TAYSSAILYKKEIDEN
ELINTARVIKETURVALLINEN
VALMISTUS

Elintarvikealan yritys vastaa valmistamiensa elintarvikkeiden

turvallisuudesta.

Omavalvonta

Kun elintarvikealan yritys valmistaa
tayssailykkeitd, omavalvonnassa on
erityisesti huomioitava:

B HACCP sisaltéen kuvaukset prosessista
ja kriittisten hallintapisteiden hallinnasta

B kuvaus sterilointiprosessin riittvyydesta,
eli miké& on tavoiteltu F-arvo, sekd miten
ja miksi siihen on paadytty

B tuotteen mikrobiologisesta elintarvike-
turvallisuudesta varmistuminen:
prosessin onnistumista kuvaavat
mikrobiologiset analyysit

B kuvaus ja toteuma sterilointiprosessin
onnistumisen varmentamisesta, ks.
seuraava kappale

B kuvaus poikkeamien seuraamisesta ja
korjaavista toimenpiteistd

B pakkauksen suljennan onnistumisen
varmistaminen

B tdyssdailykkeiden valmistukseen
kaytettdvien raaka-aineiden tiedot

RUOKAVIRASTO

Livsmedelsverket @ Finnish Food Authority




B tiedot pakkausmateriaalin
vaatimustenmukaisuudesta jo
soveltuvuudesta aiottuun kayttéon,
esim. sterilointilGmpdtiloja kestavat
materiaalit

B vastandytteiden sdilytys

B kuvaus ja toteuma valmistuslaitteiston
kunnossapidosta.

Mitka tekijat vaikuttavat
sterilointiprosessin onnistumiseen?

Vastuuhenkildiden ja steriloitavan erén
prosessista vastaavan tydntekijén on
tiedettava

B mikd on kyseiselle tuotteelle tavoiteltu
F,-arvo ja miten F -arvon toteutuminen
varmistetaan ja dokumentoidaan

B mitk& ovat toimenpiteet, jos
sterilointilaitteistoon (autoklaavi,
mittaristo, anturit tai automaattinen

Fo—orvon seurantalaitteisto) tulee vika
sterilointiprosessin aikana

B mitkd ovat toimenpiteet, jos tavoiteltu
F,-arvo ei foteudu tai F -arvon
toteutumisesta ei olla varmoja
(autoklaaviin, mittaristoon, antureihin
tai automaattiseen F -arvon
seurantalaitteistoon tulee vika
sterilointiprosessin aikana).

Mita tayssailykkeen
valmistamisessa pitad huomioida?

Sailykkeiden valmistuksessa tulee kayttad
hyvdlaatuisia raaka-aineita ja noudattaa
hyvaa tyoskentelyhygieniaa.

Pakkauksen sulkeminen
Tayssailykkeen pakkaus taytyy sulkea
huolellisesti ja tiiviisti ennen sterilointia.

Jos pakkausta ei ole suljettu tiiviisti tai
pakkaus rikkoontuu valmistuksen aikana,
tuote ei sdily steriiling.

Sterilointi

B Tayssailykkeen sterilointi toteutuu
kuumentamalla pakkaus niin,
ettd elintarvikkeen mikrobit ja itiot
tuhoutuvat ja entsyymitoiminta estyy.

B Tayssailykkeet steriloidaan tyypillisesti
vahintédn F-arvoon 3 (taulukko 1).
Elintarvikelains@dddnto ei saada
tayssailykkeen lampokasittelyn
tehokkuudelle eli F-arvolle alarajaa tai
ylarajaa.

B Elintarvikelainsdaddntd ei saada,
minkdlaisella laitteistolla tayssailyke
tulisi steriloida.

Jaahdytys

Tayssdilykkeen jadhdytysaika steriloinnin
jalkeen ei kdytdnnossa kerrytd
merkittavasti F-arvoa eli steriloinnin
vaikuttavuutta. Jadhdytysajalla ei siten
ole kadytanndn merkitysta steriloinnin
onnistumiseen eikd tayssdilykkeen
mikrobiologiseen laatuun.

Pakkausmerkinnat

Kuluttajille ja suurtalouksille tarkoitetuissa
tayssailykkeissa tulee ilmoittaa pakolliset
elintarviketiedot.

Vastanaytteet

Jokaisesta valmistetusta sdilyke-erdsta

on aiheellista ottaa omavalvontandyte eli
ns. vastandyte (esim. kaksi pakkausta
kustakin erdstd). Omavalvontandytteet
sdilytetddn samoissa lampotila-
olosuhteissa kuin tuote sdilytetddan
markkinoilla ja kuluttajan kotona.




Laitehuolto

Sterilointilaitteiston, lGmpd&mittareiden ja
antureiden toimivuus on syytd tarkastaa
vahintddn vuosittain. Suositeltavinta

on hankkia laitteistojen huoltopalvelut
ammattilaiselta.

MAARITELMIA

Tayssailyke = Metallitélkkeihin tai
muuhun taysin lGpdisematrtémadn
materiaaliin pakattuja sekd ilmatiiviisti
suljettuja steriloituja sailykkeitd.

Sterilointi = RiittGvan tehokas
kuumennuskasittely, joka tuhoaa kaikki
mikrobit (ml. itidmuodot) eli steriloi
elintarvikkeen.

F, -arvo = Sterilointiprosessin
mikrobiologinen tuhoavuus iimaistuna
ajan yksikkénd (minuuteissa), kun
lampotila on 1211 °C ja vertailukohtana
on mikrobi, jonka Z-arvo on 10 °C.

Tayssdilykettda ei pida toimittaa myyntiin

eika kayttaaq, jos

B pakkaus on pullistunut
B saumaus on rikKi

B pakkaus on kolhiinfunut
B pakkaus on ruosteinen.

z-arvo = Lampd&tuhoutumisaikakdyrdn
avulla saadaan madritettyd z-arvo,
joka kertoo lampdtilanmuutoksen
(°C), joka vaaditaan muuttamaan
bakteeripopulaation D-arvoa yhden
logaritmisen yksikdn verran.

B Esimerkki: F -arvo 3,00 tarkoittaa,
efttd tuotteen kohtaaq, jossa
ldmpdtila nousee kuumennuksen
aikana hitaimmin (k&ytanndssa
tayssailykkeen keskikohta), on
kasitelty riittGvasti, jotta saavutetaan
sama mikrobit tuhoava vaikutus kuin
121,1 °C:ssa kolmessa (3) minuutissa
nopealla kuumentamisella ja
jaahdyttamiselld.




Taulukko 1. Kaytadnndssé F-arvo 1,00 vastaa sitd, ettd tayssdilykkeen keskikohta on
steriloinnin aikana ollut yhden minuutin ajan 121,1 °C Idmpé&tilassa.
Lahde: http://apumatti.redu.fi/MS_3035.html

Lampétila/°C
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Keittoaika/min.
F-arvolle 5

Keittoaika/min.
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