
     

 
 

Omavalvonnan rakenne  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
TOTEUTTAMINEN JA KIRJANPITO  

1. TUKIJÄRJESTELMÄ 
Tukijärjestelmän laatiminen ja siihen kuuluvien hallintakeinojen 

kuvaaminen (mukaan lukien asiakirjamallit) 

2. VAAROJEN TUNNISTAMINEN JA ARVIOINTI 
Elintarvike- ja rehuprosesseihin liittyvien vaarojen tunnistaminen 

sekä niiden todennäköisyyden ja vakavuuden arviointi 

3. HALLINTAKEINOJEN MÄÄRITTÄMINEN 
Vaarojen arvioinnin perusteella todetaan missä työ-
vaiheissa havaitut vaarat hallitaan tukijärjestelmään 
sisältyvillä hallintakeinoilla ja mitkä työvaiheet täyt-
tävät kriittisen hallintapisteen kriteerit, jolloin niissä 

havaittuja vaaroja on tarpeen hallita HACCP -
järjestelmän avulla  

Tukijärjestelmän 
vahvistaminen 

4. HACCP- 
ohjelmat 
(mukaan- 

lukien asia-
kirjamallit)

Kriittinen hallin-
tapiste (CCP) 


