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LIITE 3 – Sektoriviiteasiakirja tärkkelyksen tuotannosta saatavien turvallisten rehuaineiden valmistuksesta


a) Johdanto

Euroopan tärkkelysteollisuus tuottaa suuren määrän elintarvikkeissa ja rehuissa käytettäviä tuotteita olennaisena osana kokonaisliiketoimintaansa. Tärkkelysteollisuudessa erotellaan viljakasvien, perunoiden ja herneiden ainesosat, jotta ne voidaan prosessoida ja näin vastata lukuisten alojen asiakkaiden tarpeisiin.

Tärkkelyksenvalmistusteollisuudelle on ehdottoman tärkeää, että rehuaineet tuotetaan taloudellisella ja turvallisella tavalla ja että saadut tuotteet soveltuvat ihmisten ja eläinten ravinnoksi kaikkien EU:n ja kansallisessa elintarvike- ja rehuturvallisuuslainsäädännössä asetettujen nykyisten vaatimusten mukaisesti. Monia tärkkelysteollisuuden tuottamia elintarvikkeen ainesosia käytetään myös rehuaineina. Tällaiset tuotteet sisältyvät rehuaineluetteloon (asetus (EU) N:o 68/2013) ja voidaan ottaa mukaan toimijoiden rehuturvallisuuden hallintajärjestelmään.

Rehuaineista voidaan todeta, että 1. tammikuuta 2006 voimaan tulleen rehuhygienia-asetuksen (EY) N:o 183/2005 20 artiklan mukaan rehun tuottajat, myös rehuaineiden toimittajat, kuten Starch Europe, saavat laatia rehualaa koskevia ohjeita. 

Se, että elintarviketurvallisuusriskien hallintaa koskevaa HACCP-lähestymistapaa on toteutettu laajasti ja menestyksekkäästi elintarvikkeiden valmistuksen yhteydessä, on tuonut esiin tällaisen lähestymistavan soveltamisen mahdollisuudet rehuteollisuudessa. HACCP-järjestelmä ei kuitenkaan yksinään riitä. Jos lähestymistavan edut halutaan saavuttaa, järjestelmää on tuettava johdon tuella, asetuksen (EY) N:o 178/2002 mukaisella jäljitettävyydellä, koko yrityksen/alan kattavalla viestinnällä sekä kaikkien rehuntuotanto- ja jakeluprosessien sisäisellä seurannalla ja hallinnalla. 

HACCP-periaatteiden yleisellä noudattamisella kaikissa tuotantovaiheissa Euroopan tärkkelyksenvalmistajat voivat tuottaa kasviperäisiä rehuaineita, jotka ovat turvallisia rehua ravintonaan käyttävälle eläimelle eivätkä vaikuta vahingollisesti ylempänä ravintoketjussa olevien ihmisten turvallisuuteen.
Starch Europen jäsenyhtiöt haluavat tuoda esiin seuraavat seikat: 
· Tärkkelysteollisuuden prosessoimien raaka-aineiden kasviperäisyys ja rehuaineiden luonne rajoittavat rehuteollisuuden riskiä ja helpottavat riskinhallintaa.
· Tärkkelysteollisuudessa on tapahtunut voimakasta edistystä, josta hyötyvät kaikki asiakkaat. Useimmat tärkkelysteollisuuden tuotteet soveltuvat niin rehuaineiksi ja elintarvikkeiksi kuin lääketeollisuuden ja muiden alojen käyttöönkin.
· Tärkkelyksentuottajat noudattavat erittäin tarkkaan säännöksiä ja eri alojen asiakkaidensa asettamia laatuvaatimuksia. Vaatimukset ovat johtaneet laadunvarmistusjärjestelmien luomiseen ja tärkkelysalan kaikkiin tuotteisiin yltäviin heijastusvaikutuksiin. 
· Tärkkelysteollisuus on siksi suuntautunut selkeästi laadunvalvontaan esimerkiksi seuraavien toimien avulla:
· ISO 22000:2005- ja ISO/TS 22002 ‑standardien noudattaminen painottaen erityisesti HACCP-järjestelmää 
· laadunparannusohjelmat, joilla HACCP-menetelmän periaatteet sisällytetään kaikkien tuotteiden tuotantoon
· ISO-sertifioinnin ja/tai HACCP-ohjelman laajentaminen koskemaan kaikkia rehuaineisiin käytettäviä raaka-aineita.

Erityishuomiota on aina kiinnitetty raaka-ainetoimituksiin, esimerkiksi seuraavasti: jäljitettävyyden parantaminen, toimittajia koskevat laadunvarmistusmenettelyt, seurantajärjestelmät (esim. vehnässä ja maississa esiintyville mykotoksiineille), parannuksia koskevien sopimusten laatiminen ja tarkastukset.
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Käytetyt lyhenteet:

As Arseeni
Cd Kadmium
CCP Kriittinen hallintapiste
GMP Hyvät tuotantotavat
HACCP Vaara-analyysin ja kriittisten hallintapisteiden järjestelmä
Hg Elohopea
ISO Kansainvälinen standardisoimisjärjestö
MRL Torjunta-ainejäämien enimmäismäärä
PAH Polysyklinen aromaattinen hiilivety
Pb Lyijy
PCB Polykloorattu bifenyyli 
SO2 Rikkidioksidi




b) Starch Europen käyttämä elintarvike- ja rehuketjun riskinarvioinnin menetelmä

1. Starch Europen mukaan seuraaville tuotteille on tehtävä elintarvike- ja rehuketjun turvallisuuden riskinarviointi:

· maissitärkkelys
· vehnätärkkelys
· perunatärkkelys
· hernetärkkelys.

2. Starch Europe teki ketjun riskinarvioinnit asiakirjan ”Eurooppalainen opas turvallisten rehuaineiden hyvän käytännön mukaiseen teolliseen valmistukseen” luvussa 6 esitettävien vaatimusten mukaisesti.

Starch Europe arvioi tärkkelystuotteiden valmistusketjujen elintarvike- ja rehuturvallisuusarviointeja vastaisuudessa kahden vuoden välein.






c) Rehuaineiden luettelointi

Tärkkelysteollisuudesta saatavat rehuaineet vastaavat raaka-aineiden lakisääteisiä määritelmiä (asetus 68/2013, kuvaukset). Markkinoitujen tuotteiden koostumus saattaa kuitenkin vaihdella tuotantopaikkojen, tuotantovälineiden ja ‑prosessien sekä markkinamahdollisuuksien mukaan.
Seuraava luettelo on epätäydellinen lista tärkkelysteollisuuden päätuotteista, jotka on tarkoitettu käytettäväksi rehuaineina rehun tuottajien tuottamissa rehuissa. Jäljempänä olevat kuvaukset ovat otteita asetuksesta 68/2013. 

	Nimi
	Numero
	Kuvaus

	· Maissigluteeni
	1.2.8
	Maissitärkkelyksen valmistuksen tuote. Se koostuu pääasiassa tärkkelyksen erotuksessa saatavasta gluteenista.

	· Maissigluteenirehu 

	1.2.9

	Maissitärkkelyksen valmistuksen tuote. Se koostuu leseistä ja maissin liukoisista aineista. Tuote voi lisäksi sisältää rouhittua maissia ja maissinjyvistä uutetun öljyn jakeita. Muita tärkkelyksestä ja tärkkelystuotteiden raffinoimisesta tai käymisestä saatavia tuotteita voidaan lisätä.

	· Maissialkiorouhe
	1.2.12
	Kasviöljyteollisuuden tuote, joka saadaan uuttamalla käsitellyistä maissinalkioista. 

	· Vehnärehu

	1.11.6
	Myllytyksen tai mallastuksen tuote, joka saadaan seulotuista vehnän tai kuoritun spelttivehnän jyvistä. Se koostuu pääasiassa uloimpien kuorikerrosten palasista sekä jyvän osasista, joista endospermiä on poistettu vähemmän kuin vehnäleseistä.


	· Vehnägluteenirehu

	1.11.16
	Vehnätärkkelyksen ja ‑gluteenin valmistuksessa syntyvä tuote. Se koostuu leseistä, joista on voitu osittain poistaa alkiot. Niihin on voitu lisätä vehnän liukoisia osia, rouhittua vehnää ja muita tärkkelyksestä ja tärkkelystuotteiden raffinoimisesta tai käymisestä saatavia tuotteita.

	· Puhdas vehnägluteeni 

	1.11.18



	Vehnävalkuainen, jolle on ominaista suuri viskoelastisuus kosteana ja jonka kuiva-aineesta on vähintään 80 % valkuaista (N × 6,25) ja enintään 2 % tuhkaa. 

	· Perunarehu
	4.8.8
	Perunatärkkelyksen valmistuksesta saatu tuote, joka koostuu uutetuista, jauhetuista perunoista.


	· Perunarehu, kuivattu
	4.8.9
	Perunatärkkelyksen valmistuksesta saatu kuivattu tuote, joka koostuu uutetuista, jauhetuista perunoista.

	· Perunavalkuainen
	4.8.10
	Tärkkelyksen valmistuksen tuote, joka koostuu pääasiassa tärkkelyksen erotuksesta jäävistä valkuaisaineista.

