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Johdanto

Marja Lehto", Maarit M&ki", Risto Kuisma®, Hanna-Riitta Kymalainen®

YLuonnonvarakeskus (Luke), Latokartanonkaari 9, 00790 Helsinki, puh. 029 532 6000.
marja.lehto@luke.fi
?Helsingin yliopisto, maataloustieteiden osasto

Hyvan kdytannon ohje on tarkoitettu sellaisenaan syotavia tuorekasviksia (tuoreet juurekset,
vihannekset, hedelmat) jalostaville yrityksille apuvalineeksi ehkaisemaan ja ratkaisemaan on-
gelmia, joita toimija voi kohdata noudattaessaan lainsddadannon vaatimuksia. Ohjeen on tar-
koitus auttaa yrityksia hallitsemaan toimintansa riskeja ja osoittamaan asetettujen vaatimusten
tayttymisen seka erityisesti opastaa yrityksia lainsaddannon soveltamisessa. Ohjeen kayttd on
yrityksille vapaaehtoista ja toimija voi soveltaa hyvan kaytannon ohjetta omaan toimintaansa
soveltuvin osin. Ohje koostuu seuraavista osista, kuva 1.

1) TOIMIALA JA 4) KASVIKOHTAISIA
LAINSAADANTO 2) OMAVALVONTA _ ERITYISPIIRTEITA Alte=s

+Lainsdadannén * Tukijérjestelma +Soveltaminen «Kirjallisuus +Lomakkeita
vaatimukset «HACCP + Suositukset VL
«Viranomaisohjeita

Kuva 1. Hyvan kaytannon ohje tuorekasviksia kasitteleville yrityksille koostuu eri osista.

Luvuissa 1 ja 2 kaydaan lapi toimialaan liittyvaa lainsaadantoa ja viranomaisohjeita. Luku 3 on
varsinainen hyvan kaytannon ohje, joka sisaltda toimialaan liittyvia hyvia kaytantoja, joista osa
tulee lainsdgadanndsta ja viranomaisohjeista, ja osa on toimialan omia hyvia kadytantoja, suosi-
tuksia ja ohjeita. Luvussa 4 on tietoa kasviksista. Lisaksi ohje sisaltaa liitteita, jotka liittyvat kiin-
teasti tuoreita kasviksia pilkkovien yritysten toimintaan. Ohje kattaa tuorekasvisten kasittely-
ketjun raaka-aineen vastaanotosta, prosessoinnista ja pakkaamisesta jakeluun asti. Ohje pyri-
téan pitamaan ajan tasalla ja paivittamaan, kun alalla tapahtuu olennaisia muutoksia tai kun
lainsaadantd muuttuu.

Hyvan kaytannon ohje tuorekasviksia pilkkoville yrityksille laadittiin vuonna 2015 ottaen huo-
mioon toimialan lahtékohdat ja kdytannot. Tydryhmaan kuuluivat Heini Haverinen Ruokakesko
Oy, Minna Allonen Fresh Servant Oy, Ritva Isotalo Vitario Oy, Merja Lehto Vihannes-Laitila Oy,
Heta Hyytidinen Karotia Oy, Riina Tuominen Helsingin yliopiston Ruralia-instituutti, Hanna-
Riitta Kymalainen ja Risto Kuisma Helsingin yliopiston maataloustieteiden osasto sekd Maarit
Maki Luonnonvarakeskus. Ryhman kokoonkutsujana ja hankkeen vetdjana toimi Marja Lehto
Luonnonvarakeskuksesta.

Ohjeen paivityksesta vastasi Marja Lehto Lukesta ja sitda kommentoi Minna Allonen Fresh Ser-
vant Oy:sta. Ruokavirastosta paivityksia kommentoivat Maria Merinen, Noora Tolin, Jussi Peusa,
Satu Meririnne, Marko Naapuri, Paivi Hovi, Riina Tolvanen, Tuulikki Lehto, Kirsi-Helena Kanni-
nen, Kaisa Kukkonen, Minna Anthoni, Arja Heinonen, Merja Virtanen, Niina Matilainen ja Mika
Varjonen Ruokavirastosta seka Sari Hemminki, Sanna Koivisto, Heikki Koivula, Oskari Hanninen
ja Jaana Pasanen Tukesista.


mailto:marja.lehto@luke.fi
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Alkuperdinen ohje toteutettiin Tuorekasvisten turvallisuuden parantaminen — TuoPro -hank-
keessa, jonka toteuttivat yhteistydssa Luonnonvarakeskus ja Helsingin yliopiston maataloustie-

teiden osasto. Hankkeen rahoitti Hdmeen ELY-keskus. Ohjeen paivityksen rahoitti Uudenmaan
ELY-keskus.
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Maaritelmia ja lyhenteita
Alkutuotanto

Alkutuotannolla tarkoitetaan alkutuotannon tuotteiden tuotantoa, kasvatusta ja viljelya seka
sadonkorjuuta. Alkutuotantoa on my6s kasvisten pesu ja pakkaaminen.

ATP-sopimus

ATP-sopimus on helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kansainvalisia kuljetuksia, ja tallaisissa
kuljetuksissa kaytettavaa erityiskalustoa, koskeva sopimus.

Auditointi

Auditointi on maaramuotoinen ja objektiivinen arviointi sen havaitsemiseksi, onko auditoinnin
kohteelle asetetut vaatimukset taytetty.

Biofilmi
Biofilmi on pintaan kiinnittynyt lika- ja mikrobikerrostuma.
Biosidi

Biosidi on aine tai pienelid, jolla torjutaan tai tuhotaan vahingollisia elidita, kuten tuhoeldimia.
Biosideja ovat esimerkiksi desinfiointiaineet.

Dekontaminaatio
Dekontaminaatio on mikrobiologisen ja kemiallisen saastumisen poistamista.
Elintarvike

Elintarvike on mika tahansa aine tai tuote, myds jalostettu, osittain jalostettu tai jalostamaton,
joka on tarkoitettu tai jonka voidaan kohtuudella olettaa tulevan ihmisten nautittavaksi.

Elintarvikehuoneisto

Elintarvikehuoneisto on mika tahansa rakennus tai huoneisto tai niiden osa tai muu ulko- tai
sisatila, jossa myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita valmistetaan,
sailytetaan, kuljetetaan, pidetaan kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaan, ei kuitenkaan al-
kutuotantopaikka.

Elintarvikehygienia

Elintarvikehygienia sisaltaa ne toimenpiteet ja edellytykset, jotka ovat tarpeen vaarojen hallit-
semiseksi ja sen varmistamiseksi, ettd elintarvikkeet sopivat ihmisravinnoksi niiden kayttotar-
koituksen mukaisesti.

Entsyymi
Entsyymi on biologinen katalyytti, joka nopeuttaa kemiallisia reaktioita.
Erdtunnus

Erdatunnus on elintarvike-eran tunnus.
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GLN (Global Location Number)

GLN on toimialasta riippumaton osapuolitunniste, jolla voidaan yksil6ida yritys, sen sisdisia toi-
mintoja tai toimipisteitd. GLN muodostetaan GS1-yritystunnisteen pohjalta.

GTIN (Global Trade Item Number)

GTIN on numero, jota kaytetaan kauppanimikkeiden yksildimiseen maailmanlaajuisesti. Aikai-
semmin GTIN-numerosta (koodista) kaytettiin nimitysta EAN-koodi.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)

HACCP on jarjestelma, jonka avulla ennakoivasti tunnistetaan, arvioidaan ja hallitaan elintarvi-
keturvallisuuden kannalta merkittavia vaaroja.

Hallinta (control)

Hallinta on oikeiden menettelyjen soveltamista ja HACCP-ohjelmassa maaritettyjen vaatimus-
ten tayttymista seka toimintaa, jolla varmistetaan vaatimusten tayttyminen.

Hallintakeino (control measure)

Hallintakeinoja ovat toimet ja toiminnot, joiden avulla elintarviketurvallisuutta uhkaavia vaaroja
voidaan estaa, poistaa tai vahentaa hyvaksyttavalle tasolle.

Hallintapiste (CP, Control Point)

Hallintapiste on tydvaihe, jolla on erityista merkitysta turvallisuuden kannalta, mutta joka ei
tayta kriittisen hallintapisteen (CCP) vaatimuksia. Hallintapisteissa on joku mitattava ominai-
suus.

Helposti pilaantuva elintarvike

Helposti pilaantuvalla elintarvikkeella tarkoitetaan elintarviketta, joka ominaisuuksiensa vuoksi
tarjoaa mikrobeille hyvat lisaantymismahdollisuudet ja joka on siksi sdilytettdava huoneenlam-
mosta poikkeavassa lampétilassa.

Intoleranssi

Intoleranssi on tila, jossa elimisto ei sieda ruoka- tai ladakeainetta.

Jatkojalostus

Jatkojalostus tarkoittaa tassa ohjeessa raaka-aineen jatkokasittelya ilman kuumennusta.
Jalostaminen

Lainsdaadannossa jalostamisella tarkoitetaan toimintaa, jonka avulla alkuperdista tuotetta muu-
tetaan merkittavasti esim. kuumentamalla.

Jaljitettavyys

Jaljitettavyydella tarkoitetaan mahdollisuutta jaljittaa elintarvike, rehu, elintarviketuotantoon
kaytettava eldin tai valmistusaine, joka on tarkoitettu lisattavaksi tai jota oletetaan lisattavan
elintarvikkeeseen tai rehuun, kaikissa tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa ja seurata kutakin
naista kyseisissa vaiheissa.
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Jaama
Jaama on elintarvikkeeseen jaanyt vierasaine tai -yhdiste.
Kalibrointi

Kalibrointi tarkoittaa mittauslaitteen tarkkuuden maaritysta vertaamalla laitetta toiseen, tark-
kuudeltaan tunnettuun, laitteeseen.

Kasvis

Kasviksilla tarkoitetaan syotavia vihanneksia (mukaan luettuna peruna), sienia, marjoja, hedel-
mia seka epahedelmia. Kasvikset voidaan jakaa lehtivihanneksiin, varsikasveihin, kasvishedel-
miin, palkokasveihin, sipulikasveihin, kaaleihin, mukulakasveihin, maustevihanneksiin, hedel-
miin, marjoihin ja sieniin.

Kasvissivutuote

Kasvissivutuote on toissijainen tuote, jota ei valmisteta tarkoituksellisesti, mutta joka syntyy
paatuotteen valmistuksen yhteydessa.

