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Pellolta poytadn

» Alkutuotanto —-maitotilan lehmien puhtaus,
lypsyhygienia, lypsykaluston ja lehmien puhtaus,
kylmdaketju, eldinten terveys

= Maidon kuljetus

» Kerdtyn maidon laaduntarkkailu (tilatason valvonta,
halytysjarjestelma, jos maidon laatu heikkenee)

» Vastaanottava maitoalan laitos
= Maidon jdljitettavyyden sdilyminen laitoksessa
» Vastaanottotarkastus

» Kdsittely niin, ettd raakamaidon mahdolliset patogeeniset
bakteerit tuhoutuvat

» Tuotteiden valmistus ja jalkisaastumisen estdminen

» Tyotteiden jakelu vahittdismyyntipaikkoihin ja edelleen
kuluttqjille




Elintarvikevalvonnan nakokulmasto
perusvaatimukset ovat samat maitoalalle kuin
mullle elintarvikealoillle

Hyvaksytty vs. rekisterdity elintarvikehuoneisto

Oiva-valvonta

HACCP-rakenteinen omavalvonta

Enhyet rakenteet
Helposti puhtaana pidettavat pinnat

Riskiperusteinen valvonta

Osaavat tyontekijat




Pllaajabakteerit ja patogeeniset
bakteerit

Raakamaito on riskielintarvike, koska siind voi olla
patogeenisia bakteereita

Elintfarviketurvallisuus vs. elintarvikelaatu

Yleensd patogeeniset bakteerit (kuten Salmonella,
Listeria tai STEC) eivat aiheuta elintarvikkeeseen
aistinvaraisia muutoksia ja infektioannos on pieni ->
tilalla ulosteperdinen saastuminen, myas iholla

» | ypsyhygienia ja eldinten puhtaus
» Eldinten terveys

Pastorointi el tapa kaikkia bakteereita, mutta on
tehokas raakamaidon yleisimmille patogeenisille
bakteereille




Listeria monocytogenes -bakteeri

®» Pqatogeenisista bakteereista Listeria monocytfogenes -bakteeri on
laitokseen pesiytyva bakteeri, joka tyypillisimmin jalkisaastuttaa
elintarvikkeen

= Tdmdan vuoksi L. monocytogenes -bakteerin ndytteenottoa on
tuotantoympadristdsta ja tuoftteista

» Riskitilanteita on esimerkiksi tuotantotilan remontit

» Kohderyhmdn mukaan ndytteenottoa tehostetaan (turvallisuutta
varmistetaan)

» Fsim. didinmaidonkorvikkeet



Maitoalan valvontasuunnitelma

» Valvontasuunnitelma

» Tarkastuskohtainen suunnittelu

» HyvQa kirjata oiva-raporttiin, mitd arvioitu/ tarkastettu

RUOKAVIRASTO

Livsmedelsverket  Finnish Food Authority

=

Taulukko 4. Maitoalan riskiluokitus ja tarkastustiheyssuositukset

Ohje
1028/04.02.00.01/2022/5

Toiminta Kokoluokka 1 Kokoluokka 2 Kokoluokka 3
Tuotanto enintdan 100 000 Tuotanto yli 100 000 kg/vuosi Raakamaidon kayttémaara
kg/vuosi tai tai yli 2 milj. I/vuosi (hyvaksyn-
Raakamaidon kdyttomaara 1- | Raakamaidon kayttémaara tapaatos)
500 000 |/vuosi (hyvaksynta- 500 001-2 milj. I/vuosi (hyvak-
paatos) syntapaatos)
Toiminta 1 Riskiluokka 4 Riskiluokka 6
Maitotuotteiden valmistus, maitopohjaiset | 2 tarkastusta/vuosi 4 tarkastusta/vuosi
raaka-aineet (esim. juuston paloittelu, jaa-
teldn valmistus, ei raakamaidon vastaanot-
toa)
Toiminta 2 Riskiluokka 4 Riskiluokka 6 Riskiluokka 7
Maitotuotteiden valmistus raakamaidosta 2 tarkastusta/vuosi 4 tarkastusta/vuosi 6 tarkastusta/vuosi




Ruokaviraston ohje tarkastukseen kdaytettGvasto
ajasta (Ohje/versio: 1028/04.02.00.01/2022/5)

Ohjeelliset tarkastusajat eri riskiluokille:

¢ Riskiluokka 1: tarkastusaika 1-3 h/tarkastus

» Riskiluokat 2-4: tarkastusaika 2-4 h/tarkastus

» Riskiluokat 5-10: tarkastusaika 3—-5 h/tarkastus (tai -6 h, jos selkeita eriytettyja eri riskitason toimintoja,
jotka vastaavat toiminnaltaan ja laajuudeltaan sita, ettd valvonnassa olisi kaksi erillista
elintarvikehuoneistoa esim. leikkaamo ja lihavalmistelaitos).

Ohjeelliseen tarkastusaikaan siséltyy:

» Tarkastuksen etukateissuunnittelu (edelliset tarkastusraportit, tarkastettavien asiakokonaisuuksien ja
asioiden valinta)
» Paikan paalla tapahtuva suunnitelman mukainen tarkastus

» Yleinen tarkastukseen ja havaintoihin liittyva neuvonta/ohjaus
» Mahdollisesti muuttuneisiin saadoksiin tai ohjeisiin liittyva tiedottaminen/neuvonta
= Tarkastusraportin Kirjoittaminen.