	· Tiivistetty perunamehu
	4.8.14
	Perunatärkkelyksen valmistuksessa saatava väkevöity tuote, joka koostuu aineksesta, joka jää jäljelle, kun kokonaisten perunoiden pulpasta on poistettu osittain kuitu, valkuaiset ja tärkkelys ja osa vedestä on haihdutettu.

	· Hernevalkuainen

	3.11.9
	Tuote, joka saadaan erotetusta herneen solunesteestä tärkkelyksen valmistuksen yhteydessä tai jauhamalla ja ilmaerottelemalla, voi olla osittain hydrolysoitu.

	· Herneen liukoiset aineet

	3.11.11
	Tuote, joka saadaan herneistä tärkkelyksen ja valkuaisen märkäuutosta. Se koostuu pääasiassa liukoisista valkuaisista ja oligosakkarideista.

	· Hernekuitu

	3.11.12
	Tuote, joka saadaan uuttamalla kuoritun herneen jauhamisen ja siivilöinnin jälkeen.

	· Tärkkelys
	13.3.3
	Eri kasvilähteistä saadusta luontaisesta ja/tai muunnetusta elintarviketärkkelyksestä koostuva tuote.



Edellä olevaa luetteloa muutetaan tarvittaessa tärkkelysteollisuuden edistysaskeleiden ja rehuaineita koskevassa EU:n lainsäädännössä tapahtuvien muutosten mukaisesti, esimerkiksi jos rehuaineluetteloa tarkistetaan. 
Edellä oleva luettelo ei ole täydellinen. Muiden raaka-aineiden (esimerkiksi ohran ja riisin) ja muiden rehuaineiden (jotka voivat olla tehdaskohtaisia tai perustua markkinakysyntään) sekä kaikkien rehuaineina myytävien elintarvikkeen ainesosien katsotaan kuuluvan asiakirjan ”Eurooppalainen opas turvallisten rehuaineiden hyvän käytännön mukaiseen teolliseen valmistukseen” soveltamisalaan. Jokaisesta rehuaineena myytävästä tuotteesta on oltava saatavilla liitteen 3 mukainen riskinarviointi.
Rehuteollisuudelle myytävien markkinoitavien tuotteiden tarkka koostumus esitetään kunkin tärkkelyksenvalmistajan markkinointiasiakirjoissa (tuoteselosteet).


d) Yleiskatsaus pääprosesseihin

Jäljempänä olevat valmistusta kuvaavat kaaviot ovat maissista, vehnästä, perunasta ja herneestä valmistettavan tärkkelyksen tuotantoa kuvaavia peruskaavioita (eli esimerkkejä). Jokaisella tuotantopaikalla saattaa kuitenkin olla erityispiirteitä.

Eri rehuaineet on alleviivattu vuokaavioissa. Myös kaikkia muita tuotteita etanolia lukuun ottamatta voidaan kuitenkin käyttää sekä rehuihin että elintarvikkeisiin.

Prosesseja ei saa pitää standardoituina prosesseina, joita tärkkelyksenvalmistajien on sovellettava. Kullakin yrityksellä on vapaus päättää, millainen kunkin prosessointiyksikön on oltava.

Symbolit
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1. MAISSITÄRKKELYKSEN VALMISTUS

1. Kuivapuhdistus: Seulonta ja epäpuhtauksien sekä rikkoutuneiden jyvien pois imu. Rehuksi soveltumattomat osat poistetaan. Rehuksi soveltuvat osat myydään sellaisinaan tai yhdistetään maissigluteenirehuun.
2. Liotus: Maissi pannaan veteen liukenevien ainesosien erottamiseksi (= nestemäinen liotusvesi). Mikro-organismien kasvua rajoittavaa ainetta lisätään vääränlaisen käymisen estämiseksi.
3. Alkion poisto: Jyvistä erotetaan alkiot syklonoinnin avulla tiheyseron perusteella.
4. Seulonta: Tuote kulkee sihdin läpi. Kuituhiukkaset jäävät sihtiin, ja tärkkelyksestä ja proteiinista koostuva liete menee sihdin läpi.
5. Raffinointi: Tärkkelys erotetaan proteiinista keskipakoerottimella tiheyseron perusteella.
6. Puristus: Öljy erotetaan alkiosta mekaanisen paineen avulla. 

















1. MAISSITÄRKKELYKSEN VALMISTUS – PERUSKAAVIO
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2. VEHNÄTÄRKKELYKSEN VALMISTUS

1. Sisääntuleva vehnä puhdistetaan ja jauhetaan jauhoksi. Vehnäleseet ja lopulta myös vehnänalkiot erotetaan jauhoista seulomalla.

2. Jauhot sekoitetaan veden kanssa taikinan muodostamiseksi ja tärkkelys ja gluteeni erotetaan fysikaalisella prosessilla. 

3. Märkä gluteeni pestään vedellä jäljellä olevan tärkkelyksen erottamiseksi ja kuivataan vehnägluteeniksi. Märkä gluteeni voidaan osittain hydrolysoida, jolloin saadaan myös hydrolysoitua vehnägluteenia. 

4. Tärkkelysliete pestään vedellä, minkä jälkeen liete voidaan
· kuivata natiivivehnätärkkelyksen valmistamiseksi
· muuntaa fysikaalisesti ja/tai kemiallisesti ja kuivata muunnetun vehnätärkkelyksen valmistamiseksi
· hydrolysoida happohydrolyysilla ja/tai entsyymeillä, jotta voidaan valmistaa erilaisia tärkkelyksen hydrolyysituotteita.

5. Osa pesun aikana erotetusta tärkkelyksestä voidaan käyttää rehuissa (nestemäinen vehnätärkkelys) tai etanolin valmistukseen (tätä ei kuvata vuokaaviossa). 

6. Tärkkelyksen ja gluteenin erotuksen tuloksena saatu liukoisten aineiden jae voidaan käyttää alkoholin valmistukseen tai väkevöidä ja käyttää sellaisenaan rehuissa (vehnän liukoiset aineet) tai lisätä vehnäleseisiin vehnägluteenirehun valmistamiseksi.

7. Etanolin valmistuksessa tärkkelys hydrolysoidaan entsymaattisesti sokereiksi, jotka käytetään hiivan kanssa etanoliksi. Etanoli erotetaan tislaamalla ja jäljelle jääneet liukoiset aineet väkevöidään ja käytetään joko sellaisinaan rehuissa (rankki ja liukoiset aineet) tai lisätään vehnägluteenirehuun.




2. VEHNÄTÄRKKELYKSEN VALMISTUS – PERUSKAAVIO
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3. PERUNATÄRKKELYKSEN VALMISTUS

1. Perunoiden vastaanoton yhteydessä otetaan näyte laadun tarkastamista varten.

2. Perunat pestään ja epätoivotut ainesosat, kuten hiekka, lehdet ja kivet, poistetaan Liiallisen vaahtoamisen estämiseksi perunoihin lisätään elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvaa vaahdonestoainetta.

3. Puhdistetut perunat jauhetaan, ja niihin lisätään antioksidanttia.

4. Jauhetut perunat erotellaan painovoimaan perustuvilla menetelmillä perunatärkkelysliete-, perunamehu- ja perunapulppajakeiksi.

5. Tärkkelysliete muunnetaan kemiallisilla ja/tai fysikaalisilla menetelmillä ja kuivataan muunnetuksi tärkkelykseksi.

6. Tärkkelysliete hydrolysoidaan hapolla tai entsyymeillä ja kuivataan hydrolysoiduksi tärkkelykseksi.

7. Tärkkelyslietteestä poistetaan vettä, ja saatu tuote kuivataan natiiviperunatärkkelykseksi.

8. Perunapulppajakeesta poistetaan mekaanisesti vettä, jolloin saadaan rehuntuotantoon soveltuvaa perunarehua.

9. Saatu perunarehu voidaan kuivata kuivapelleteiksi eli kuivatuksi perunarehuksi.

10. Perunamehujae kuumennetaan höyryllä, jolloin proteiiniainesosat koaguloituvat. Liiallisen vaahtoamisen estämiseksi perunoihin lisätään elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvaa vaahdonestoainetta.

11. Koaguloitunut proteiini erotetaan perunamehusta painovoimaan perustuvilla menetelmillä.

12. Proteiini kuivataan rehuntuotantoon soveltuvaksi perunavalkuaiseksi.

13. Perunaproteiini sekoitetaan veden ja hapon kanssa (puhdistetun) perunavalkuaisen valmistamiseksi.

14. Veden ja koaguloidun proteiinin seos raffinoidaan, jotta proteiinista voidaan poistaa luonnolliset glykoalkaloidit.

15. Raffinoidusta proteiinista poistetaan vettä painovoimaan perustuvilla menetelmillä.

16. Raffinoitu proteiini kuivataan rehuntuotantoon soveltuvaksi (puhdistetuksi) perunavalkuaiseksi.

17. Perunamehu kuumennetaan veden haihduttamiseksi ja tiivistetyn perunamehun valmistamiseksi.

Tuotantoprosessin eri vaiheissa tarkistetaan pH ja sitä korjataan pH:n säätelyaineilla. 