Kontaminaatio

Kontaminaatio on ei-toivottu tekija elintarvikkeessa, esim. haitallinen kemikaali tai mikrobi
(saastuminen).

Kontaktimateriaalit

Kontaktimateriaalit ovat materiaaleja tai tarvikkeita, joka ovat suorassa tai valillisessa kosketuk-
sissa elintarvikkeen kanssa.

Kriittinen hallintapiste (CCP, Critical Control Point)

CCP on vaihe, johon hallinta voidaan kohdistaa ja joka on oleellisen tarkea elintarviketurvalli-
suutta uhkaavan vaaran estamiseksi, poistamiseksi tai vahentamiseksi hyvaksyttavalle tasolle.

KTMa
KTMa on Kauppa- ja teollisuusministerion asetuksen lyhenne.
Kuljetusasiakirja

Kuljetusasiakirja on asiakirja, joka seuraa kuljetusta. Se voi olla esimerkiksi sahkdinen tai pape-
rinen rahtikirja.

Laatuspesifikaatio

Laatuspesifikaatio on raaka-aineen, naytteen tai valmiin tuotteen laadun tavoitetason tai laa-
tuvaatimusten kuvaus.

Lisdaine

Lisdaine on aine, jota ei yleensa kuluteta varsinaisena elintarvikkeena, vaan sita lisataan tarkoi-
tuksellisesti elintarvikkeeseen jotakin teknologista tarkoitusta varten, esimerkiksi elintarvikkei-
den sailyvyyden takaamiseksi. Lisdaine jaa sellaisenaan tai muuttuneessa muodossa elintarvik-
keen ainesosaksi.

1



Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 10/2022

MAP (Modified Atmosphere Packaging)

MAP tarkoittaa suojakaasupakkaamista.

MMMa

MMMa on Maa- ja metsatalousministerion asetuksen lyhenne.

MRL (Maximum Residue Limit)

MRL on suurin sallittu torjunta-aineen jaamapitoisuus elintarvikkeessa.
Omavalvonta

Omavalvonta on elintarvikealan toimijan oma jarjestelma, jolla toimija pyrkii varmistamaan, etta
elintarvike, alkutuotantopaikka ja elintarvikehuoneisto seka siella harjoitettava toiminta taytta-
vat niille elintarvikemaarayksissa asetetut vaatimukset.

Patogeeni
Patogeeni on tautia aiheuttava mikrobi (pienelio).
PCR (Polymerase Chain Reaction)

PCR on suomeksi polymeraasiketjureaktio, kaksisaikeisen DNA-juosteen monistustekniikka “in
vitro”. Elintarviketutkimuksessa PCR-tekniikkaa voidaan kayttaa tautia aiheuttavien mikrobien,
kuten bakteerien ja virusten osoittamiseen tai mikrobikantojen tyypittamiseen.

Prosessihygieniavaatimus

Prosessihygieniavaatimus on parametri, jolla varmistetaan, etta tuotantoprosessi toimii hyvak-
syttavasti.

Prosessivesi

Prosessivesi on talousvetta, joka on siirtynyt elintarvikeprosessiin. Prosessivesi voi jaada osaksi
elintarviketta tai poistua kokonaan.

Prosessointi

Prosessointi tarkoittaa tdssa ohjeessa tuorekasvisten kasittelya esim. kuorimista, paloittelua tai
raastamista.

RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed)

RASFF on elintarvikkeita ja rehuja koskeva nopea halytysjarjestelma, jossa ovat mukana EU:n
jasenvaltiot, komissio ja elintarviketurvallisuusviranomainen EFSA. Jarjestelman Suomen yh-
teyspisteen, Ruokaviraston, tehtavana on tiedottaa elintarvikkeita ja rehuja koskevista ilmoituk-
sista muille viranomaisille ja tarvittaessa eri yhteystahoille seka selvittaa, onko kyseisia elintar-
vikkeita ja rehuja tuotu Suomeen.

RFID (Radio Frequency Identification)
RFID on radiotaajuinen etatunnistusmenetelma tiedon etalukuun ja tallentamiseen kayttaen

RFID-tunnisteita eli tageja.
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Riski

Riski on mahdollisuus tai todennakdisyys vaaran aiheuttaman kielteisen terveysvaikutuksen to-
teutumiselle.

Riskin arviointi

Riskin arviointi on prosessi, jossa arvioidaan vaarasta aiheutuva riski terveydelle tai turvallisuu-
delle.

Riskianalyysi
Riskianalyysi sisaltaa riskinarvioinnin, riskien hallinnan ja riskiviestinnan.
Ristikontaminaatio

Ristikontaminaatio on mikrobin siirtymista elintarvikkeesta toiseen suoralla kosketuksella tai
valillisesti esimerkiksi kdsien, valineiden tai laitteiden kautta.

Sellaisenaan syotava elintarvike

Sellaisenaan syotavilla elintarvikkeilla tarkoitetaan elintarvikkeita, jotka tuottaja tai valmistaja
on tarkoittanut ihmisravinnoksi ilman, etta elintarvike on keitettava tai kasiteltava muulla tavoin
vaaraa aiheuttavien mikro-organismien tuhoamiseksi tai niiden maaran vahentamiseksi sallit-
tavalle tasolle.

Sertifiointi

Sertifiointi on toiminnan ja laatujarjestelman puolueeton arviointi ennalta laaditun kriteeriston
ja standardin avulla.

Seuranta

Seuranta on jarjestelmallista valvontaa, jossa dokumentoitujen havaintojen avulla todetaan laa-
tutavoitteiden ja -vaatimusten toteutuminen.

SSCC-koodi (Serial Shipping Container Code)

SSCC-koodi on sarjatoimitusyksikkékoodi, standardimuotoinen tunnistenumero, jota kayte-
taan kuljetus- ja/tai varastointiyksikon tunnistamiseen.

STMa
STMa on Sosiaali- ja terveysministerion asetuksen lyhenne.
Suojakaasu

Suojakaasu on kaasu tai kaasuseos, jota kdytetdadn suojakaasupakkaamisessa. Kaasuina kayte-
taan yleensa tavallisia hengitysilmassa esiintyvia kaasuja: typped, happea ja hiilidioksidia.

Talousvesi

Talousvesi on vettd, jota kaytetaan kotitalouksissa juomavetena ja ruoan valmistamiseen seka
elintarvikealan yrityksissa tuotteiden valmistamiseen.

TDI (Tolerable Daily Intake)
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TDI on siedettava paivaannos. Se ilmoittaa suurimman kemikaalimaaran, jonka voidaan olettaa
olevan turvallinen elinikdisessakin altistuksessa.

Tuotespesifikaatio

Tuotespesifikaatio on tuotteen ja sen kayttotarkoituksen kuvaus, jossa normitetaan tuotteen
keskeiset ominaisuudet, kuten valmistusaineet, sdilyvyys, pakkaaminen ja kayttotapa.

Turvallisuus
Turvallisuus on jarjestelman tila, jossa siihen liittyvat riskit ovat hyvaksyttavia.
Turvallisuusvaatimus

Turvallisuusvaatimuksella maaritetdan tuotteen tai elintarvike-erdan hyvaksyttavyys ja jota so-
velletaan markkinoille saatettuihin tuotteisiin.

Vaara

Vaara on mikrobiologinen, kemiallinen tai fysikaalinen tekija, joka saattaa heikentaa elintarvik-
keiden turvallisuutta ja aiheuttaa kielteisia terveysvaikutuksia kuluttajille.

Vaatimustenmukaisuusilmoitus

Vaatimustenmukaisuusilmoitus on kontaktimateriaalin turvallisuutta ja muuta vaatimustenmu-
kaisuutta osoittava asiakirja, jonka kontaktimateriaalin valmistaja tai maahantuoja on laatinut.

Validointi
Validointi on prosessi, jossa tarkistetaan, etta tuotantoprosessin kohde tayttaa tietyt kriteerit.
Valmistuksen apuaine

Valmistuksen apuaineella tarkoitetaan aineita, joita ei kuluteta varsinaisina elintarvikkeina,
mutta joita kaytetaan tiettya teknologista tarkoitusta varten raaka-aineiden, elintarvikkeiden tai
niiden aineosien kasittelyssa tai prosessoinnissa ja jotka itse tai joiden johdannaiset saattavat
esiintya lopputuotteessa tahattomasti, mutta teknisesti vaistamattémana jaamana, josta ei ai-
heudu vaaraa terveydelle ja jolla ei ole teknologista vaikutusta lopputuotteeseen.

Verifiointi
Verifiointi on prosessi, jolla todetaan tuotantoprosessin toimivuus.
Vierasaine

Vierasaineet ovat aineita, joita ei ole tarkoituksella lisatty elintarvikkeisiin, mutta joita niissa
kuitenkin saattaa esiintya esimerkiksi valmistuksen tai muun kasittelyvaiheen seurauksena tai
ymparistdn saastumisen vuoksi. Vierasaineet voivat tehda elintarvikkeen ihmisen terveydelle
vahingolliseksi tai elintarvikkeeksi kelpaamattomaksi. Elintarvikkeissa esiintyville vierasaineille
on asetettu sallitut enimmaismaarat, joita viranomaiset valvovat.

VNa
VNa on Valtioneuvoston asetuksen lyhenne.

Lisad maaritelmia on mm. TEPA-termipankissa_https://termipankki.fi/tepa/fi/haku/elintarvike
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1. Toimiala ja lainsaadanto

Suomessa on lukuisia kasviksia prosessoivia yrityksia. Yritysten koko seka toiminnan luonne ja
laajuus vaihtelevat suuresti. Jotkut yritykset toimivat maatilan yhteydessa, jolloin tilalla viljellyt
kasvikset prosessoidaan yrityksessa. Toiset yritykset taas ostavat raaka-aineensa joko esikasi-
teltyna tai kasittelemattomana ja jatkojalostavat sen edelleen erilaisiksi tuotteiksi.

Pilkotuille tuorekasvistuotteelle on tyypillista, etta

+ tuotteilla on lyhyt myyntiaika ja sailyvyys

* raaka-aineen laatu vaihtelee eri vuodenaikoina

* raaka-aineina kaytetaan seka kotimaisia etta ulkomaisia kasviksia
+ tuoteturvallisuus on keskeinen tekija kasviksia prosessoitaessa

Kasitelty tuorekasvistuote on helposti pilaantuva elintarvike. Sen tuoreuteen ja sailyvyyteen vai-
kuttavat seka ulkoiset tekijat ja olosuhteet etta tuotteen omat ominaisuudet. Tallaisia tekijoita
ovat mm.

