TAVOITETASOT, KRIITTISET RAJAT (LAMPOTILA, PH, AISTINVARAINEN
OMINAISUUS)

« HACCP PERIAATE 4 - SEURANTAKAYTANTQOJEN LAATIMINEN

» MITA SEURATAAN, MILLA MENETELMALLA, KUINKA USEIN, KUKA
SEURAA, KUINKA SEURANTATULOS KIRJATAAN JA KENELLE
ILMOITETAAN POIKKEAMASTA /

u\/ \J -u /
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Pakkaus- Raaka-aineiden
materiaalin vastaanotto
vastaanotto
Varastointi Varastointi

<-18°C/+20°C

Raakamaito tilalla
<+6°C

Tila vastaa kokonaisbakteerien, solujen
mikrobildadkejaamien ja vesilisdyksen tutkimuksista

Kuljetus
Oma auto, <+6°C

Raakamaidon vastaanotto <+6°C

Tarvittaessa marjojen
sulatus

Varastointi <+6°C, max sailytys x h

Marjat, pahkinat, suklaa,
sokeri, esanssit, hillo

Siirto pastooriin rst-sankoissa

Pastorointi

x°C, x s

Siirto jadtelokoneeseen

Lammitys
o .
x C, x min

Jadhdytys
-8°C

Siirto pakkauskoneeseen

Pakkaaminen

Jaahdytys
-18°C

Varastointi
<-18°C

Kuljetus
Oma auto, <-18°C

o

N/

Vuokaavio

Jaatelon
valmistus

Riskien kartoitus
joka vaiheesta
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\/ RISKIEN / VAAROJEN ARVIOINTI JA HALLINTA |

-’
o
Tyo6vaihe Vaara Hallintakeinot Raja-arvot Korjaavat toimenpiteet Kriittinen
piste
K/E
Raaka-aineen Mikrobiologinen: - Hyva hygienia - Aistinvaraisesti puhdas - Siivoaminen Ei
kuljetus - kontaminaatio - Kuljetus
pakattuna/suojattuna
Vastaanotto Mikrobiologinen: - Vastaanottotarkastus - Aistinvaraisesti hyva - Raaka-aineen havittaminen tai Ei
- Pilaantuneen raaka-aineen - Raaka-aineen lampdtila palauttaminen toimittajalle
hyvaksyminen taulukon 1 mukainen
Asiakirjat: - Vastaanottotarkastus - Lisatietojen pyytaminen ennen
- Virheet asiakirjoissa/ raaka-aineen hyvaksymista
pakkausmerkinndissa tuotantoon
Varastointi Mikrobiologinen: - Varastojen -Tilatankki <+6°C - Pilaantuneiden raaka-aineiden Ei
- mikrobien kasvu lampéotilavalvonta -Jaskaapit <+4/+6°C tuotteiden havittaminen
- kontaminaatio - Varastointi -Pakastimet <-18°C
ymparistosta pakattuna/suojattuna -Raakamaito kaytetaan
-Raaka-maidon lyhyt neljan paivan kuluessa
varastointi lypsamisesta
Maidon siirto Mikrobiologinen: - Hyva hygienia Pastérointi x°C, x min - Pastoroinnin uusiminen Kylla

pastooriin ja

- Riittamaton kuumennus

- Riittava kuumennus

- Raaka-aineen havittaminen

pastorointi
Sulatus Mikrobiologinen: - Sulatuksen paattaminen, - Jos kaytetaan ulkomaisia Ei
-mikrobien kasvu kun raaka-aine on sulanut marjoja, kuumennus vah.
- Keittaminen sulatuksen 2 min, 90°C
jalkeen (onko lammitys
riittava) ‘/
Mikrobiologinen : - Sulamisvesien
- kontaminaatio ohjaaminen viemariin
sulamisvesista
A
Tyovaihe Vaara Hallintakeinot Raja-arvot Korjaavat toimenpiteet Kriittine
piste
Q) I Jj] K/E
Siirto Mikrobiologinen: - Hyva hygienia - Aistinvaraisesti pw - Siivous, kasienpesu . Ei,
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Pakkaus-
materiaalin
vastaanotto

Varastointi

Marjamassa

Sorbetti

vastaanotto

Raaka-aineiden

<-18°C/+20°C

Varastointi

Tarvittaessa marjojen
sulatus tuotantotilassa

keittimessa

Raaka-aineiden sekoitus

Keittaminen

100°C, n. x min

Jaahdytys
+4°C

Pakkaaminen

Kuljetus
Oma auto, <-18°C

Varastointi
<+6°C

Marjahillo
jadteléon/jogurttiin

Siirto jaatelokoneeseen

Lammitys
x°C, x min

Jaahdytys
-8°C

Siirto pakkauskoneeseen

Varastointi
<-18°C

Pakkaaminen |

Jaadhdytys
-18°C

Sorbetti ja
marjamassan
valmistus
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RISKIEN /VAAROJEN ARVIOINTI JA HALLINTA