 3. PERUNATÄRKKELYKSEN VALMISTUS – PERUSKAAVIO (1/2)
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3. PERUNATÄRKKELYKSEN VALMISTUS – PERUSKAAVIO (2/2)
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	4. HERNETÄRKKELYKSEN VALMISTUS

1. Sisääntulevista kuivatuista herneistä otetaan näyte laadun tarkastamista varten.

2. Herneet puhdistetaan seulomalla epäpuhtauksien ja rikkoutuneiden herneiden poistamiseksi.

3. Puhdistetut herneet jauhetaan ja seulotaan, jolloin saadaan jauhoa.

4. Jauho sekoitetaan veden kanssa, jotta voidaan erottaa hernetärkkelysliete, pulppa ja nestemäinen proteiini fysikaalisella prosessilla.

5. Hernepulppajakeesta poistetaan mekaanisesti vettä, jolloin saadaan rehuntuotantoon soveltuvaa hernepulppaa.

6. Hernetärkkelysliete pestään vedellä, minkä jälkeen liete voidaan
· kuivata natiivihernetärkkelyksen valmistamiseksi
· muuntaa fysikaalisesti ja/tai kemiallisesti ja kuivata muunnetun hernetärkkelyksen valmistamiseksi. 

7. Herneproteiinineste kuumennetaan höyryllä, jolloin proteiiniainesosat koaguloituvat.

8. Koaguloitunut proteiinijae erotetaan herneproteiininesteestä painovoimaan perustuvilla menetelmillä.

9. Nestemäistä jaetta kuumennetaan koaguloituneen proteiinijakeen erottamisen jälkeen veden haihduttamiseksi ja tiivistettyjen herneen liukoisten aineiden valmistamiseksi.
Tuotantoprosessin eri vaiheissa tarkistetaan pH ja sitä korjataan pH:n säätelyaineilla.

10. Herneproteiinijae kuivataan, jolloin tuotteena saadaan hernevalkuaista.





	
4. HERNETÄRKKELYKSEN VALMISTUS – PERUSKAAVIO
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e) Yhteenveto riskeihin perustuvasta tärkkelysalan lähestymistavasta

Laatiessaan luetteloa mahdollisista vaaroista toimijan olisi otettava asianmukaisesti huomioon seuraavat säädökset:

· Direktiivi haitallisista aineista eläinten rehuissa (2002/32/EY) 
· Asetus (EY) N:o 1829/2003 muuntogeenisistä elintarvikkeista ja rehuista
· Asetus (EY) N:o 767/2009 rehun markkinoille saattamisesta ja käytöstä
· Komission suositus viljassa ja viljatuotteissa esiintyvien Fusarium-toksiinien ehkäisemisestä ja vähentämisestä (2006/583/EY)
· Asetus (EY) N:o 396/2005 torjunta-ainejäämien enimmäismääristä kasvi- ja eläinperäisissä elintarvikkeissa ja rehuissa tai niiden pinnalla.

Lisätietoa lainsäädännöstä on Eurooppalaisen oppaan luvussa 7.


Seuraava luettelo esimerkeistä ei ole täydellinen, ja sitä on mukautettava olosuhteiden mukaan.

Biologiset vaarat 

· Merkitykselliset vegetatiiviset patogeenit hyviä tuotantotapoja (GMP) koskevan rehuhygienia-asetuksen ja siihen liittyvien mikrobiologisten vaatimusten mukaan.

Mahdolliset kemialliset vaarat 
· Prosessikemikaalit, valmistuksen apuaineet, esimerkiksi entsyymit, mikro-organismien kasvua rajoittavat aineet, pH:n säätelyaineet, antioksidantit ja käymistä varten tarvittavat mineraaliravinteet
· Biosidit
· Mykotoksiinit
· Fytotoksiinit
· Raskasmetallit
· Torjunta-ainejäämät
· PCB, dioksiinit
· Polysykliset aromaattiset hiilivedyt (PAH-yhdisteet) 
· Voiteluaineet
· Haitalliset siemenet
· Elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevat pakkausmateriaalit (myös esimerkiksi painovärit, paperi ja pahvi, päällysteet)
· Tuholaistorjuntakemikaalit

Valmistuksen apuaineiden käyttö sisältyy vaara-analyysiin, jonka toimija tekee oppaan osan 6 vaatimusten mukaan.

 Fysikaalisen saastumisen vaarat 
· Metalli
· Lasi
· Kovamuovi
· Mikä tahansa muu olennainen fysikaalinen saastuminen 

Radioaktiivisuusvaarat 
· Radionuklidit (ydinonnettomuuden jälkeen)






f) Riskiperusteinen lähestymistapa rehuna myytäviin tärkkelystuotteisiin liittyvien vaarojen luonnehdintaa varten

Seuraavissa taulukoissa luonnehditaan rehuaineina myytäviin tärkkelystuotteisiin liittyvä vaaroja. Määritetty riskitaso perustuu tilanteeseen, jossa hallintatoimenpiteitä ei käytetä, ja esitetty luku on viitteellinen. Ymmärtääksesi seuraavat riskinarviointitaulukot paremmin katso EFISC-pääasiakirja, luku 6, HACCP-järjestelmä.
Taulukoissa esitettäviä riskien kuvauksia ei voida pitää täydellisinä, vaan riskit voivat vaihdella tärkkelyksentuottajittain, esimerkiksi raaka-aineiden alkuperän tai tuottajien yksilöllisten ja erityisten prosessointiolosuhteiden taikka näiden molempien mukaan.

Tärkkelyksentuottajat ovat tarkentaneet riskejä erityisten toimintaolosuhteidensa edellyttämälle tasolle.

Taulukoissa ei myöskään esitetä erityisiä tukiohjelmia (OPRP) eikä kriittisiä hallintapisteitä (CCP), koska erityisten tukiohjelmien ja kriittisten hallintapisteiden järjestelmän luomiseen johtavien päätösten olisi vastattava kunkin laitoksen tai tuotantolinjan todellisia toimintaolosuhteita.

Arvioinneissa tarkasteltiin kolmenlaisia vaaroja: 
· biologiset vaarat (B)
· kemialliset vaarat (K)
· fysikaaliset vaarat (F).
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EFISC-opas – Sektoriviiteasiakirja tärkkelyksen tuotannosta saatavien turvallisten rehuaineiden valmistuksesta

1: KAIKKIIN RAAKA-AINEISIIN SOVELLETTAVA YLEINEN RISKINARVIOINTI

	1.1 Yleinen riskiperusteinen lähestymistapa
	Ainesosa: alkutuotannosta tulevat raaka-aineet (MAISSI, VEHNÄ, PERUNA, HERNE)

	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vierasesineet, kuten lasi, puu, metallit
	F
	Pieni
	Suuri
	3
	 
	Myöhemmissä vaiheissa; yleisten prosessointivaiheiden on oltava puhdistavia (magneetit, seulat).
	Toimittajan spesifikaatiot.

	Torjunta-ainejäämät, jotka ylittävät (sallittujen torjunta-aineiden) jäämien enimmäismäärät (MRL-arvot), eli rikkakasvien, hyönteisten, sienitautien ja jyrsijöiden torjunta-aineiden jäämät, jotka ylittävät MRL-arvot
	K
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	Asetus (EY) N:o 396/2005

	Aktiivinen osallistuminen tarkkailuohjelmiin epäpuhtauksien seuraamiseksi.
Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.
	Toimittajan spesifikaatiot. Jäljitettävyys toimittajan siilosta alkaen kiinnittäen huomiota sadonkorjuun jälkeiseen torjunta-aineiden käyttöön.
Erityistä huomiota on kiinnitettävä maantieteelliseen alkuperään.


	Kiellettyjen torjunta-aineiden jäämät
	K
	Erittäin pieni
	Suuri
	2
	Direktiivi 2002/32/EY 
	Aktiivinen osallistuminen tarkkailuohjelmiin epäpuhtauksien seuraamiseksi.
Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.
	Direktiivissä 2002/32/EY asetetaan rajat joillekin torjunta-ainejäämille rehussa. Joitakin kiellettyjä torjunta-aineita saattaa olla ympäristössä.

	Mykotoksiinipitoisuudet, jotka ylittävät asetetut rajat
	K
	Keski-suuri
	Suuri
	4
	Direktiivi 2002/32/EY
Suositus 2006/576/EY
	Aktiivinen osallistuminen tarkkailuohjelmiin epäpuhtauksien seuraamiseksi.
Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.
	Toimittajan spesifikaatiot. Jäljitettävyys toimittajan siilosta alkaen. 


	Raskasmetallipitoisuudet, jotka ylittävät säädetyt enimmäispitoisuudet
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Asetus (EY) N:o 396/2005
Direktiivi 2002/32/EY
Suositus 2006/576/EY
	Aktiivinen osallistuminen tarkkailuohjelmiin epäpuhtauksien seuraamiseksi.
Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.
	Toimittajan spesifikaatiot. 
Erityistä huomiota on kiinnitettävä maantieteelliseen alkuperään.



	Fytotoksiinit




	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	Direktiivissä 2002/32/EY vahvistetaan rikkakasvien myrkyllisten siementen enimmäis-pitoisuudet
	Aktiivinen osallistuminen tarkkailuohjelmiin.
Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.
	Toimittajan spesifikaatiot.
Erityistä huomiota on kiinnitettävä maantieteelliseen alkuperään.