* tuotteessa olevat mikrobityypit ja mikrobien maarat

» veden aktiivisuus (aw), eli vapaan veden maara, joka kuvaa tuotteen pilaantumisherk-
kyytta

* tuotteen happamuus, soluhengitys ja koostumus

+ ulkoiset, tuotteen laatuun vaikuttavat, tekijat (ympariston lampétila, suhteellinen kos-
teus, ympardiva ilma, kaasukoostumus, hygienia)

*  kylmaketju

* tuotteen kasittely ja kasittelymenetelmat

* pakkaaminen (suojakaasu, pakkausmateriaali)

* pakkaamista edeltavat viiveet

Kasvistuotteen pilaantuminen johtuu mikrobien toiminnasta ja kasvisaineksen biokemiallisesta
hajoamisesta. Tavat, joilla kasvikset pilaantuvat mikrobien toiminnan vaikutuksesta, vaihtelevat
mikrobista ja kasviksesta riippuen, myds eri kasvisten pilaantumisnopeudet eroavat toisistaan.
Pilaantumista tapahtuu koko kasviksen elinkaaren ajan. Soluhengitysta tapahtuu kaikissa kas-
viksissa ennen sadon korjaamista ja se jatkuu my6s sadonkorjuun jalkeen. Ympariston olosuh-
teet vaikuttavat suuresti kasvisten sailymiseen ja pilaantumiseen.

Omavalvonta on keskeinen osa yrityksen toimintaa. Omavalvonnan avulla toimija hallitsee toi-
mintansa riskit seka pyrkii varmistamaan, etta elintarvike, elintarvikehuoneisto ja yrityksen koko
toiminta, tayttavat niille asetetut vaatimukset ja etta elintarvikelainsaddannén maarayksia nou-
datetaan.

1.1. Lainsdaadanto ja ohjeet

Ruokaviraston verkkosivuille on koottu ajantasaista elintarvikelainsaadantéa https://www.ruo-
kavirasto.fi/henkiloasiakkaat/hygieniapassi/lainsaadanto-ja-ohjeet/. Lainsaadanté muuttuu
koko ajan ja lakeja taytyy tarkastella muutoksineen.

Kemikaalineuvottelukunnan verkkosivuilta |6ytyy luettelo ajantasaisesta kemikaalilainsaadan-
nosta (www.kemikaalineuvottelukunta.fi > Keskeisia EU-saadoksia https://kemikaalineuvotte-
lukunta.fi/eu-saadokset).
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Elintarvikealan oppaat |6ytyvat Ruokaviraston verkkosivulta https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-
meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/oppaat/

Keskeisimmat lait ja asetukset
EU-lainsaadanto:

» Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002 elintarvikelainsaadantoa
koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista (Yleinen elintarvikeasetus) (Linkki).

* Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus rehu- ja elintarvikelainséadannon seka
eldinten terveytta ja hyvinvointia koskevien saantéjenmukaisuuden varmistamiseksi
suoritetusta virallisesta valvonnasta (Yleinen valvonta-asetus) (EY) N:o 625/2017.
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:32017R0625&from=FI

Kansallinen lainsdadanto:

* Elintarvikelaki EtL 297/2021 https://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2021/20210297

* Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikevalvonnasta 315/2021 https://fin-
lex.fi/fi/laki/alkup/2021/20210315

* Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 318/2021 https://fin-
lex.fi/fi/laki/alkup/2021/20210318

Elintarvikehuoneisto, hygienia

Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan mitd tahansa rakennusta tai huoneistoa tai niiden osaa tai
muuta ulko- tai sisatilaa, jossa valmistetaan, sailytetaan, kuljetetaan, pidetaan kaupan, tarjoil-
laan tai muutoin kasitellaan myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita,
ei kuitenkaan alkutuotantopaikkaa.

Toiminnan aloittamisen edellytyksena on, etta elintarvikehuoneisto on elintarvikelain 297/2021
ja sen nojalla saadettyjen vaatimusten mukainen. Elintarviketoiminnasta on tehtava ilmoitus
elintarvikelaissa mainittuja poikkeuksia lukuun ottamatta asianomaiselle valvontaviranomai-
selle viimeistaan nelja viikkkoa ennen toiminnan aloittamista tai toiminnan olennaista muutta-
mista (rekisterdity elintarvikehuoneisto). Lisaksi toiminnan keskeyttamisesta ja lopettamisesta
on viivytyksetta tehtava ilmoitus toimivaltaiselle valvontaviranomaiselle. Omavalvontaohjeistus
on esitettava valvontaviranomaiselle viimeistdaan ensimmaisessa tarkastuksessa. Olennainen
muuttaminen tarkoittaa sellaista toiminnassa tapahtunutta muutosta, jonka johdosta toimin-
nan elintarviketurvallisuuteen vaikuttavat riskit kasvavat.

Elintarvikealan toiminnan ilmoituksesta tulee kayda ilmi elintarvikehuoneistossa harjoitettava
toiminnan luonne ja laajuus seka kuvaus omavalvonnasta (MMMa 318/2021). Elintarvikehuo-
neiston ilmoituslomake 16ytyy yrityksen sijaintikunnan elintarvikevalvontayksikdn verkkosi-
vuilta. Rekisterdidysta elintarviketoiminnasta voi ilmoittaa myos sahkoisen asiointipalvelu llpan
kautta. https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/sahkoinen-asiointi/ilppa--ymparis-
toterveydenhuollon-sahkoinen-ilmoituspalvelu/

Lisatietoa: https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustami-
nen/elintarvikehuoneistot/

Valmistettaessa eldinperaisia tuotteita sisaltavia salaattisekoituksia, laitoshyvaksynta vaaditaan
vain, jos kasitellaan raakoja elaimista saatavia elintarvikkeita, kuten tuoretta lihaa tai kalaa.
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Keskeisimmat elintarvikehuoneistoa ja hygieniaa koskevat lait, asetukset ja ohjeet [6ytyvat Ruo-
kaviraston  sivuilta:  https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomak-
keet/yritykset/elintarvikeala/oppaat/

EU:
* Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta
(Yleinen elintarvikehygienia-asetus) (Linkki).
+ Komission asetus (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista
(Mikrobikriteeriasetus) (Linkki).
Kansallinen:

MMMa elintarvikehygieniasta 318/2021 https://finlex.fi/fi/laki/alkup/2021/20210318
Ruokaviraston ohje "Elintarvikkeiden mikrobiologiset analyysit - Ohje valvontaviran-
omaisille” on suunnattu elintarvikevalvontaviranomaisille selventdamaan, kuinka yhtei-
solainsaadanndssa asetettuja elintarvikkeiden mikrobiologisia vaatimuksia sovelletaan
viranomaisvalvonnassa https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asi-
ointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-op-

paat/4094 02 00 01 2020 3 elintarvikkeiden mikrobiologiset analyysit-ohje valvon-
taviranomaiselle.pdf

Ruokaviraston ohje "Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuk-
sen (EY) No 2073/2005 soveltaminen seka yleisia ohjeita elintarvikkeiden mikrobiologi-
sista tutkimuksista — Ohje elintarvikealan toimijoille”. Ohje soveltuu myds elintarvike-
valvontaviranomaisille, jotka valvovat mikrobikriteeriasetuksen noudattamista.
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomak-
keet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-
vaatimukset 4095 04 02 00 01 2020 4 liitteet-yhdistetty.pdf

Ruokaviraston "Ohje rekisterdidyn elintarviketoiminnan elintarvikehygieniasta”
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elin-
tarvikeala/elintarvikehuoneistot/

Hygieniaosaaminen/hygieniapassi

Elintarvikehygieenisestd osaamisesta saadetaan Euroopan unionin yleisessa elintarvi-
kehygienia-asetuksessa (852/2004/EU) ja hygieniapassista elintarvikelaissa (297/2021)
https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/hygieniapassi/lainsaadanto-ja-ohjeet/
Ruokaviraston maarayksessa hygieniaosaamisesta 7/2021 https://www.ruokavi-
rasto.fi/globalassets/henkiloasiakkaat/hygieniapassi/maarays-hygos-ja-osaamist.-toi-
minnasta/ruokaviraston_maarays_hygieniaosaamisesta_7_2021_21_4_2021.pdf maara-
taan mm. hygieniapassitestin jarjestamisesta, testin perusteista ja laatimisesta seka hy-
gieniapassista ja sen myontamisesta.

Kasvisraaka-aine

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1308/2013 maatalouden yhtei-
sesta markkinajarjestelysta ja tiettyja maataloustuotteita koskevista erityissaannoksista
(yhteisia markkinajarjestelyja koskeva asetus) (Linkki) https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/FI/TXT/?uri=CELEX%3A02013R1308-20201229&qid=1639400781907
Komission taytantodnpanoasetus (EU) N:o 543/2011 neuvoston asetuksen (EY) N:o
1234/2007 soveltamista koskevista yksityiskohtaisista saannoista hedelma- ja
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=CELEX%3A02013R1308-20201229&qid=1639400781907
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=CELEX%3A02013R1308-20201229&qid=1639400781907
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=CELEX%3A02013R1308-20201229&qid=1639400781907
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vihannesalan seka hedelma- ja vihannesjalostealan osalta https://eur-lex.europa.eu/le-
gal-content/FI/TXT/?uri=CELEX%3A02011R0543-20211115

Ruokaviraston ohje “Tuoreiden hedelmien ja vihannesten kaupan pitdmista koskevat
vaatimukset — Ohje hedelma- ja vihannesalalle” koskee vain kokonaisia kasviksia, ei
pilkottuja eika jalostukseen menevia kasviksia 6531 3 ohje hedelma ja vihanne-
salalle fi .pdf (ruokavirasto.fi)

STMa 1352/2015 muutoksineen talousveden laatuvaatimuksista ja valvontatutkimuk-
sista. https://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2015/20151352

STMa 401/2001 pienten yksikdiden talousveden laatuvaatimuksista ja valvontatutki-
muksista. https://finlex.fi/fi/laki/alkup/2001/20010401

Valvira 5/2020 "Talousvesiasetuksen soveltamisohje” https://www.valvira.fi/docu-
ments/14444/6739502/Talousvesiasetuksen soveltamisohje osa 1.pdf/17e75403-
6280-d44b-0642-6¢7168bc9032