-’
V.
Tyovaihe Vaara Hallintakeinot Raja-arvot Korjaavat toimenpiteet Kriittinen
piste
(K/E)
Raaka-aineen Mikrobiologinen: -Hyva hygienia - Aistinvaraisesti puhdas - Siivoaminen Ei
kuljetus - kontaminaatio - Kuljetus
pakattuna/suojattuna
Vastaanotto Mikrobiologinen: - Vastaanottotarkastus - Aistinvaraisesti hyva - Raaka-aineen havittaminen Ei
- Pilaantuneen raaka-aineen - Raaka-aineen lampoétila tai palauttaminen toimittajalle
hyvaksyminen taulukon 1 mukainen
Asiakirjat: - Vastaanottotarkastus - Lisatietojen pyytaminen
- Virheet asiakirjoissa/ ennen raaka-aineen
pakkausmerkinndissa hyvaksymista tuotantoon
Varastointi Mikrobiologinen: - Varastojen -Jaskaapit <+4/+6°C - Pilaantuneiden raaka- Ei
-mikrobien kasvu lampotilavalvonta -Pakastimet <-18°C aineiden havittaminen
- kontaminaatio - Varastointi
ympaéristosta pakattuna/suojattuna
Sulatus Mikrobiologinen: - Sulatuksen paattaminen, Ei
-mikrobien kasvu kun raaka-aine on sulanut
Mikrobiologinen : - Sulamisvesien
- kontaminaatio ohjaaminen viemariin
sulamisvesista
Siirto keittimeen ja | Mikrobiologinen: - Hyva hygienia - Aistinvaraisesti puhdas - Siivous, kdsienpesu Ei, "o
keittaminen - Kontaminaatio - Riittdva kuumennus - Jos kaytetdan ulkomaisia - Kuumennuksen uusiminen hallintapiste
100°C, x min ymparistostd, tyontekijasta marjoja, kuumennus vah.

tai tyovalineista
- Kuumennus riittdamaton
tuhoamaan

pilaajat/patogeenit

2 min, 90°C

o/

(&

J



— HACCP - OHJELMAN PERIAATTEET /

¥ HACCP PERIAATE 5 - KORJAAVIEN TOIMENPITEIDEN MAARITTAMINEN

 ESIM. LAMPOTILOJEN KORJAUS, PH:N SAATO, LISAPUHDISTUSTOIMET, LAITTEIDEN
TOIMIVUUDEN HUOLTO JA KORJAUKSET TUOTANTOPROSESSIIN

« HACCP PERIAATE 6 - TODENTAMISKAYTANTOJEN LAATIMINEN, HACCP-OHJELMAN
VALIDOINTI

- TODENTAMISKAYTANTOJEN AVULLA TARKISTETAAN KOKO HACCP-JARJESTELMAN
TOIMIVUUS JA RITTAVYYS

 VALIDOINNILLA ARVIOIDAAN, ONKO HACCP-OHJELMA LAADITTU OIKEIN, PYSTYTAANKO SITA
TOTEUTTAMALLA TAKAAMAAN TUOTTEEN TURVALLISUUS VAl ONKO OHJELMAA TARPEEN
MUUTTAA

« HACCP PERIAATE 7 - HACCP-ASIAKIRJAT JA ~-TALLENTEET SEKA NIIDEN HALLINTA

2 e
+ HACCP-ASIAKIRJOJA OVAT KAIKKI NE SUUNNITELMAT JA OHJEET, JOTKA SYNTYVAT HACCP-
JARJESTELMAA LAADITTAESSA JA JOILLA OHJATAAN JARJESTELMAN TOTEUTTAMISTA

. HACCP-TALLENTEET OVAT KIRJAUKSIA JA TALLETETTUA TIETOA, JOTA SYNTYY HACCP- J
OHJELMAN TOTEUTTAMISESSA
Y \/ 9 /
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u" JALUJITETTAVYYS - RISKINHALLINNAN VALINE

JALJITETTAVYYS ITSESSAAN EI TAKAA TUOTTEIDEN
TURVALLISUUTTA

JALJITETTAVYYS ON AINA OSA TOIMIJAN RISKINHALLINTAA

JALJITETTAVYYS TAYTYY OSOITTAA YKSI ASKEL TAAKSEPAIN JA
YKSI ASKEL ETEENPAIN

S E S -
ol
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7 ELINTARVIKETURVALLISUUDEN
~ RISKIEN HALLINNAN MERKITYS

"

e EU:
« 500 MILJ. KANSALAISTA
« 70 % KAUPANKAYNNISTA SISAMARKKINAKAUPPAA

« HARMONISOITUJA SAANTOJA JA STANDARDEJA 354/;00@ \
B g : 57\)/
o 27 JASENMAATA, 21 ERI KIELTA - 4

 PERINTEITA, ODOTUSARVOT ERILAISIA

« 100 TUHANSIA FBO

« SUURIN ELINTARVIKKEIDEN TUQJA JA VIEJA MAAILMASSA
-> RISKIT TAYTYY HALLITA!!

"V U 9
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— LISATIETOA RISKIEN HALLINNASTA Z

* RISKINARVIOINTI - RUOKAVIRASTO
* ELINTARVIKETURVALLISUUDEN RISKINARVIOINTI - RUOKAVIRASTO
« TUOTANTO- JA KASITTELYVAIHEET - RUOKAVIRASTO

« PK-YRITYKSEN RISKIENHALLINTA ELINTARVIKEALALLA : ET-RH -TYOKIRJA LIIKETOIMINNAN RISKIEN
HALLINTAAN JA VARAUTUMISSUUNNITTELUUN - JUKURI (LUKE.FI)

* MICROSOFT WORD - OMAVALVONTAOHJE LOPULLINEN.DOCX (RUOKAVIRASTO.FI)
* ALKUTUOTANNON ELINTARVIKEVALVONTA JA RISKINARVIOINTI - RUOKAVIRASTO
* LUONNONTUOTTEIDEN_HYVAN_LAATUKAYTANNON_OPAS2013.INDD (ARKTISETAROMIT.FI)

« RUOKAVIRASTON ARVIOIMAT HYVAN KAYTANNON OHJEET - 5UOKAVI ASTO

W .
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