	1.2 Yleinen riskiperusteinen lähestymistapa
	Ainesosa: VESI

	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vedessä olevat epäpuhtaudet, kuten PFOA (perfluoro-oktaanihappo) ja PFOS (perfluoro-oktaanisulfonaatti)
	F
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	Asetus (EY) N:o 183/2005
	Käytössä on oltava seurantasuunnitelma sen varmistamiseksi, että vesi on laadultaan rehuntuotantoon soveltuvaa.
Myöhemmissä vaiheissa; yleiset prosessivaiheet ovat puhdistavia, kuten suodatus.
	Rehun valmistuksessa käytettävän veden on oltava laadultaan sopivaa.

	Ristisaastuminen 
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Asetus (EY) N:o 183/2005
	Tukiohjelmalla olisi estettävä ristisaastuminen käyttämällä tiettyyn tarkoitukseen varattuja vesikiertoja. Käytettävien kemikaalien on oltava sallittuja.
	

	Torjunta-ainejäämät, jotka ylittävät (sallittujen torjunta-aineiden) jäämien enimmäismäärät (MRL-arvot), eli rikkakasvien, hyönteisten, sienitautien ja jyrsijöiden torjunta-aineiden jäämät, jotka ylittävät MRL-arvot
	K
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	Asetus (EY) N:o 396/2005

	Käytössä olisi oltava seurantaohjelma. 
	

	Kiellettyjen torjunta-aineiden jäämät
	K
	Erittäin pieni
	Suuri
	2
	Direktiivi 2002/32/EY 
	Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.
	

	Raskasmetallit
	K
	Pieni
	Suuri
	3

	Direktiivi 2002/32/EY
	Käytössä olisi oltava seurantaohjelma. 
	

	Hiilivedyt
	K

	Pieni
	Suuri
	3
	
	Käytössä olisi oltava seurantaohjelma. 
	

	Metallien liukeneminen
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	
	Tukiohjelmassa olisi edellytettävä, että veden kanssa kosketukseen joutuvat materiaalit ovat tarvittaessa inerttejä ja että noudatetaan asianmukaisia rakentamismääräyksiä. 
	

	Patogeeniset mikro-organismit
	B
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Tukiohjelman olisi käsitettävä tiettyyn tarkoitukseen varatut vesikierrot ja desinfiointikäsittelyn mahdollisuus.
Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.
	




	1.3 Yleinen riskiperusteinen lähestymistapa
	Valmistuksen apuaine: KEMIALLISET AINEET (esim. vaahdonestoaineet, hapotus- tai alkalointiaineet, SO2 ja sen johdannaiset sekä entsyymien toimintaa katalysoivat suolat)

	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Raskasmetallit
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Direktiivi 2002/32/EY
	Ainesosaspesifikaatiot. Soveltuvuutta elintarviketeollisuuden käyttöön edellyttävät sopimukset.
	Hankintavaatimukset.


	Ristisaastuminen
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	
	Tukiohjelman olisi käsitettävä reaaliaikainen prosessin seuranta (pH, anturit, kulutusarvot), kemikaalisäiliöiden oikea merkintä.
	




	
	1.4 Yleinen riskiperusteinen lähestymistapa
	Valmistuksen apuaine: ENTSYYMIT (etenkin erityisesti tärkkelyksen valmistuksen yhteydessä käytettävät)

	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Ristisaastuminen
	B
	Pieni
	Pieni
	1
	
	Tukiohjelman olisi käsitettävä reaaliaikainen prosessin seuranta (kulutusarvot), entsyymisäiliöiden oikea merkintä.
	

	Patogeeniset mikro-organismit
	B
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Ainesosaspesifikaatiot. Soveltuvuutta elintarviketeollisuuden käyttöön edellyttävät sopimukset.
	Hankintavaatimukset.





	1.5 Yleinen riskiperusteinen lähestymistapa
	Valmistuksen apuaine: SUODATINMATERIAALIT (esim. suodattava maa-aines, piimaa, hiili ja selluloosakuitu)

	
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Metallien liukeneminen
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	
	Ainesosaspesifikaatiot. Soveltuvuutta elintarviketeollisuuden käyttöön edellyttävät sopimukset.
	Hankintavaatimukset.

	Ristisaastuminen
	F
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	
	Suodatus myöhemmissä prosessivaiheissa.
	

	Suodatinmateriaaleista peräisin olevat epäpuhtaudet
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Ainesosaspesifikaatiot. Soveltuvuutta elintarviketeollisuuden käyttöön edellyttävät sopimukset.
	Hankintavaatimukset.


	

	1.6 Yleinen riskiperusteinen lähestymistapa
	Materiaalit: TUOTTEESEEN KOSKETUKSISSA OLEVAT MATERIAALIT (esim. laitteet ja pakkaukset)

	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Metallien liukeneminen
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	
	Ainesosaspesifikaatiot. Soveltuvuutta elintarviketeollisuuden käyttöön edellyttävät sopimukset.
	Hankintavaatimukset.

	Patogeeniset mikro-organismit
	B
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Ainesosaspesifikaatiot. Soveltuvuutta elintarviketeollisuuden käyttöön edellyttävät sopimukset.
	Hankintavaatimukset.







	1.7 Yleinen riskiperusteinen lähestymistapa
	Yleiset apuaineet: Tärkkelyksen valmistus

	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Tuholaistorjunta-aineista peräisin olevat myrkyt
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	
	On noudatettava elintarvikeketjussa käytettäväksi soveltuvaa tuholaistorjuntaohjelmaa.
	Avoimessa laatikossa olevat myrkkyä sisältävät jyvät voivat päätyä elintarvikeketjuun.

	Puhdistusaineet
	K
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	
	Tuotantojärjestelmässä käytettävät puhdistusaineet olisi huuhdeltava pois. Puhdistusaineiden on oltava elintarviketeollisuuden käyttöön hyväksyttyjä.
	

	Kattilakemikaalit
	K
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	
	Käytettävien kattilakemikaalien on sovelluttava elintarviketeollisuuden käyttöön.
	

	Laitteistoista peräisin olevat voiteluaineet
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Tukiohjelmalla olisi varmistettava, että tuotteen saastuminen muuhun kuin elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvilla voiteluaineilla vältetään ja että elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien voiteluaineiden aiheuttama saastumisriski minimoidaan. Tukiohjelma voisi käsittää käyttömäärien kirjaamisen.
	






	1.8 Yleinen riskiperusteinen lähestymistapa
	Prosessivaihe: VALMISTUSPROSESSIN OHJAUS

	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vierasesineet
	F
	Pieni
	Suuri

	3
	
	Käytössä olisi oltava järjestelmä, joka poistaa vierasesineet; yleisten prosessointivaiheiden olisi oltava puhdistavia (magneetit, seulat).
	

	Fytotoksiinit




	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	Direktiivissä 2002/32/EY vahvistetaan rikkakasvien myrkyllisten siementen enimmäis-pitoisuudet
	Sisääntulevien raaka-aineiden visuaalinen tarkastus on suositeltavaa.
	

	Hyönteiset ja jyrsijät
	B
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	
	Tukiohjelmassa olisi edellytettävä suljettuja rakennuksia, ikkunoita ja ovia.
Tukiohjelman olisi sisällettävä tuholaistorjuntaohjelma.
	Olisi huolehdittava asianmukaisesta puhtaanapidosta.


	Sisään lentävät linnut
	B
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	
	Tukiohjelmassa olisi edellytettävä suljettuja rakennuksia, ikkunoita ja ovia.
Tukiohjelman olisi sisällettävä tuholaistorjuntaohjelma.
	

	Hygieniapuutteet
	B
	Pieni
	Suuri

	3
	
	On huolehdittava henkilökunnan hygieniakoulutuksesta sekä puhdistuksen kannalta asianmukaisista puhtaanapidosta, vaatetuksesta, työohjeista ja tarvikkeista.
	Hygieniaa koskeva tukiohjelma.

	Patogeeniset mikro-organismit, mukaan lukien Salmonella
	B
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Tukiohjelmassa olisi edellytettävä suljettujen linjojen käyttöä.
Raaka-aineen välityksellä leviävien mikrobien kasvun todennäköisyys on vähäinen, koska prosessi käsittää vaiheita, joissa lämpötila on korkea, ja vaiheita, joissa pH on alhainen. Valmiiden tuotteiden säännöllinen seuranta.
	Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.

	Raskasmetallit
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Direktiivi 2002/32/EY

	Tietämys raaka-aineesta lopputuotteeseen siirtyvien kemiallisten epäpuhtauksien lopputuotteeseen jakautumisesta, myös kertyvyystekijästä. Valmiiden tuotteiden säännöllinen seuranta.
	Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.

	Mykotoksiinit
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Direktiivi 2002/32/EY
Suositus 2006/576/EY
	Tietämys raaka-aineesta lopputuotteeseen siirtyvien kemiallisten epäpuhtauksien lopputuotteeseen jakautumisesta, myös kertyvyystekijästä. Valmiiden tuotteiden säännöllinen seuranta.
	Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.

	Torjunta-ainejäämät, jotka ylittävät jäämien enimmäismäärät (MRL-arvot), eli rikkakasvien, hyönteisten, sienitautien ja jyrsijöiden torjunta-aineiden jäämät, jotka ylittävät MRL-arvot
	K
	Pieni
	Suuri

	3
	Asetus (EY) N:o 396/2005
Direktiivi 2002/32/EY

	Tietämys raaka-aineesta lopputuotteeseen siirtyvien kemiallisten epäpuhtauksien lopputuotteeseen jakautumisesta, myös kertyvyystekijästä. Valmiiden tuotteiden säännöllinen seuranta.
	Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.