Ruokaviraston “Ohje rekisterdidyn elintarviketoiminnan elintarvikehygieniasta”
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elin-
tarvikeala/elintarvikehuoneistot/

Elintarviketeollisuusliiton ja Vesilaitosyhdistyksen “Opas elintarviketeollisuusyrityksen
ja vesihuoltolaitoksen valisen talousvesisopimuksen laatimiseen”

https://www.vvy fi/site/assets/files/2601/opas_elintarviketeollisuusyrityksen ja vesi-
huoltolaitoksen valisen talousvesisopimuksen laatimiseen 2018 final.pdf
Ruokaviraston vesiohje https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/

Vierasaineet

EU-komission asetus N:o 1881/2006 elintarvikkeissa olevien vierasaineiden enimmais-
pitoisuuksista muutoksineen https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=ce-
lex%3A32006R1881

MMMa 880/2016 eraiden vieraiden aineiden enimmaismaarista elintarvikkeissa
https://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2016/20160880

MMM:n sivulle on koottu vierasaineita koskevaa lainsaadantoa https://mmm.fi/vieras-
aineet

Kasvinsuojeluaineet ja muut torjunta-aineet

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 396/2005 torjunta-ainejaamien
enimmaismaarista kasvi- ja eldinperaisissa elintarvikkeissa ja rehuissa tai niiden pin-
nalla seka neuvoston direktiivin 91/414/ETY muuttamisesta (Linkki) muutoksineen.
Laki kasvinsuojeluaineista 1563/2011 (Linkki) muutoksineen.

Euroopan parlamentin ja neuvoston kasvinsuojeluaineasetus (EY) N:o 1107/2009 kas-
vinsuojeluaineiden markkinoille saattamisesta (Kasvinsuojeluaineasetus) (Linkki).
Tukesin verkkosivu kasvinsuojeluaineista https://tukes.fi/kemikaalit/kasvinsuojeluai-
neet#e9c08afb
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https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/alkutuotanto/6531_3_ohje_hedelma_ja_vihannesalalle_fi_.pdf
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https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/
https://www.vvy.fi/site/assets/files/2601/opas_elintarviketeollisuusyrityksen_ja_vesihuoltolaitoksen_valisen_talousvesisopimuksen_laatimiseen_2018_final.pdf
https://www.vvy.fi/site/assets/files/2601/opas_elintarviketeollisuusyrityksen_ja_vesihuoltolaitoksen_valisen_talousvesisopimuksen_laatimiseen_2018_final.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=celex%3A32006R1881
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=celex%3A32006R1881
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http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2011/20111563
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2009:309:0001:0050:fi:PDF
https://tukes.fi/kemikaalit/kasvinsuojeluaineet#e9c08afb
https://tukes.fi/kemikaalit/kasvinsuojeluaineet#e9c08afb
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Lisdaineet, valmistuksen apuaineet ja entsyymit

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikelisaaineista (EY) N:o 1333/2008
(Lisdaineasetus) muutoksineen: liite Il, ryhmat 4.1.1 ja 4.1.2. (Linkki) (Valitse linkista aina
“Current consolidated version”)

Komission asetus (EU) N:o 231/2012 Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen
(EY) N:o 1333/2008 liitteissa Il ja Il lueteltujen elintarvikelisaaineiden eritelmien vahvis-
tamisesta muutoksineen (lisdaineiden alkuperaa, puhtautta ym. koskevat vaatimukset)
(Linkki)(Valitse linkista aina "Current consolidated version”)

Ruokaviraston sivuille on koottu tietoa elintarvikkeiden lisdaineista https://www.ruoka-
virasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/yhteiset-koostumusvaatimukset/elintarvike-
paranteet/lisaaineet/

MMMa 1020/2011 valmistuksen apuaineista elintarvikkeissa (Linkki), (Linkki).
Ruokaviraston ohje 5731/5 Elintarvikeparanteiden valvontaohje — lisdaineet, aromit ja
entsyymit https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/kemialliset-vaatimukset/valvontaohje li-

saaineet aromit entsyymit 5731 5 ja liite fi.pdf

Biosidit

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 528/2012 biosidivalmisteiden
asettamisesta saataville markkinoilla ja niiden kaytosta (Biosidiasetus) (Linkki).

Naytteenotto ja valvonta

VNa elintarvikelain, rehulain ja terveydensuojelulain nojalla tutkimuksia tekevista labo-
ratorioista 152/2015 (Laboratorioasetus) (Linkki).

Ruokaviraston ohje “Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuk-
sen (EY) No 2073/2005 soveltaminen seka yleisia ohjeita elintarvikkeiden mikrobiologi-
sista tutkimuksista — Ohje elintarvikealan toimijoille”. Tietoa mm. ndytteiden otosta ja
mikrobiologisten tulosten hyédyntaminen https://www.ruokavirasto.fi/globalas-
sets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvike-
alan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimuk-

set 4095 04 02 00 01 2020 4 liitteet-yhdistetty.pdf

Pakkausmerkinnat

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1169/2011 elintarviketietojen an-
tamisesta kuluttajille (Elintarviketietoasetus) (Linkki).

Komission taytantddnpanoasetus (EU) 2018/775 https://eur-lex.europa.eu/legal-con-
tent/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:32018R0775&from=FI

MMMa elintarviketietojen antamisesta kuluttajille 834/2014 (Linkki).

Ruokaviraston ohje 17068/2 “Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvike-
alan toimijoille” https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/op-
paat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvike-

tieto opas fi.pdf

Ruokaviraston sivuilla on tietoa pakkausmerkinndista https://www.ruokavirasto.fi/yri-
tykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/
Ruokaviraston ohje 6320/1 "Tuorekasvisten merkinnat — Yksityiskohtaisia esimerkkeja
eri kasvisten irtomyynti- ja pakkausmerkinndista”
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=celex%3A32008R1333
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=celex%3A32012R0231
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/yhteiset-koostumusvaatimukset/elintarvikeparanteet/lisaaineet/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/yhteiset-koostumusvaatimukset/elintarvikeparanteet/lisaaineet/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/yhteiset-koostumusvaatimukset/elintarvikeparanteet/lisaaineet/
http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2011/20111020
https://finlex.fi/fi/laki/alkup/2018/20180775?search%5Btype%5D=pika&search%5Bpika%5D=775%2F2018
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/kemialliset-vaatimukset/valvontaohje_lisaaineet_aromit_entsyymit_5731_5_ja_liite_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/kemialliset-vaatimukset/valvontaohje_lisaaineet_aromit_entsyymit_5731_5_ja_liite_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/kemialliset-vaatimukset/valvontaohje_lisaaineet_aromit_entsyymit_5731_5_ja_liite_fi.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2012:167:0001:0123:FI:PDF
http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2015/20150152
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:304:0018:0063:FI:PDF
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:32018R0775&from=FI
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:32018R0775&from=FI
http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2014/20140834
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/
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https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomak-
keet/yritykset/elintarvikeala/alkutuotanto/tuorekasvisten merkinnat 6320 1 fi .pdf/

Pakkausmateriaalit ja tarvikkeet

* Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1935/2004 elintarvikkeen kanssa
kosketukseen joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista (Kehysasetus) (Linkki).

* Komission asetus (EU) N:o 10/2011 (Muoviasetus) elintarvikkeiden kanssa kosketukseen
joutuvista muovisista materiaaleista ja tarvikkeista (Linkki)(viimeisin konsolidoitu teksti
23.9.2020).

» Komission asetus (EU) 282/2008 (Kierratysmuoviasetus) (Linkki) (viimeisin konsolidoitu
teksti 26.10.2015)

* Ruokaviraston ohje 17018/7 "Elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvia materiaaleja
ja tarvikkeita koskeva valvontaohje” (Linkki)

Kontaktimateriaalit

* Ruokaviraston sivuilla on tietoa elintarvikekontaktimateriaaleista ja siitd, miten kontak-
timateriaalit tulisi huomioida elintarviketoiminnassa (Linkki)

Jatteet

» Euroopan parlamentin ja neuvoston direktiivi (EY) N:o 851/2018 jatteista annetun di-
rektiivin 2008/98/EY muuttamisesta (Jatedirektiivi) https://eur-lex.europa.eu/legal-con-
tent/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:32018L0851&from=FI

+ Jatelaki 646/2011 (Linkki).

* Laki jatelain muuttamisesta 714/2021 https://www.finlex.fi/fi/laki/al-
kup/2021/20210714

* VNa jatteista 179/2012 https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2012/20120179

* VNa pakkauksista ja pakkausjatteesta 518/2014 https://www.finlex.fi/fi/laki/al-
kup/2014/20140518

*  Ympadristdministerion jatelainsaddantosivut https://ym.fi/jatelainsaadanto

1.2. Viranomaiset, vastuut ja tuoteturvallisuuden organisointi

Elintarvikelain mukaan kunnan on huolehdittava alueellaan elintarvikelain mukaisesta valvon-
nasta. Kunnissa elintarvikevalvontaa hoitaa kunnan maaraama lautakunta. Aluehallintovirasto
(AVI) suunnittelee, ohjaa ja valvoo elintarvikevalvontaa seka valvoo elintarvikemaaraysten nou-
dattamista toimialueellaan. Ruokavirasto suunnittelee, ohjaa, kehittaa ja suorittaa valtakunnal-
lisesti elintarvikevalvontaa ja mm. huolehtii valtakunnallisesti tiedottamisesta, riskiviestinnasta
ja kuluttajainformaatiosta. Kunnan valvontaviranomainen yllapitaa Ruokaviraston pitamaa re-
kisteria valvomistaan elintarvikehuoneistoista. Viranomaiset valvovat ruokaketjua my6s muulla
tavoin (Kuva 2). Suomessa viranomaisvalvonta perustuu Ruokaviraston tekemaan monivuoti-
seen valvontasuunnitelmaan. Sen toteuttajia ovat Ruokaviraston lisaksi mm. tullilaitos, sosiaali-
ja terveysalan lupa- ja valvontavirasto (Valvira), elinkeino-, liikenne- ja ymparistokeskukset
(ELY), aluehallintovirastot seka kunnat.