Ohjeelliseen tarkastusaikaan ei sisally:

» Tarkastusmatkoihin kaytetty aika
» Yksityiskohtaisempi neuvonta toiminnan aloittamiseen, jarjestamiseen tai sen muuttamiseen liittyen
» Epékohtien korjaamisen ohjaaminen (muutoin kuin yleiselld tasolla)

Se aika, jolloin tarkastaja perehtyy lainsaadantoon, ohjeisiin ja oppaisiin
Se aika, jolloin kohteen uusi tarkastaja perehtyy yrityksen toimintaan.




Maitoalan tuotteisto

®» Raakamaitoa vairaaka-ainemaitoa vastaanottava laitos
» Valmistettava tuote on yleensd sellaisenaan syotava

» Valmistettavalle fuotteelle voi olla pitkdkin kypsytysaika

» Valmistettavalla tuotteella voi olla hyvinkin pitk& myyntiaika

» Valmistettavalle tuotteelle tehdddn yleensd jonkin asteinen
|Gmpdkdsittely

» Pastorointi
» [S| (Extended Shelf Life) tai korkeapastorointi
» UHT (ultra High Temperature — iskukuumennus)
» (sterilointi)

» Jalkisaastumista tulee valttaq, jotta tuote pysyy turvallisena




Maitoa ja maitotuoftteita

» Maidontuotannolla pitkdt perinteet, samoin kuin maidon kdsittelylld ja
jalosteiden valmistuksella

» Maito, pastorointi, homogenointi/ rasvan vakiointi

» Taysmaito 3,5 %, kevytmaito 1,5 %, rasvaton maito ("kurri”)

®» Raakamaitoa vastaanottava laitos myy yleensd maitoa myds eteenpdin
-> raaka-ainemaitoa

» Maifotuotteita valmistava laitos

» Otffaa vastaan raakamaitoa tai raaka-ainemaitoa




Omavalvontgjarjestelma

» Toimijan omavalvontgjarjestelma ja HACCP-perusteisuus korostuu
maitoalalla esimerkiksi liha- tai kalalaitoksiin verrattuna.

» CCP-pisteet (mitaftava kohta, johon voi vaikuttaa ja minkd jalkeen tuotfe on
turvallinen)

» MikrobilddkejGdman testaus -> moni prosessi ei toimi, jos sisaltaisi
mikrobilddkettd, koska perustuu mikrobitoimintaan

» | Gmpdkasittely
» Teknilkka omaa luokkaansa — onnistuakseen tekniikan fulee toimia
» Tyotteiden valmistus

=» Omavalvonta perustuu pitkalti mittauksiin -> ldmpdmittareiden kalibrointi
tarkedd




Maito kulkee pitkalti putkistoissa

» Maitolaitokset yleensa hyvin siisteja

» Puytkiston puhtaus ja eheys erittdin tarkedq, koska yleensd koko
maitomassa pyyhkii saman epdpuhtauden, jos putkistossa on pinnan
rikkoutumista ja biofilmin muodostusta

» Kiertopesujen ulottuminen kaikkiin alueisiin
®» Pesuaineen vaihtelu (perinteisesti happo- ja emdads-pesuaine)

» Pintapuhtausnaytteet valilld haastava ottaa pinnoilta, jotka tuotteen
kanssa kosketuksissa

» Pitkat sQilytysajat -> puhtausalueet tarkeitd, koska ilman valityksell&
leviavat epdpuhtaudet ndkyvat helposti tuotteessa pitkdlla aikavalilé

» Fri hygienia-alueiden ragjoille selkedt sulkutilat, jotta hygieniaero toteutuu

» | opputuotteen mikrobim&drien seuranta, jotta havaitaan nouseva trendi ->
osataan hakea syyta




Muuta - vientivalvonta

Jos laitos myy/ hakee vientilupaa EU:n ulkopuolelle
Ruokaviraston vienfifiimi

Euraasian talousliitto, Kiina, USA..

Vientikoulutukset

Omat oivarivit



Muuta — laitoksen koon vaikutus
valvontaan

» | aitoksen koon kasvaessa ennakoiva tyo kasvaa

» MAdrien kasvaessa myads suurempi maard kuluttgjia yleensa tuotteen
kayttad

®» [Fsimerkiksi raakamaitoerdstd valmistettava maitovalmiste

» Suuri maard tuotetta lis&dd myds mahdollisuutta, ettd yksittdinen tuote
epdkurantti -> kuluttajapalautteet tarkeitd

» NAytteenoton tulee edustaa koko tuotantoerdd (osandytteet alusta, keskeltd ja
lopusta)

» Kirjanpidon tarkeys — mitattu, muttei kirjattu -> el ole fodennettavissa
jalkikateen
» Epidemiaselvitykset

®» \Varmuus toiminnassa




Muuta -pohdinfaa

» FElintarvikelain tarkoituksena on suojella kuluttajan terveyttd ja taloudellisia
etuja

» Flintarvikehygienia maitoala hyvalla mallilla

» FElintarvikkeista annettavat tiedot haastavampi valvottava

» Reseptikan valvonta ja siten pakkausmerkintdjen oikeellisuus

» Judet trendit, mm. vaittdmat pakkausmerkinndissd, todenndkaoisesti kasvava valvontaa
tydllistava alue

» Maitoalan valvonnassa myos erityislainsaddantdd, minkad vuoksi jalkiselvitysta
tulee usein

» Toimijat alansa ammattilaisia, yhteistyo tarkedd asioiden selvittamisessa




Kiitos!

mikaela.sauvala@kuusamo.fi; mikaela.sauvala@pelsavu.fi