	Suora kuivaus (PAH-yhdisteet, typen oksidit, dioksiinit)
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Direktiivi 2002/32/EY
Asetus (EY) N:o 183/2005
	Hyvät polttimen kunnossapitokäytännöt. Noen muodostumista on vältettävä. Perusteellinen HACCP-analyysi ja hyvät kunnossapitokäytännöt.
Valmiiden tuotteiden säännöllinen seuranta.
	Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.

	Ristisaastuminen
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	
	Tukiohjelmassa olisi edellytettävä tiettyyn tarkoitukseen varattujen kiertojen ja tiettyyn tarkoitukseen varattujen kemikaalien varastointisäiliöiden käyttöä. 
	

	Laitteistoista peräisin olevat voiteluaineet
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Tarvittaessa elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien voiteluaineiden käyttö. Käyttömäärien seuranta ja kirjaaminen.
Hyvä kunnossapito-ohjelma.
	Hankintaspesifikaatiot.

	Puhdistus- ja desinfiointiaineet
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2

	
	Tukiohjelmassa olisi käsiteltävä puhdistusta ja puhtaanapitoa. Käytettävien puhdistus- ja desinfiointiaineiden olisi oltava sallittuja ja sovelluttava elintarviketeollisuuden käyttöön.
	Hankintaspesifikaatiot.





					
	[bookmark: acht]1.9 Yleinen riskiperusteinen lähestymistapa
	Prosessivaihe: VARASTOINNIN ja KULJETUKSEN HALLINTA

	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vierasesineet
	F
	Pieni
	Suuri

	3
	
	Suljettu prosessi, seulonta, henkilökunnan hygienia, lasimenettely, hyvät kunnossapitokäytännöt.
	Visuaaliset tarkastukset.

	Ristisaastuminen
	K
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	
	Tukiohjelmassa olisi käsiteltävä varastointia ja lastausta koskevia vaatimuksia. Edellisten lastien ja puhdistustoimien tarkistaminen ja valvonta.
	Kuljetusta koskevat spesifikaatiot ja sopimus palveluntarjoajan kanssa.

	Mykotoksiinien muodostuminen
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Direktiivi 2002/32/EY
Suositus 2006/576/EY
	Varastoinnin valvonnan olisi oltava asianmukaista. Tukiohjelmassa olisi edellytettävä suljettujen varastoalueiden käyttöä. Kosteuden ja lämpötilan säätö tarvittaessa. Mykotoksiinien esiintymistä valmiissa tuotteissa olisi seurattava.
	Irtotavaran varastoinnin hyvät varastointi-käytännöt.
Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.

	Torjunta-ainejäämät, jotka ylittävät jäämien enimmäismäärät (MRL-arvot), eli rikkakasvien, hyönteisten, sienitautien ja jyrsijöiden torjunta-aineiden jäämät, jotka ylittävät MRL-arvot
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Asetus (EY) N:o 396/2005
Direktiivi 2002/32/EY 
	Siilojen kaasutuksen saavat suorittaa vain pätevät henkilöt.
Valmiita tuotteita olisi seurattava säännöllisesti.
	Hyvät varastointi-käytännöt.

	Patogeeniset mikro-organismit, mukaan lukien Salmonella
	B
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Varastoinnin valvonnan olisi oltava asianmukaista. Tukiohjelmassa olisi edellytettävä suljettujen varastoalueiden käyttöä. Kosteuden ja lämpötilan säätö tarvittaessa. Patogeenisten mikro-organismien, myös Salmonella-bakteerien, esiintymistä valmiissa tuotteissa olisi seurattava.
	Irtotavaran varastoinnin hyvät varastointi-käytännöt.
Seurantaohjelma.

	Hyönteiset ja jyrsijät
	
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	
	Tukiohjelmassa olisi edellytettävä suljettujen varastoalueiden ja katettujen lastausalueiden käyttöä. Käytössä olisi oltava tuholaistorjuntajärjestelmä.
	Puhtaanapidon ja tuholaistorjunnan tukiohjelma.





	ESIMERKKI 2.1: MAISSITUOTE – VASTAANOTTO, PROSESSI SEKÄ TUOTTEEN VARASTOINTI JA LASTAUS



	MAISSIN PROSESSOINTIA KOSKEVA RISKIPERUSTEINEN LÄHESTYMISTAPA
	Prosessivaihe: VASTAANOTTO (maissivilja)



	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vierasesineet, kuten lasi, metallit, kivet
	F
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Suljettu prosessi, maissin puhdistus (seulonta, magneetit), henkilökunnan hygienia, lasimenettely, hyvät kunnossapito-käytännöt.
	Visuaaliset tarkastukset.

	Fytotoksiinit
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	Direktiivi 2002/32/EY
	Sisääntulevia raaka-aineita koskeva tukiohjelma. Seurantaohjelman mukaiset analyysit.
Visuaaliset tarkastukset.
Kokoomanäytteet.
	Tuotespesifikaatiot.

	Raskasmetallit
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Direktiivi 2002/32/EY
	Sisääntulevia raaka-aineita koskeva tukiohjelma. 
Seurantaohjelman mukaiset analyysit.
	Hankinta-spesifikaatiot. 

	Torjunta-ainejäämät, jotka ylittävät (sallittujen torjunta-aineiden) jäämien enimmäismäärät (MRL-arvot), eli rikkakasvien, hyönteisten, sienitautien ja jyrsijöiden torjunta-aineiden jäämät, jotka ylittävät MRL-arvot



	K
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	Asetus (EY) N:o 396/2005

	Sisääntulevia raaka-aineita koskeva tukiohjelma
maantieteellinen alkuperä huomioon ottaen.
Seurantaohjelman mukaiset analyysit.
	Hankinta-spesifikaatiot.

	Kiellettyjen torjunta-aineiden jäämät
	K
	Erittäin pieni
	Suuri
	2
	Direktiivi 2002/32/EY 
	Käytössä olisi oltava seurantaohjelma. 
	Direktiivissä 2002/32/EY asetetaan rajat joillekin torjunta-ainejäämille rehussa. Joitakin kiellettyjä torjunta-aineita saattaa olla ympäristössä.

	Mykotoksiinipitoisuudet, jotka ylittävät asetetut rajat
	K
	Keski-suuri
	Suuri
	4
	Direktiivi 2002/32/EY
Suositus 2006/576/EY
	Sisääntulevia raaka-aineita koskeva tukiohjelma maantieteellinen alkuperä huomioon ottaen. 
Seurantaohjelman mukaiset analyysit.
	Hankinta-spesifikaatiot.


	PAH-yhdisteet, typen oksidit, dioksiinit
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Direktiivi 2002/32/EY
Asetus (EY) N:o 183/2005
	Sisääntulevan aineen säännöllinen seuranta.
	Aineet ovat peräisin alkutuotanto-vaiheessa tapahtuvasta maissin kuivauksesta. 
Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.

	Laitteistoista peräisin olevat voiteluaineet
	K
	Pieni
	Suuri

	3
	
	Kunnossapidon tukiohjelma.
Elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien voiteluaineiden käyttö.
Käyttömäärien kirjaaminen.
	Hankinta-spesifikaatiot.

	Tuholaiset
	B
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	
	Suljetut rakennukset. Tukiohjelman olisi sisällettävä tuholaistorjuntaohjelma.
	Tuholaisaktiivisuuden säännölliset tarkastukset.






	MAISSIN PROSESSOINTIA KOSKEVA RISKIPERUSTEINEN LÄHESTYMISTAPA
	Prosessivaihe: PROSESSI
(kuivapuhdistus, liotus, jauhatus, alkion poisto, seulonta, kuivaus, sekoitus, kuivaus)



	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vierasesineet
	F
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Suljettu prosessi, seulonta, tiettyyn tarkoitukseen varatut kuljetuslinjat, maissin kuivapuhdistus, henkilökunnan hygienia, lasimenettely, hyvät kunnossapitokäytännöt. 
Henkilökohtaista hygieniaa koskeva tukiohjelma.
	Visuaaliset tarkastukset.

	Laitteistoista peräisin olevat voiteluaineet
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Kunnossapidon tukiohjelma. 
Elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien voiteluaineiden käyttö.
Käyttömäärien kirjaaminen.
	Hankinta-spesifikaatiot.

	Valmistuksen apuaineet
	K
	Pieni
	Suuri 
	3
	
	Reaaliaikainen seuranta (valmistuksen apuaineiden liiallisen käytön seuranta),
pH:n tarkkailu, SO2-pitoisuuden tarkkailu,
ISO 9001 -suunnitelmat, työohjeet ja henkilökunnan koulutus.
	

	Puhdistus- ja desinfiointiaineet
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2

	
	Puhdistuksen ja puhtaanpidon tukiohjelma.
Elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien aineiden käyttö.
	Hankinta-spesifikaatiot.

	Uusien yhdisteiden muodostuminen
(suora kuivaus)
	K
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3

	Direktiivi 2002/32/EY
	Kaasua koskevat spesifikaatiot.
Lopputuotteen analyysit (kuivaintyypin mukaan).
	