Elintarvikealan toimijoilla tarkoitetaan luonnollista tai oikeushenkil®a tai -henkil6ita, jotka ovat
vastuussa elintarvikelainsdadannoén vaatimusten noudattamisen varmistamisesta valvonnas-
saan olevassa elintarvikeyrityksessa.
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Kuva 2. Viranomaiset ja heidadn tehtavansa elintarvikevalvonnassa.

Vastuut ja valtuudet yrityksessa

Jokaisen ruokaketjun toimijan on tunnettava ja hallittava toimintaansa liittyvat tekijat ja riskit,
jotka voivat heikentaa elintarvikkeiden turvallisuutta. Nama I6ytyvat organisaation omavalvon-
nan ohjeistuksesta. Viranomaiset tarkastavat toimijoiden omavalvonnan kirjaukset ja valvovat
niiden toteutumista.

Yrityksen johdon vastuulla tarkoitetaan kaikkia niita elintarviketurvallisuuteen liittyvia johtami-
sen menettelyja, joiden avulla

* maaritellaan tavoitteet

* varmistetaan resurssit

* hoidetaan viestinta

+ selkeytetaan vastuut

* seurataan toiminnan onnistumista
* jarjestetaan henkilostdkoulutusta

Toimitusjohtaja kayttaa yrityksessa ylinta valtaa elintarviketurvallisuuteen liittyvissa asioissa.
Muiden henkildiden vastuut on maaritelty yrityksen johtamisjarjestelmassa.
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1.3. Oiva

Oiva on elintarvikevalvonnan valvontatietojen julkistamisjarjestelma, jota koordinoi Ruokavi-
rasto. Oiva-tarkastuksia tekevat kuntien elintarvikevalvontaviranomaiset valvontasuunnitelman
mukaisesti. Oivassa arvioidaan riskiperusteisesti hymynaamoin yrityksen elintarviketurvalli-
suutta, kuten elintarvikehygieniaa ja tuoteturvallisuutta (Kuva 3). Parhaimman tuloksen saami-
seen edellytetdan lain noudattamista. Kun yrityksen saama Oiva-merkki hymyilee, elintarvike-
turvallisuus on kuluttajan kannalta yrityksessa hyvaa https://www.oivahymy.fi/. Oivan tavoit-
teena on lisata elintarvikevalvonnan lapinakyvyytta, tunnettavuutta ja vaikuttavuutta. Oiva kan-
nustaa yrityksia pitamaan huolta elintarvikehygieniasta ja tuotteiden turvallisuudesta. Yrityksille
avautuu my6s mahdollisuus kertoa kuluttajalle omasta toiminnastaan.

Kuva 3. Oiva-ilmeet neliportaisella asteikolla. Kuva Ruokavirasto.
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2. Omavalvonta

2.1. Sisalto

Omavalvonta perustuu elintarvikelakiin (297/2021) ja elintarvikehygienia-asetukseen ((EY)
852/2004). Elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla
toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, etta toiminta tayttaa
elintarvikesaannoksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset
riittavalla tarkkuudella, LIITE 1.

Vastuu omavalvonnan toimivuudesta on toimijalla. Valvova viranomainen (terveystarkastaja)
arvioi omavalvonnan riittavyytta elintarvikehuoneistoon tehtavilla tarkastuskaynneilla. Omaval-
vonta jaetaan tukijarjestelmaan, riskinhallintaosaan (HACCP), osaamisen varmistamiseen ja toi-
minnan arviointiin. Lisdtietoa on Ruokaviraston sivuilla: https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-
meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/omavalvonta/

2.1.1. Tukijarjestelma

Omavalvonta koostuu tukijarjestelmasta ja tarvittaessa muista vaarojen hallintakeinoista. Tuki-
jarjestelma koostuu erillisista ohjelmista ja sen sisaltd vaihtelee toiminnan luonteesta riippuen.

Omavalvonnan tukijarjestelmaan kuuluvat mm. seuraavat osa-alueet:
Tuotantoymparisto

* tuotanto-, sdilytys- ja kuljetuslampétilat — dokumentit Ilampétiloista
* puhdistusohjelma ja suunnitelma puhtausnadytteiden ottamisesta

* kunnossapito-ohjelma

* kuljetusten seuranta — seurataan puhtautta ja lampdtilaa

* talous- ja prosessiveden laadun seuranta

* jyrsijoiden torjuntasuunnitelma

+ jatehuolto

Tuotteet

+ tiedot raaka-aineista ja tuotteista

* valmistusaineiden, lisdaineiden, valmistuksen apuaineiden, ravintoaineiden, elintarvik-
keen kanssa kosketuksiin joutuvien tarvikkeiden, toimintojen ja tuotteiden lakisaateiset
vaatimukset

* naytteenottosuunnitelma

* pakkausmateriaalien elintarvikekelpoisuus ja jaljitettavyys

+ pakkausmerkint6jen oikeellisuus

« jaljitettavyys

* suunnitelma asiakasreklamaatioiden kasittelysta

+ takaisinvetosuunnitelma

Tyontekijat

* henkil6ston koulutussuunnitelma
* henkildston hygieniaohjeet ja niiden seuranta
* ohjelma henkildston terveydentilan seurannasta
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Lisaksi

+ omavalvonta-asiakirjojen paivitys ja sailytyksen ohjeistaminen

2.1.2. Omavalvonta-asiakirjojen paivitys ja sdilytys

Omavalvontaan liittyvan kirjanpidon tulee sisdltad omavalvonnan todentamiseksi tarpeelliset
tallenteet sen toteuttamisesta, siihen liittyvista mittauksista, tutkimuksista ja selvityksista seka
suoritetuista korjaavista toimenpiteista ja ilmoituksista viranomaiselle. Omavalvonnan kirjauk-
set taytyy olla yrityksen tyontekijoiden saatavilla. Kun toiminnassa tapahtuu muutos, omaval-
vontaa on muutettava uuden tilanteen mukaiseksi ja henkildstd pitaa perehdyttdaa uusien oh-
jeiden mukaiseen tyoskentelyyn.

Omavalvonta ja siihen liittyva kirjanpito voivat olla kokonaan tai osittain sahkoisia asiakirjoja.
Omavalvonnan kirjanpito on sailytettava siten, ettd se on valvontaviranomaisen tarkastetta-
vissa.

Kirjanpitoa on sailytettava elintarvikkeen kasittelysta tai siihen merkityn vahimmaissailyvyys-
ajan paattymisesta vahintaan yksi vuosi (MMMa 318/2021). Toimijan on lisaksi sailytettava teh-
tyjen tutkimusten viimeisimmat tulokset.

2.1.3. Vaara-analyysi ja kriittisten hallintapisteiden jarjestelma (HACCP)

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points, vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapis-
teet) on elintarvike- tai prosessikohtainen riskinhallintajarjestelma, joka sisaltaa seitseman pe-
rusperiaatetta (Taulukko 1). Hallintajarjestelman tarkoituksena on taata elintarvikkeen turvalli-
suus mikrobiologisten, kemiallisten ja fysikaalisten vaarojen hallinnalla koko elintarvikkeen tuo-
tantoketjussa. Tavoitteena on prosessien jatkuva parantaminen.
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Taulukko 1. HACCP:n seitseman periaatetta:

Jarjestelman suunnittelua varten tulee perustaa tyoryhma, jossa on monipuolista osaamista
elintarvikkeiden valmistamisesta seka kuluttajaan kohdistuvista mahdollisista elintarvikeris-
keista (vaarojen arviointi).

Hallintapiste ja kriittinen hallintapiste

Elintarvikkeiden kasittelyyn voi liittya erityisia riskikohtia, joissa turvallisuuden onnistuminen on
joka kerta erikseen varmistettava. Nama ovat kriittisia kohtia, joista valitaan kriittiset hallinta-
pisteet. Kriittisessa hallintapisteessa riskia voidaan tarkastella tai mitata ja riskin toteutuminen
voidaan estaa tai riskia pienentaa. Kriittisiin kohtiin suunnitellaan seurantajarjestelma, joka
mahdollistaa mahdollisimman ajantasaisen seurannan ja jolla pyritadn varmistamaan, etta pro-
sessi on hallinnassa. Mahdollisia poikkeamatilanteita varten tulee maaritelld korjaavat toimen-
piteet jo etukateen ja sisallyttaa ne kirjallisina ohjeina HACCP-asiakirjoihin. Kriittisten hallinta-
pisteiden tunnistuksessa kaytettava paatdksentekopuu on esitetty kuvassa 4. HACCP-menet-
telyn vaarojen arvioinnin pitaa olla perustana paatettaessa siitd, etta riittavatkd toiminnassa
hyvat hygieniakdytannot vai onko myds HACCP:ta noudatettava kokonaisuudessaan.

Ohje 10002/2 "HACCP-jarjestelma, periaatteet ja soveltaminen” 16ytyy Ruokaviraston sivuilta:
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yrityk-
set/elintarvikeala/omavalvonta/eviran_ohje 10002 haccp.pdf
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Kysymys 1 [ Onko olemassa ehkaisevia tai vahentavid hallintatoimenpiteita? ]

A 4 \ 4

[Kylléi J [Ei ] Muuta vaihetta, prosessia tai tuotetta. ]

Onko hallinta tdssa m
vaiheessa valttamatonta?

J
\ 4
(2 o=

Onko vaihe suunniteltu nimenomaan jonkun vaaran poistamiseksi

Kysymys 2 tai sen vahentamiseksi hyvaksyttavalle tasolle? Kylla

Y

Voiko tunnistettu vaara aiheuttaa hyvaksyttavan tason ylittavan

Kysymys 3 poikkeaman tai kasvaa ei-hyvaksyttavalle tasolle?**
\ 4
i) (o]
4

Poistaako jokin mydhaisempi vaihe tunnistetun vaaran tai
vahentaako se sen esiintymisen hyvaksyttavalle tasolle?

A

E| CCp Loppu*

Kysymys 4

|

*Siirry kuvatun prosessin seuraavaan tunnistettuun vaaraan

**Hyvaksyttavat ja ei-hyvaksyttavat tasot on madritettdva kokonaistavoitteiden pohjalta HACCP-ohjelman kriittisten hallin-
tapisteiden tunnistamisen yhteydessa.