	Veden aiheuttama saastuminen

	B/K
	Pieni
	Suuri
	3
	Asetus (EY) N:o 183/2005
	Tilojen ja työskentelyalueen pohjapiirrosta koskeva tukiohjelma. Seurantaohjelman mukaiset analyysit. Desinfiointi.
	

	Tuholaiset
	B
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	
	Tuholaistorjunnan tukiohjelma.
Suljetut prosessit ja rakennukset.
	Tuholaisaktiivisuuden tarkastukset.

	Patogeeniset mikro-organismit
	B
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Prosessin ohjaus (lämpötila, pH, aika ja kosteuspitoisuus).
Prosessia koskevat puhdistusohjeet.
Mikro-organismien seuranta prosessin aikana.
Lopputuotteessa esiintyvien mikro-organismien seuranta.
Kuivaus-/haihdutusvaiheet: tuotteen kosteuspitoisuuden hallinta.
Hygieniaa koskeva tukiohjelma.

	






	MAISSIN PROSESSOINTIA KOSKEVA RISKIPERUSTEINEN LÄHESTYMISTAPA
	Prosessivaihe: TUOTTEEN VARASTOINTI JA LASTAUS



	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka 
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vierasesineet

	F
	Pieni
	Suuri

	3
	
	Suljettu prosessi, seulonta, henkilökunnan hygienia, lasimenettely, hyvät kunnossapitokäytännöt.
	Visuaaliset tarkastukset.

	Laitteistoista peräisin olevat voiteluaineet
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Kunnossapidon tukiohjelma. 
Elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien voiteluaineiden käyttö.
Käyttömäärien kirjaaminen.
	Hankinta-spesifikaatiot.

	Tuholaiset
	B
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	
	Tuholaistorjunnan tukiohjelma, suljetut rakennukset.
	Tuholaisaktiivisuuden säännölliset tarkastukset.

	Patogeeniset mikro-organismit, mukaan lukien Salmonella
	B
	Keski-suuri
	Suuri
	4
	
	Tuholaistorjunnan, henkilökohtaisen hygienian, puhdistuksen ja kunnossapidon tukiohjelmat, seurantaohjelma. Lämpötilan ja tuuletuksen säätö.
	Irtotavaran varastoinnin hyvät varastointi-käytännöt.


	Mykotoksiinien muodostuminen
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Direktiivi 2002/32/EY
Suositus 2006/576/EY
	Varastoinnin valvonnan olisi oltava asianmukaista. Tukiohjelmassa olisi edellytettävä suljettujen varastoalueiden käyttöä. Kosteuden ja lämpötilan säätö tarvittaessa. Mykotoksiinien esiintymistä valmiissa tuotteissa olisi seurattava.
	Hyvät varastointi-käytännöt.
Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.

	Kuljetuksen aikainen ristisaastuminen
	B
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3

	
	Kuljetusvälineiden puhdistus ja edellisten lastien tarkistaminen.
	Palveluntarjoajaa koskevat spesifikaatiot.





	ESIMERKKI 2.2: VEHNÄTUOTE – VASTAANOTTO, PROSESSI SEKÄ TUOTTEEN VARASTOINTI JA LASTAUS 



	VEHNÄN PROSESSOINTIA KOSKEVA RISKIPERUSTEINEN LÄHESTYMISTAPA
	Prosessivaihe: VASTAANOTTO (vehnävilja)

	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vierasesineet
	F
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Suljettu prosessi, seulonta, tiettyyn tarkoitukseen varatut linjat, puhdistusvaiheet, magneetit, lasimenettely, henkilökohtaista hygieniaa koskeva tukiohjelma.
	Visuaaliset tarkastukset.

	Myrkylliset kasvit/siemenet
Kasviperäiset epäpuhtaudet
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	Direktiivi 2002/32/EY
	Sisääntulevia raaka-aineita koskeva tukiohjelma.
Analyysit.
Tuotespesifikaatiot.
	Visuaaliset tarkastukset.


	Raskasmetallit
	K
	Pieni
	Suuri
	3

	Direktiivi 2002/32/EY
	Sisääntulevia raaka-aineita koskeva tukiohjelma.
Seurantaohjelman mukaiset analyysit.

	Hankinta-spesifikaatiot.


	Torjunta-ainejäämät, jotka ylittävät (sallittujen torjunta-aineiden) jäämien enimmäismäärät (MRL-arvot), eli rikkakasvien, hyönteisten, sienitautien ja jyrsijöiden torjunta-aineiden jäämät, jotka ylittävät MRL-arvot
	K
	Keskisuuri
	Keskisuuri
	3
	Asetus (EY) N:o 396/2005

	Sisääntulevia raaka-aineita koskeva tukiohjelma. 
Seurantaohjelman mukaiset analyysit.

	Hankinta-spesifikaatiot.

	Kiellettyjen torjunta-aineiden jäämät
	K
	Erittäin pieni
	Suuri
	2
	Direktiivi 2002/32/EY 
	Käytössä olisi oltava seurantaohjelma. 
	Direktiivissä 2002/32/EY asetetaan rajat joillekin torjunta-ainejäämille rehussa. Joitakin kiellettyjä torjunta-aineita saattaa olla ympäristössä.

	Mykotoksiinipitoisuudet, jotka ylittävät asetetut rajat
	K
	Keskisuuri
	Suuri
	4
	Direktiivi 2002/32/EY
Suositus 2006/576/EY

	Sisääntulevia raaka-aineita koskeva tukiohjelma. 
Seurantaohjelman mukaiset analyysit. 
Raaka-ainespesifikaatioita koskevat sopimukset.

	Hankinta-spesifikaatiot.

	Laitteistoista peräisin olevat voiteluaineet
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Kunnossapidon tukiohjelma. 
Elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien voiteluaineiden käyttö.
	Hankinta-spesifikaatiot.

	Tuholaiset
	B
	Keskisuuri
	Keskisuuri
	3
	
	Suljetut rakennukset, tuholaistorjunnan tukiohjelma.
	Tuholaisaktiivisuuden säännölliset tarkastukset.












	
VEHNÄN PROSESSOINTIA KOSKEVA RISKIPERUSTEINEN LÄHESTYMISTAPA
	Prosessivaihe: PROSESSI
(kuivapuhdistus, jauhatus, seulonta, raffinointi, väkevöinti, sekoitus, kuivaus)



	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka 
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vierasesineet
	F
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Suljettu prosessi, seulonta, tiettyyn tarkoitukseen varatut linjat, puhdistusvaiheet, magneetit, lasimenettely.
	Visuaaliset tarkastukset.

	Laitteistoista peräisin olevat voiteluaineet
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Kunnossapidon tukiohjelma.
Elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien voiteluaineiden käyttö.
	Hankinta-spesifikaatiot.

	Valmistuksen apuaineet
	K
	Pieni
	Suuri

	3
	
	Käytön reaaliaikainen seuranta (valmistuksen apuaineiden liiallisen käytön seuranta).
Myrkyttömät valmistuksen apuaineet, pH:n tarkkailu, 
ISO 9001 -suunnitelmat, työohjeet ja henkilökunnan koulutus.
	

	Puhdistus- ja desinfiointiaineet
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2

	
	Puhdistuksen ja puhtaanpidon tukiohjelma.
Elintarviketeollisuuden käyttöön hyväksyttyjen puhdistusaineiden käyttö.
	Hankinta-spesifikaatiot.

	Uusien yhdisteiden muodostuminen

	K
	Keskisuuri
	Keskisuuri
	3
	
Direktiivi 2002/32/EY
	Kaasua koskevat spesifikaatiot.
Lopputuotteen analyysit
(kuivaintyypin mukaan).
	

	Veden aiheuttama saastuminen
	B/K
	Pieni
	Suuri
	3
	Asetus (EY) N:o 183/2005
	Tilojen ja työskentelyalueen pohjapiirrosta koskeva tukiohjelma. Seurantaohjelman mukaiset analyysit.
	

	Tuholaiset
	B
	Keskisuuri
	Keskisuuri
	3
	
	Tuholaistorjunnan tukiohjelma.
Suljetut prosessit ja rakennukset.
	Tuholaisaktiivisuuden tarkastukset.

	Patogeeniset mikro-organismit, mukaan lukien Salmonella
	B
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Prosessin ohjaus (lämpötila, pH, aika ja kosteuspitoisuus).
Hygienian tasoa kuvaavien indikaattorimikro-organismien seuranta prosessin aikana.
Lopputuotteessa esiintyvien mikro-organismien seuranta. Kuivaus-/haihdutusvaiheet: tuotteen kosteuspitoisuuden hallinta.
	




	VEHNÄN PROSESSOINTIA KOSKEVA RISKIPERUSTEINEN LÄHESTYMISTAPA
	Prosessivaihe: TUOTTEEN VARASTOINTI JA LASTAUS



	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka 
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vierasesineet
	F

	Pieni
	Suuri
	3
	
	Suljettu prosessi, seulonta, henkilökunnan hygienia, lasimenettely, hyvät kunnossapitokäytännöt.
	Visuaaliset tarkastukset.

	Laitteistoista peräisin olevat voiteluaineet
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Kunnossapidon tukiohjelma. 
Elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien voiteluaineiden käyttö.
	Hankinta-spesifikaatiot.