Kuva 4. Kriittisten hallintapisteiden tunnistuksessa kaytettava paatoksentekopuu (Codex Ali-
mentarius). Vaihe = tietty prosessin vaihe, CCP = kriittinen hallintapiste (Critical Control Point).
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2.2. Henkilosto

2.2.1. Henkilostokoulutus ja perehdytys

Yrityksen tulee huolehtia asianmukaisesti henkildstonsa kouluttamisesta seka tydhon pereh-
dyttamisesta. Koulutuksesta ja perehdyttamisesta tehdaan suunnitelma, ja toteutuneista kou-
lutuksista pidetaan kirjaa. Koulutusta tulee jarjestdad mm. seuraavista asioista:

*  tyohon perehdyttaminen

+ omavalvonnan ohjeistus

* hygieniakoulutus

* kunnossapito, siivous ja kuljetus ostetaan usein palveluna, jolloin tulee sopia siita, etta
ostopalvelua toteuttavat henkil6t saavat saanndllistd, asianmukaista koulutusta

Hygieniapassi vaaditaan henkildiltd, jotka kasittelevat tydssaan pakkaamattomia, helposti pi-
laantuvia elintarvikkeita, viimeistaan kolmen kuukauden kuluessa tyon aloittamisesta. Aikaan
lasketaan taannehtivasti myds aiemmat elintarvikealan ty6t, joissa henkild on tydskennellyt sel-
laisissa tehtavissa, joissa hygieniapassia edellytetaan.

Hygieniapassikoulutusta jarjestavat Ruokaviraston hyvaksymat hygieniapassitestaajat, jotka
ovat Ruokaviraston valvonnassa olevia itsenadisia toimijoita ja jotka jarjestavat hygieniapassi-
testeja eri puolella Suomea. Ulkomailla suoritetut ns. hygieniapassit eivat kelpaa Suomessa.
Lisatietoja hygieniapassiin  liittyvista  kysymyksistd on Ruokaviraston verkkosivuilla
https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/hygieniapassi/.

2.2.2. Henkilokunnan hygienia ja terveydentilan seuranta

Elintarvikelainsaadanto edellyttaa elintarvikehuoneistossa tydskenteleviltda henkiléilta hygiee-
nisia tyoskentelytapoja. Sdaddkset ovat yleisluontoisia. Hygieeniset tydtavat ovat osa elintar-
vikkeiden suojaamista saastumiselta kaikissa elintarvikkeiden kasittelyvaiheissa (yleinen elintar-
vikehygienia-asetus (EY) N:o 852/2004). Elintarvikkeita on kasiteltava, sailytettava ja kuljetet-
tava niin, ettei niiden hyva hygieeninen laatu vaarannu (EtL 297/2021).

Lainsdadannon vaatimuksia ((EY) N:o 852/2004):

+ Jokaisen, joka tydskentelee elintarvikkeiden kasittelyalueella, on noudatettava korkeaa
henkilokohtaista puhtautta ja kdytettava tyohon soveltuvia puhtaita vaatteita ja tarvit-
taessa suojavaatteita.

* Henkildn, jolla on elintarvikkeiden valitykselld mahdollisesti tarttuva tauti tai joka on
tallaisen taudin kantaja tai jolla on esimerkiksi tulehtuneita haavoja, ihotulehduksia,
ihovammoja tai ripulia, ei saa sallia kasitella elintarvikkeita tai oleskella mistaan syysta
elintarvikkeiden kasittelyalueella, jos olemassa on suoran tai epasuoran saastumisen
vaara. Elintarvikealan yrityksen tyontekijan, jolla on tallainen sairaustila ja joka saattaa
joutua kosketukseen elintarvikkeiden kanssa, on valittdmasti ilmoitettava sairaudesta
tai oireista, ja mikali mahdollista niiden aiheuttajista, elintarvikealan toimijalle.

Suosituksia

* Suojavaatetukseen kuuluvat asianmukainen ty6puku, paahine seka jalkineet ja tarvitta-
essa partasuoja seka kasvomaski.

» Suojavaatteiden ja -jalkineiden kaytdssa on ristisaastumisen valttamiseksi otettava
huomioon toiminnan eri hygieniatasot seka kulkureitit eri hygienia-alueiden valilla.
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+ Pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa kasitella henkil®, jolla on
kadessaan tulehtunut haava tai rakennekynnet. Henkil6lla ei saa myoskaan olla lavis-
tys- tai muita koruja, jos niitd ei voi suojavaatetuksella peittaa.

* Henkilokuntaa koskevia vaatimuksia sovelletaan kaikkiin elintarvikkeiden kasittelyti-
loissa liikkuviin henkildihin (huoltohenkil6t, vierailijat ym.)

* Ruokailu on sallittu vain siihen osoitetuissa tiloissa. Elintarvikkeita kasitteleva henkilo ei
saa syoda purukumia tyopisteellaan.

Tartuntatautilain (1227/2016) ja -asetuksen (146/2017) muutoksineen mukaan tydnantajan on
vaadittava tyotekijalta luotettava selvitys siita, etta talla ei ole salmonellatartuntaa, kun henkil®
tyoskentelee tehtavassa, jossa kasitelldaan pakkaamattomia kuumentamattomina tarjottavia
elintarvikkeita. Selvitys vaaditaan, kun tyosuhde kestda vahintaan kuukauden. Alle kuukau-
denajan tydskentelevilta selvitysta ei vaadita, mutta se voidaan tehda, mikali tydnantaja katsoo
sen tarpeelliseksi. Selvitys vaaditaan palvelussuhteen alkaessa tai aina silloin kun on perusteltua
epailla, etta tyontekija voi olla salmonellabakteerin kantaja. Laboratoriotutkimus tehdaan, jos
tyontekijalla on parhaillaan tai hanelld on edeltavan kuukauden aikana ollut kuumeinen ripuli-
tauti. Laboratoriotutkimuksen tarve perustuu tyontekijan omaan ilmoitukseen vatsatautioi-
reista. Laboratoriotutkimusta ei enaa pyydeta oireettomilta tyontekijoiltd matkan jalkeen.

Kun henkil6lla, joka tyotehtavassaan kasittelee pakkaamattomia kuumentamattomina tarjotta-
via elintarvikkeita, todetaan salmonellatartunta, hanet pidatetaan tyotehtavastaan. Paatoksen
tekee tartuntataudeista vastaava laakari tai paivystysaikaan terveyskeskuslaakari. Ensisijaisesti
tyontekija ohjataan toisiin tehtaviin, jossa tartuntariski valtetaan. Jos tama ei ole mahdollista,
laakari voi maarata tautiin sairastuneen olemaan pois tdista enintdan kahden kuukauden ajan.
Tarvittaessa tartuntataudeista vastaava laakari voi jatkaa tydsta pidattamista enintaan kuudella
kuukaudella kerrallaan, jos edellytykset ovat edelleen olemassa.

Riskitydssa olevilta vaaditaan kolme perakkaista negatiivista salmonellaviljelyn tulosta salmo-
nellavapauden toteamiseksi. Naytteet otetaan kahden vuorokauden valein. Seurantanaytteiden
otto aloitetaan aikaisintaan viikon kuluttua salmonellapositiivisuuden toteamisesta. Jos henki-
|63 hoidetaan antibiooteilla, naytteiden otto aloitetaan aikaisintaan viiden paivan kuluttua an-
tibioottihoidon loppumisesta.

Terveyden ja hyvinvointilaitoksen (THL) "Toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkaise-
miseksi” https://thl.fi/documents/533963/1449651/Salmonellan+toimenpideohje THL+poh-
jalla_linkitetty2 24.1.2019+%282%29.pdf/432e6eb3-3229-453b-8fff-d1e0427f3ed9

Tyontekijoiden tydterveyshuoltoon kuuluvat STM:n ohje 2003/1 "Tydnantajalle annettava sel-
vitys terveydentilasta tartuntataudin levidamisen ehkaisemiseksi” (Linkki).

STM:n opas 12/2004 "Tyoterveyshuoltolaki. Opas tydterveyshuoltolain  soveltajille”
http://urn.fi/URN:NBN:fi-fe201504225239.

STM:n ohjeet tyontekijoiden terveyden suojelemiseksi koronavirustilanteessa https://stm.fi/-
/stm-ohjeet-tyontekijoiden-terveyden-suojelemiseksi-koronavirustilanteessa

2.3. Tuotantotilojen suunnittelu ja laitteet

Elintarvikehuoneistossa toiminnat tulee jarjestaa siten, etta tuotettavalle elintarvikkeelle ei ai-
heuteta hygieenista riskia. On suositeltavaa, etta tavaran vastaanotto, varastointi, prosessointi,
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jaahdytys ja sailytys seka lahettaminen olisivat eriytettyja joko toiminnallisesti, ajallisesti tai va-
raamalla toiminnoille erilliset tilat.

Lainsdadannon vaatimuksia

* Elintarvikehuoneistot on pidettava puhtaina ja hyvassa kunnossa.

* Elintarvikkeiden valmistuksessa, kasittelyssa tai jalostuksessa kaytettavat tilat on suun-
niteltava ja sijoiteltava niin, etta niissa voidaan noudattaa hyvaa elintarvikehygienia-
kaytantoa seka ehkaistd saastuminen eri toimien valilla ja niiden aikana.

* Elintarvikkeiden kasittelyalueiden pinnat (mukaan lukien laitteiden pinnat) ja erityisesti
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat on pidettava hyvassa kunnossa, ja
niiden on oltava helposti puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia. Tama edellyttaa
sileiden, pestavien, ruostumattomien ja myrkyttomien materiaalien kayttoa, ellei elin-
tarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kaytetyt
materiaalit ovat soveltuvia.

« Tyodvalineiden ja laitteiden puhdistamiseen, desinfiointiin ja sailyttdmiseen on oltava
tarvittaessa asianmukaiset tilat. Nama tilat on rakennettava ruostumattomasta materi-
aalista, ne on voitava puhdistaa helposti ja niissa on oltava riittdva kuuman ja kylman
veden saanti.

* Elintarvikkeiden pesemiseen on tarvittaessa varauduttava asianmukaisella tavalla. Kai-
kissa elintarvikkeiden pesuun kaytettavissa pesualtaissa tai muissa sellaisissa valineissa
on oltava riittava kuuma ja/tai kylma juomavesi ja ne on pidettava puhtaina ja tarvitta-
essa desinfioitava.

» Kaikki elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat esineet, valineet ja laitteet on puh-
distettava tehokkaasti ja tarvittaessa desinfioitava. Puhdistus ja desinfiointi on suoritet-
tava riittavan usein saastumisriskin valttamiseksi. Esineet, valineet ja laitteet on raken-
nettava tai valmistettava sellaisista materiaaleista ja pidettava sellaisessa jarjestyksessa,
etta saastumisriski jaa mahdollisimman pieneksi.

* Elintarvikejatteet, syotavaksi kelpaamattomat sivutuotteet ja muut jatteet on poistet-
tava mahdollisimman pian tiloista, joissa on elintarvikkeita, jotta valtetaan niiden ke-
raantyminen.

* Elintarvikehuoneistoissa on oltava riittava maara kaymaloita, joissa on vesihuuhtelu ja
jotka on liitetty tehokkaaseen viemarijarjestelmaan. Kdaymalat eivat saa avautua suo-
raan tiloihin, joissa elintarvikkeita kasitellaan.

» Tiloissa on oltava riittdva maara asianmukaisesti sijoitettuja ja kdsienpesuun tarkoitet-
tuja pesualtaita. Kasienpesualtaissa on oltava kylma ja kuuma juokseva vesi seka ka-
sienpesuun ja hygieeniseen kuivaamiseen tarvittavat aineet ja tarvikkeet. Elintarvikkei-
den pesutilat on tarvittaessa erotettava kasienpesutiloista.

» Tarvittaessa henkildkunnalle on jarjestettava asianmukaiset pukusuojat.

» Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei saa varastoida alueilla, joilla kasitellaan elintarvik-
keita.

Suosituksia

* Elintarvikehuoneistossa on oltava erillinen, asianmukaisesti varustettu tila siivousvali-
neiden sailytysta ja huoltoa varten. Asianmukaisessa siivouskomerossa on vesipiste,
kaatoallas, viemarointi, teline lattiakuivaimille ja mopeille, siivouspyyhkeiden kuivatus-
teline seka riittavasti hyllytilaa. On suositeltavaa, etta tilassa on hyva poistoilman-
vaihto.

* Elintarvikehuoneistossa ei saa sailyttaa huoneiston toimintaan kuulumattomia tava-
roita tai aineita.
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+ Tyontekijoiden omia elintarvikkeita saa sailyttaa ainoastaan tyontekijoiden ruokailu- ja
sosiaalitiloissa.

* Elintarvikehuoneistojen tydskentelytilojen valaistusvoimakkuudeksi suositellaan 300-
500 luksia. Kaytavissa ja varastoissa 150 luksia on riittava valaistusvoimakkuus.

+ Valaistus ei saa muuttaa elintarvikkeen varia tiloissa, joissa seurataan raaka-aineiden
tai tuotteiden elintarvikehygieenista laatua.

* Lamppujen rikkoontumisesta ei saa aiheutua vaaraa elintarvikkeille. Valaisimet on va-
rustettava suojaavin kuvuin ja suojaverkoin, jos on mahdollista, etta rikkoontuva valai-
simen tai lampun lasi voi joutua elintarvikkeeseen.

Elintarvikeprosessien pintojen tai prosessilaitteiden pesuaineet ovat pesuaineasetuksen (EY)
N:o 648/2004 alaisia. Elintarvikehygieniaa ja puhdistamista koskee elintarvikelainsaadanto.
Desinfiointiaineet kuuluvat biosidilainsdddannon alaisuuteen. Pesuaineasetusta (EY) N:o
648/2004 (Linkki) sovelletaan sellaisenaan kansallisen lainsdadannon tavoin. Pesuaineasetuk-
sen toimivaltainen viranomainen on Tukes. Pesuaineasetuksen hyvaan laboratoriokdytantoon
(GLP) liittyvista asioista vastaa Laakealan kehittamis- ja turvallisuuskeskus (Fimea).

Elintarvikehuoneistoissa on oltava riittava valaistus. Standardi SFS-EN12464-1 antaa valaistus-
voimakkuusarvoja erilaisiin tyotiloihin. Hedelmien ja vihannesten lajittelu- ja viipalointitilojen
valaistuksen tulisi olla 500 luksia.

Konedirektiivin (EY 42/2006) mukaan koneen valmistaja vastaa siita, etta laite on turvallinen
(Linkki).

2.4. Kasvisraaka-aineet sekad tuotannon muut raaka-aineet ja
materiaalit

2.4.1. Kasvisraaka-aine

Raaka-aineen tulee tayttda lainsaadannon seka tilaajan asettamat vaatimukset ulkoisen ja si-
saisen laadun osalta. Kasvisten kaupan pitamisen vaatimuksia koskeva lainsaadantd perustuu
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetukseen (EY) N:o 1308/2013, jonka mukaan Euroopan
yhteison yhteisilla markkinoilla saa kaupata ainoastaan laadultaan aitoja, virheettomia ja myyn-
tikelpoisia tuotteita. Tuotteiden alkuperamaa on ilmoitettava. Lisatietoa Ruokaviraston sivuilta:

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/kasvikset/tuo-
reet-hedelmat-ja-vihannekset/

Kasvisten kaupan pitamisen yleisvaatimukset koskevat ainoastaan kokonaisia hedelmia ja vi-
hanneksia, jotka on tarkoitettu myytaviksi tuoreena kuluttajalle EPNAs EU N:o 1308/2013
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=CELEX%3A32013R1308 ja tdytantédnpa-
noasetus 543/2011 koskien hedelma- ja vihannesalan sekd hedelma- ja vihannesjalostealaa
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=CELEX%3A02011R0543-20211115. Alku-
peramaa ja pakkaajan nimi ja osoite on aina ilmoitettava (pakkauksissa). Ruokaviraston sivuilla
on tietoa kaupan pitdmisen vaatimuksista 6531 3 ohje hedelma ja vihannesalalle fi .pdf (ruo-

kavirasto.fi)

Lisaksi kymmenelle tuoteryhmalle (omenat, sitrushedelmat, kiivit, salaatit, persikat ja nektariinit,
paarynat, mansikat, paprikat, viinirypaleet ja tomaatit) on olemassa kaupan pitamisen erityis-
vaatimuksia.
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Lisatietoa: https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryh-
mat/kasvikset/tuoreet-hedelmat-ja-vihannekset/kaupan-pitamisen-vaatimukset/

+ Naita voi pitaa kaupan ainoastaan, kun tuotteet on lajiteltu, luokiteltu ja merkitty ky-
seisen tuotteen kaupan pitamisen vaatimuksen mukaisesti.

* Merkintavaatimuksissa on aina oltava alkuperamaa, pakkaajan nimi ja osoite seka laa-
tuluokka, lisaksi joillakin tuotteilla on ilmoitettava lajike (tai kaupallinen tyyppi) ja ko-
koluokittelu (jos ko. tuotteen erityisvaatimuksissa niin vaaditaan).

* Ruokaviraston ohjeessa 6320/1 on esitetty yksityiskohtaisia esimerkkeja tuorekasvisten
merkinndista https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-
ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/alkutuotanto/tuorekasvisten merkin-
nat 6320 1 fi .pdf

Tuoreiden hedelmien ja vihannesten kaupanpitamista koskevat vaatimukset eivat koske tuot-
teita, joihin on selvasti merkitty ilmaisu "tarkoitettu jalostettavaksi” tai "eldinten ruokintaan”.
Merkinnat laatuluokasta tai jalostukseen menevasta raaka-aineesta taytyy nakya kuormakir-
jassa. Toimijoiden vastuulla on valittaa vaaditut tiedot muuttumattomina tuotteiden loppukayt-
tajalle saakka.

Ruokaviraston opas pk-yrityksille “Elintarvikkeiden myynti ja kasvikunnan tuotteiden jalostami-
nen maatilalla” https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-
aloittaminen/pk/maatilan-tuotteiden-jalostamisen-ja-myynnin-aloittaminen/opas elintarvik-
keiden-myynti-ja-kasvikunnan-tuotteiden-jalostaminen-maatilalla.pdf

Alkutuotantopaikalla, joka mm. toimittaa ituja tukkuun tai jatkojalostukseen, on oltava elintar-
vikevalvontaviranomaisen hyvaksynta (Elintarvikelaki 297/2021 9 § ja (EU) N:o 210/2013). Tama
kannattaa tukun/jatkojalostusyrityksenkin varmistaa. Rekisterdidyssa elintarviketoiminnassa
idut on sailytettava korkeintaan 6 °C:ssa (318/2021 23 §).

Luomu

Luomutuotannon periaatteena on tuottaa tuotteita, joiden tuotantomenetelmat eivat ole hai-
tallisia ymparistolle eivatka ihmisten, kasvien tai eldinten terveydelle ja hyvinvoinnille. Jos ha-
luaa pakata, markkinoida tai myyda luomutuotteita, on kuuluttava luomuvalvontajarjestel-
maan. Jos tuotteen omistaja ei muutu kasittelyketjun aikana, prosessoija ei tarvitse erillista luo-
muhyvaksyntad https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yri-
tykset/luomun-lomakkeet-ja-ohjeet/

2.4.2. Vesi

Talousvedella tarkoitetaan ihmisten kayttoon ja kotitalouksien ruoanvalmistukseen kaytettavaa
vettd seka vettd, jota kdytetdan elintarvikealan yrityksessa elintarvikkeiden valmistukseen, ja-
lostukseen, sailytykseen ja markkinoille saattamiseen. Talousveden laatuvaatimukset on maa-
ritetty STM:n asetuksessa 683/2017 (talousvesiasetus) ja pienten yksikoiden talousveden laatu-
vaatimukset ja valvontatutkimukset STM:n asetuksessa 401/2001. Asetusta 401/2001 voidaan
soveltaa myos, kun vetta kaytetaan elintarvikealan yrityksessa, johon kunnan terveydensuoje-
luviranomaisen paatoksen nojalla ei sovelleta STM:n asetuksen 683/2017 vaatimuksia.