	Tuholaiset
	B
	Keskisuuri
	Keskisuuri
	3
	
	Tuholaistorjunnan tukiohjelma.
	Tuholaisaktiivisuuden tarkastukset.

	Patogeeniset mikro-organismit, mukaan lukien Salmonella
	B
	Keskisuuri
	Suuri
	4
	
	Tuholaistorjunnan, henkilökohtaisen hygienian, puhdistuksen ja kunnossapidon tukiohjelmat. Lämpötilan ja tuuletuksen säätö. Käytössä on oltava seurantaohjelma.
	Irtotavaran varastoinnin hyvät varastointi-käytännöt.


	Mykotoksiinien muodostuminen
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Direktiivi 2002/32/EY
Suositus 2006/576/EY
	Varastoinnin valvonnan olisi oltava asianmukaista. Tukiohjelmassa olisi edellytettävä suljettujen varastoalueiden käyttöä. Kosteuden ja lämpötilan säätö tarvittaessa. Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.
	Irtotavaran varastoinnin hyvät varastointi-käytännöt.


	Kuljetuksen aikainen ristisaastuminen
	B
	Keskisuuri
	Keskisuuri
	3

	
	Kuljetusvälineiden puhdistus ja edellisten lastien tarkistaminen.
	Palveluntarjoajaa koskevat spesifikaatiot.




	ESIMERKKI 2.3: PERUNAN PROSESSOINTI – TÄRKKELYKSEN JA SIVUTUOTTEIDEN VALMISTUS



	
	PERUNAN PROSESSOINTIA KOSKEVA YLEINEN RISKIPERUSTEINEN LÄHESTYMISTAPA
	Prosessivaihe: 1 VASTAANOTTO (perunat)

	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Huonot, pilaantuneet perunat 
	B 
	Keski-suuri
	Pieni
	2

	
	Valvonta portilla, kuormien tarkastus, pilaantuneiden perunoiden poisto.
	Visuaaliset tarkastukset.
Tuotespesifikaatiot.

	Kivet, lasi, muovi, puu, metalli, pahvi, hiekka, muu maa-aines
	F 
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	
	Valvonta portilla.
Kuormien tarkastus.
Perunoiden puhdistus ja epäpuhtauksien poistaminen seulojen ja magneettien avulla.
	Visuaaliset tarkastukset.
Tuotespesifikaatiot.


	Torjunta-ainejäämät, jotka ylittävät (sallittujen torjunta-aineiden) jäämien enimmäismäärät (MRL-arvot), eli rikkakasvien, hyönteisten, sienitautien ja jyrsijöiden torjunta-aineiden jäämät, jotka ylittävät MRL-arvot
	K
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	Direktiivi 91/414/ETY Asetus (EY) N:o 396/2005

	Sertifioidut perunanviljelijät.
Sisääntulevia aineita koskeva tukiohjelma.
Seurantaohjelman mukaiset analyysit.
	Tuotespesifikaatiot.
Säännösten noudattaminen.

	Kiellettyjen torjunta-aineiden jäämät 
	K
	Erittäin pieni
	Suuri
	2
	Direktiivi 2002/32/EY 
	Käytössä olisi oltava seurantaohjelma. 
	Direktiivissä 2002/32/EY asetetaan rajat joillekin torjunta-ainejäämille rehussa. Joitakin kiellettyjä torjunta-aineita saattaa olla ympäristössä.

	Raskasmetallipitoisuudet, jotka ylittävät säädetyt enimmäispitoisuudet
	K
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	Direktiivi 2002/32/EY
	Sisääntulevia raaka-aineita koskeva tukiohjelma.
Seurantaohjelman mukaiset analyysit.
	Tuotespesifikaatiot.
Säännösten noudattaminen.

	Luonnolliset toksiinit (solaniini)
	K
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	Direktiivi 2002/53/EY
	Sertifioidut perunanviljelijät.
Kansalliseen lajikeluetteloon sisältyvät sallitut perunalajikkeet.
Perunaproteiinin solaniinipitoisuuden seuranta.
	Tuotespesifikaatiot.
Säännösten noudattaminen.

	Tuholaiset
	B
	Keskisuuri
	Keskisuuri
	3
	
	Suljetut rakennukset, tuholaistorjunnan tukiohjelma.
Katetuissa tiloissa tapahtuva varastointi ja lastaus.
	Tuholaisaktiivisuuden tarkastukset.




	


	
PERUNATÄRKKELYKSEN VALMISTUSTA KOSKEVA YLEINEN RISKIPERUSTEINEN LÄHESTYMISTAPA
	Prosessivaihe: PROSESSI (puhdistus/pesu, jauhatus, erotus/raffinointi, veden poisto, kuivaus, koagulaatio, liettäminen, raffinointi, vedenpoisto, kuivaus, haihdutus)

	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vierasesineet
	F
	Pieni 
	Suuri
	3
	
	Puhdistus ja pesu, tiettyyn tarkoitukseen varatut kuljetuslinjat. Lasimenettely.
	Visuaaliset tarkastukset.

	Laitteistoista peräisin olevat voiteluaineet
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Kunnossapidon tukiohjelma.
Elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien voiteluaineiden käyttö.
Hyvät kunnossapitokäytännöt.
	

	Veden aiheuttama saastuminen
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Asetus (EY) N:o 183/2005
	Veden seuranta.
Tiettyyn tarkoitukseen varatut vesikierrot.
Käytettävien kemikaalien on oltava sallittuja.
	Käytetään laadultaan soveltuvaa vettä.

	Veden aiheuttama saastuminen
	B
	Keskisuuri
	Suuri
	4
	Asetus (EY) N:o 183/2005
	Veden seuranta, puhdistus paikan päällä.
Tiettyyn tarkoitukseen varatut vesikierrot. 
Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.
	Käytetään laadultaan soveltuvaa vettä.

	Uusien yhdisteiden muodostuminen 
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	
	Suorien kuivainten polttimen ohjaus.
Kaasua koskevat spesifikaatiot.
Lopputuotteen analyysit (kuivaintyypin mukaan).
	

	Valmistuksen apuaineiden liiallinen käyttö
	K 
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	
	Valmistuksen apuaineiden käytön reaaliaikainen seuranta, pH:n tarkkailu, valmiin tuotteen valvonta, elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuva vaahdonestoaine. Työohjeet ja henkilökunnan koulutus.
	Tuotespesifikaatiot, elintarvike-teollisuuden käyttöön soveltuva vaahdonestoaine.

	Patogeeniset mikro-organismit
	B 
	Keski-suuri
	Suuri
	4
	
	Prosessin ohjaus (lämpötila ja aika). 
Kuivaus-/haihdutusvaiheet: tuotteen kosteuspitoisuuden hallinta.
Käytössä olisi oltava seurantaohjelma.
	

	Puhdistusaineet
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2

	
	Puhdistuksen ja puhtaanpidon tukiohjelma.
Kulutusmäärien tarkkailu.
Elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien puhdistusaineiden käyttö. 
	Hankintaspesifikaatiot.

	Tuholaiset
	B
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	
	Tuholaistorjunnan tukiohjelma.
	Tuholaisaktiivisuuden säännölliset tarkastukset.






	PERUNATÄRKKELYKSEN VALMISTUSTA KOSKEVA RISKIPERUSTEINEN LÄHESTYMISTAPA
	Prosessivaihe: TUOTTEEN VARASTOINTI JA LASTAUS

	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka 
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vierasesineet
	F
	Pieni
	Suuri 
	3
	
	Suojattu varastointi, seulonta.
	Visuaaliset tarkastukset.

	Laitteistoista peräisin olevat voiteluaineet
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Kunnossapidon tukiohjelma. 
Elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien voiteluaineiden käyttö.
	Hankinta-spesifikaatiot.

	Tuholaiset
	B
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	
	Tuholaistorjunnan tukiohjelma.
Katetuissa tiloissa tapahtuva varastointi ja lastaus.
	Tuholaisaktiivisuuden säännölliset tarkastukset.

	Patogeeniset mikro-organismit, mukaan lukien Salmonella
	B
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Tuholaistorjunnan, henkilökohtaisen hygienian, puhdistuksen ja kunnossapidon tukiohjelmat.
Lämpötilan ja tuuletuksen säätö. Käytössä on oltava seurantaohjelma.
	Irtotavaran varastoinnin hyvät varastointi-käytännöt.


	Kuljetuksen aikainen ristisaastuminen
	B
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3

	
	Kuljetusvälineiden puhdistus ja edellisten lastien tarkistaminen.
	Palveluntarjoajaa koskevat spesifikaatiot.




	



	ESIMERKKI 2.4: HERNETUOTE – VASTAANOTTO, PROSESSI SEKÄ TUOTTEEN VARASTOINTI JA LASTAUS 



	HERNEEN PROSESSOINTIA KOSKEVA RISKIPERUSTEINEN LÄHESTYMISTAPA
	Prosessivaihe: VASTAANOTTO (herne)



	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vierasesineet
	F
	Pieni
	Suuri 
	3
	
	Suljettu prosessi, seulonta, magneetit, puhdistusvaiheet. 
	Visuaaliset tarkastukset.

	Myrkylliset kasvit/siemenet
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	Direktiivi 2002/32/EY
	Sisääntulevia raaka-aineita koskeva tukiohjelma. Seurantaohjelman mukaiset analyysit.
	Visuaaliset tarkastukset.


	Raskasmetallit
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Direktiivi 2002/32/EY
	Sisääntulevia raaka-aineita koskeva tukiohjelma. 
Seurantaohjelman mukaiset analyysit.
	Hankintaspesifikaatiot. 
Säännösten noudattaminen.

	Torjunta-ainejäämät, jotka ylittävät (sallittujen torjunta-aineiden) jäämien enimmäismäärät (MRL-arvot)
	K
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	Asetus (EY) N:o 396/2005

	Sisääntulevia raaka-aineita koskeva tukiohjelma.
Seurantaohjelman mukaiset analyysit.
	Hankintaspesifikaatiot. 
Säännösten noudattaminen.

	Kiellettyjen torjunta-aineiden jäämät
	K
	Erittäin pieni
	Suuri
	2
	Direktiivi 2002/32/EY 
	Käytössä olisi oltava seurantaohjelma. 
	Direktiivissä 2002/32/EY asetetaan rajat joillekin torjunta-ainejäämille rehussa. Joitakin kiellettyjä torjunta-aineita saattaa olla ympäristössä.

	Mykotoksiinit
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	Direktiivi 2002/32/EY

	Sisääntulevia raaka-aineita koskeva tukiohjelma. 
Seurantaohjelman mukaiset analyysit.
	Hankintaspesifikaatiot. 
Säännösten noudattaminen.

	Laitteistoista peräisin olevat voiteluaineet
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Kunnossapidon tukiohjelma. 
Elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien voiteluaineiden käyttö.
	Hankintaspesifikaatiot.
Tukiohjelma.

	Tuholaiset
	B
	Keski-suuri
	Keskisuuri
	3
	
	Suljetut rakennukset, tuholaistorjunnan tukiohjelma.
Katetuissa tiloissa tapahtuva varastointi ja lastaus.
	Tuholaisaktiivisuuden tarkastukset.





	HERNEEN PROSESSOINTIA KOSKEVA RISKIPERUSTEINEN LÄHESTYMISTAPA
	Prosessivaihe: PROSESSI
(kuivapuhdistus, jauhatus, seulonta, raffinointi, kuivaus)


	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vierasesineet
	F
	Pieni
	Suuri 
	3
	
	Suljettu prosessi, seulonta, tiettyyn tarkoitukseen varatut kuljetuslinjat, herneen kuivapuhdistus.
Lasimenettely.
Hyvät kunnossapitokäytännöt, henkilökohtaista hygieniaa koskeva tukiohjelma, vaatetus.
	Visuaaliset tarkastukset.

	Voiteluaineet
	K
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Kunnossapidon tukiohjelma.
Elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien voiteluaineiden käyttö.
	Hankinta-spesifikaatiot.

	Valmistuksen apuaineet
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	
	Reaaliaikainen seuranta (valmistuksen apuaineiden liiallisen käytön seuranta),
pH:n tarkkailu, työohjeet ja henkilökunnan koulutus.
	Hankinta-spesifikaatiot.

	Puhdistus- ja desinfiointiaineet
	K
	Pieni
	Keskisuuri
	2

	
	Puhdistuksen ja puhtaanpidon tukiohjelma.
Kulutusmäärät.
Elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien aineiden käyttö. 
	Hankinta-spesifikaatiot.

	Uusien yhdisteiden muodostuminen
(suora kuivaus)
	K
	Keskisuuri
	Keskisuuri
	3
	
	Polttimen ohjaus.
Kaasua koskevat spesifikaatiot.
Lopputuotteen analyysit.
Epäsuora kuivain.
	

	Vedessä olevat epäpuhtaudet
	B/K
	Pieni
	Suuri
	3
	Asetus (EY) N:o 183/2005
	Seurantaohjelman mukaiset analyysit.
	Käytetään laadultaan soveltuvaa vettä.

	Tuholaiset
	B
	Pieni
	Keskisuuri
	2
	
	Tuholaistorjunnan tukiohjelma.
Suljettu prosessi/suljetut työskentelytilat.
	Tuholaisaktiivisuuden tarkastukset.




	Patogeeniset mikro-organismit, mukaan lukien Salmonella
	B
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Prosessin ohjaus (lämpötila, pH, aika ja kosteuspitoisuus).
Puhdistuksen ja puhtaanpidon tukiohjelma. Kuivaus-/haihdutusvaiheet: tuotteen kosteuspitoisuuden hallinta.
Mikro-organismien seuranta prosessin aikana. Lopputuotteessa esiintyvien mikro-organismien seuranta.
	





	

	HERNEEN PROSESSOINTIA KOSKEVA RISKIPERUSTEINEN LÄHESTYMISTAPA
	Prosessivaihe: TUOTTEEN VARASTOINTI JA LASTAUS

	Vaara
	Kat.
	Mahdol-lisuus
	Vakavuus-aste
	Riski-luokka
	Lainsäädäntö
	Hallintatoimenpide
	Huomautukset

	Vierasesineet
	F 
	Pieni
	Suuri

	3
	
	Suljettu prosessi, seulonta.
	Visuaaliset tarkastukset.

	Voiteluaineet
	K 
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Kunnossapidon tukiohjelma.
Elintarviketeollisuuden käyttöön soveltuvien voiteluaineiden käyttö.
	Hankintaspesifikaatiot.

	Tuholaiset 
	B
	Keskisuuri
	Keskisuuri
	3
	
	Tuholaistorjunnan tukiohjelma.
	Tuholaisaktiivisuuden tarkastukset.

	Patogeeniset mikro-organismit, mukaan lukien Salmonella
	B
	Pieni
	Suuri
	3
	
	Henkilökohtaisen hygienian, puhdistuksen ja kunnossapidon tukiohjelmat. Lämpötilan ja tuuletuksen säätö.
Käytössä on oltava seurantaohjelma.
	Irtotavaran varastoinnin hyvät varastointi-käytännöt.







g) Liite: Seurannan vähimmäisvaatimukset – tärkkelysala

EFISC-järjestelmään osallistuvien on toteutettava EFISC-sääntöjen 4.4.3 pykälän mukaista seurantasuunnitelmaa. 
Jos käytettävissä ei ole riittävästi tietoja riskinarviointia varten, on noudatettava seuraavia seurannalle asetettuja vähimmäisvaatimuksia. Analyysien vähimmäismäärä riippuu yhdellä toimipaikalla valmistettujen rehuainetonnien määrästä jäljempänä olevan taulukon mukaisesti.

1. Tärkkelyksen valmistuksen, tuotteiden ja sivutuotteiden vähimmäisseurantasuunnitelma.
Taulukko A. Maissi

	Vuosituotanto, tonnia/
Parametri
	< 200 000
	≥ 200 000

	Aflatoksiini B1
	4–8
	6–12

	Deoksinivalenoli
	4
	6

	Zearalenoni
	4
	6

	Dioksiinit
	2
	2

	Dioksiinien kaltaiset PCB-yhdisteet
	2
	2

	PCB
	2
	2

	Salmonella
	3–6
	4–8

	Raskasmetallit (Pb, As, Hg, Cd)
	4
	6

	Torjunta-aineet*
	4
	6


* Prosessoimattomien alkutuotteiden analysointi sisääntulevien raaka-aineiden tarkastuksen yhteydessä.


Taulukko B. Vehnä

	Vuosituotanto, tonnia/ 
Parametri
	< 200 000
	≥ 200 000

	Deoksinivalenoli
	4–8
	6–12

	Zearalenoni
	4
	6

	Dioksiinit
	2
	2

	Dioksiinien kaltaiset PCB-yhdisteet
	2
	2

	PCB
	2
	2

	Salmonella
	3–6
	4–8

	Raskasmetallit (Pb, As, Hg, Cd)
	4
	6

	Torjunta-aineet*
	4
	6


* Prosessoimattomien alkutuotteiden analysointi sisääntulevien raaka-aineiden tarkastuksen yhteydessä.


Taulukko C. Peruna

	Vuosituotanto, tonnia/ 
Parametri
	< 200 000
	≥ 200 000

	Dioksiinit
	2
	2

	Dioksiinien kaltaiset PCB-yhdisteet
	2
	2

	PCB
	2
	2

	Salmonella
	3–6
	4–8

	Raskasmetallit (Pb, As, Hg, Cd)
	4
	6

	Torjunta-aineet*
	4
	6


* Prosessoimattomien alkutuotteiden analysointi sisääntulevien raaka-aineiden tarkastuksen yhteydessä.

Taulukko D. Herne

	Vuosituotanto, tonnia/ 
Parametri
	< 200 000
	≥ 200 000

	Deoksinivalenoli
	4–8
	6–12

	Zearalenoni
	4
	6

	Dioksiinit
	2
	2

	Dioksiinien kaltaiset PCB-yhdisteet
	2
	2

	PCB
	2
	2

	Salmonella
	3–6
	4–8

	Raskasmetallit (Pb, As, Hg, Cd)
	4
	6

	Torjunta-aineet*
	4
	6


* Prosessoimattomien alkutuotteiden analysointi sisääntulevien raaka-aineiden tarkastuksen yhteydessä.



LUONNOS

REHU. Tärkkelyksen valmistusketjun riskinarviointi
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