Elintarvikeyrityksen hairiottoman toiminnan takaaminen edellyttaa, etta yritys saa riittavasti hy-
valaatuista talousvetta. Talousvetta kaytetaan elintarviketeollisuudessa monessa eri tuotanto-
vaiheessa, ja silla on usein suora yhteys elintarviketurvallisuuteen. Elintarviketurvallisuuden

31


https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/kasvikset/tuoreet-hedelmat-ja-vihannekset/kaupan-pitamisen-vaatimukset/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/kasvikset/tuoreet-hedelmat-ja-vihannekset/kaupan-pitamisen-vaatimukset/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/alkutuotanto/tuorekasvisten_merkinnat_6320_1_fi_.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/alkutuotanto/tuorekasvisten_merkinnat_6320_1_fi_.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/alkutuotanto/tuorekasvisten_merkinnat_6320_1_fi_.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk/maatilan-tuotteiden-jalostamisen-ja-myynnin-aloittaminen/opas_elintarvikkeiden-myynti-ja-kasvikunnan-tuotteiden-jalostaminen-maatilalla.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk/maatilan-tuotteiden-jalostamisen-ja-myynnin-aloittaminen/opas_elintarvikkeiden-myynti-ja-kasvikunnan-tuotteiden-jalostaminen-maatilalla.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk/maatilan-tuotteiden-jalostamisen-ja-myynnin-aloittaminen/opas_elintarvikkeiden-myynti-ja-kasvikunnan-tuotteiden-jalostaminen-maatilalla.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/luomun-lomakkeet-ja-ohjeet/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/luomun-lomakkeet-ja-ohjeet/

Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 10/2022

takaamiseksi seka vesihuoltolaitoksen etta elintarvikeyrityksen tulee olla tietoisia yrityksen ve-
sihuoltoon liittyvista riskeista ja niiden ennaltaehkaisysta.

Elintarvikehuoneistojen on hallittava veden laatua kaikissa olomuodoissa omavalvonnalla. Ve-
den omavalvonnan tulee olla riskiperusteinen. Yleensa elintarvikehuoneistot kayttavat vesilai-
toksen toimittamaa vetta. Naille toimijoille veden omavalvonta tarkoittaa veden aistinvaraista
tarkkailua seka viranomaisten ja vesilaitoksen ohjeiden noudattamista. Jos toimija itse tekee
veden laatuun vaikuttavia kasittelyita, kasittelyt ja veden puhtauden varmistustapa tulee kuvata
omavalvonnan kirjauksissa. Kasittelyt eivat saa aiheuttaa elintarvikelainsaddannon vastaisia
muutoksia elintarvikkeissa eivatka vaarantaa mikrobiologista tai kemiallista turvallisuutta (Evi-
ran ohje "limoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta” 16025/6).

Prosessivesi on talousvettd, joka on siirtynyt elintarvikeprosessiin. Prosessivesi voi jaada osaksi
elintarviketta tai poistua siita kokonaan. Viimeisen kasvisten huuhteluveden on oltava laadul-
taan talousvetta. Jos prosessiveteen lisataan elintarvikkeiden kasittelya varten elintarvikelisaai-
neita tai valmistuksen apuaineita, asetusten (EY) N:o 1333/2008 ja MMMa 1020/2011 vaati-
musten tulee tayttya.

Prosessivetta kasiteltdessa voi muodostua sivutuotteita. Osalle reaktioiden sivutuotteista on
asetettu raja-arvot (STMa 683/2017 muutoksineen), esim. bromaattia saa olla talousvedessa
enintaan 10 pg/l ja trihalometaaneja (kloroformi, bromoformi, dibromikloorimetaani, bromidi-
kloorimetaani) yhteensa enintaan 100 ug/I.

Talousveden laatuvaatimukset LIITE 2.

2.4.3. Lisdaineet, valmistuksen apuaineet sekd entsyymit

Lisaaine lisatadn teknologista tarkoitusta varten elintarvikkeeseen ja se jaa sellaisenaan tai
muuttuneessa muodossa elintarvikkeen ainesosaksi. Ainoastaan lisdaineasetuksen (EY) N:o
1333/2008 liitteessa Il olevaan luetteloon hyvaksyttyja lisdaineita saa kayttaa elintarvikkeissa
luettelossa maariteltyjen ehtojen mukaisesti. Esimerkiksi sitruunahappoa saa kayttaa tietyin eh-
doin kuorittuihin ja pilkottuihin kasviksiin, mutta ei tuoreisiin kokonaisiin kasviksiin.

Elintarvikkeisiin, kuten kasviksiin kaytettavien lisdaineiden tulee tayttaa asetuksessa (EU) N:o
231/2012 annetut puhtautta ja alkuperaa koskevat vaatimukset.

Apuainetta lisataan tiettya teknologista tarkoitusta varten, mutta sita tai sen johdannaisia esiin-
tyy lopputuotteessa tahattomasti ja enintaan merkityksettomina jaamina, joista ei aiheudu vaa-
raa terveydelle ja joilla ei ole teknologista vaikutusta lopputuotteeseen. Lisdaineen kaytto voi
olla myds apuaineellista. Lisdaineen kaytto taytyy ilmoittaa pakkausmerkinndissa, mutta apuai-
netta ei padsaantdisesti tarvitse. Poikkeuksena ovat allergioita tai intoleransseja aiheuttavia ai-
neita sisaltavat apuaineet, jotka tulee aina merkita omalla nimelldén siten, ettad allergisoiva
lahde nakyy, pelkka E-koodi ei riita. Ks. luku 3.6.5.

Entsyymit ovat biologisia katalysaattoreita, jotka nopeuttavat kemiallisia reaktioita. Entsyymien
avulla voidaan esim. pehmittaa juureksen pinta ennen kuorintaa. Kun EU:ssa sallittujen entsyy-
mien luettelo julkaistaan osana Euroopan parlamentin ja neuvoston asetusta (EY) N:o
1332/2008 elintarvike-entsyymeistd, ainoastaan luetteloon sisallytettyja elintarvike-entsyymeja
saa kayttaa elintarvikkeissa niiden kaytolle annettujen edellytysten mukaisesti.

Ruokaviraston verkkosivuilta https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/yh-
teiset-koostumusvaatimukset/elintarvikeparanteet 16ytyy koottua tietoa elintarvikkeiden lisa-

aineista ja entsyymeista seka niihin liittyvasta lainsaadannosta
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https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/yhteiset-koostumusvaatimuk-
set/elintarvikeparanteet/lisaaineet/ https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmis-
tus/yhteiset-koostumusvaatimukset/elintarvikeparanteet/lainsaadanto/

2.4.4. Elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvat materiaalit ja tarvikkeet

Elintarvikekontaktimateriaaleja ovat elintarvikepakkausten lisdksi kaikki elintarvikkeiden val-
mistuksen aikana suoraan tai valilliseen tuotekontaktiin tarkoitetut pinnat, laitteet ja vali-
neet. Kaikkia kontaktimateriaaleja koskee sama lainsdaadanto (kehysasetus (EY) N:o 1935/2004).
Materiaalista ei saa siirtya haitallisia aineita ja makua tai hajua elintarvikkeeseen, eikd materiaali
saa muuttaa elintarvikkeen koostumusta.

2.4.5. Pakkausmateriaalit

Toimijan tulee omavalvonnallaan hallita tuotteidensa vaatimustenmukaisuus, mihin liittyy myds
oikeanlaisten pakkausmateriaalien ja muiden kontaktimateriaalien kayttd. Omavalvonnassa
taytyy olla kuvattuna pakkausmateriaalien soveltuvuuden varmistaminen.

Pakkausmateriaalin toimittajan taytyy toimittaa elintarvikkeiden valmistajalle pakkausmateri-
aalista vaatimustenmukaisuusilmoitus, joka osoittaa, ettd kontaktimateriaalit soveltuvat elintar-
vikekosketukseen ja aiottuun kayttoon. Todistuksen sisallosta on ohjeistettu Ruokaviraston in-
ternet-sivuilla (Linkki):

» Pakkausmateriaalin tunniste- ja materiaalitiedot.

* Minkalaisen elintarvikkeen pakkaamiseen materiaali soveltuu.

* Mihin materiaalin elintarvikekelpoisuus perustuu eli sovellettavat lainsaadannon koh-
dat.

Pakkausten vaatimustenmukaisuusilmoitusten on oltava saatavilla kasvisalan yrityksissa. Pieni-
muotoisessa toiminnassa, jossa pakkaukset ja muut kontaktimateriaalit hankitaan tukusta, riit-
taa etta tuotteen myyntinimikkeesta tai pakkausmerkinndista kay selville aiottu kayttotarkoitus
(esim. hedelmapussi) eika vaatimustenmukaisuusilmoituksia tarvitse talloin erikseen pyytaa.
Tarkeinta on, etta toimijalla on pakkaus- ja muiden elintarvikekontaktimateriaalien oikeaa kayt-
toa koskeva tieto, joka toteutuu kaytannon toiminnassa.

Materiaalikohtaisesti on saadetty erityisvaatimuksia (esim. Muoviasetus (EY) N:o 10/2011),
joissa on yksiloity sallitut raaka-aineet materiaalin valmistuksessa ja annettu malli vaatimusten-
mukaisuusilmoitukselle. Pakkauksen/pakkausmateriaalin tuotetietolomake 16ytyy verkkosi-
vuilta:  https://asiakas.kotisivukone.com/files/ptr.kotisivukone.com/tiedostot/lomake.uudis-
tettu 23.3.2011.pdf

Pakkausmateriaalien taytyy olla jaljitettavia. Elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvat tar-
vikkeet on voitava jaljittaa kaikissa tuotanto-, markkinointi- ja elintarvikeketjun vaiheissa. Tama
vaatimus sisaltyy EY:n asetukseen “Elintarvikkeiden kanssa kosketukseen joutuvat muoviset
materiaalit ja tarvikkeet” ((EY) N:o 1935/2004, artikla 17) https://eur-lex.europa.eu/legal-con-
tent/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:32004R1935&from=FI

2.5. Pakkausmerkinnat

Tuotteesta on annettava pakkauksessa riittavat ja oikeat tiedot. Toimijan on huolehdittava
myds siitd, etta elintarvikkeet tai niista annettavat tiedot eivat johda kuluttajaa harhaan. Tietoa
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elintarvikkeiden pakkausmerkinndista I6ytyy Ruokaviraston verkkosivulta https://www.ruokavi-
rasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkin-

nat/.

Elintarvikkeesta annettavia tietoja koskevat yleiset vaatimukset on esitetty elintarvikelaissa
297/2021 ja yleisessa elintarvikeasetuksessa (EY) N:o 178/2002. Pakkausmerkint6jen on oltava
asetusten (EU) N:o 1169/2011 ja MMM asetuksen 834/2014 elintarviketietojen antamisesta ku-
luttajille, mukaisia.

Voimakassuolaisuudesta on sadadetty MMM asetuksessa 1010/2014. Elintarvikkeiden pakkauk-
seen on tehtava merkintéd "voimakassuolainen" tai "sisaltaa paljon suolaa”, jos esimerkiksi val-
miissa tuotteissa elintarvikkeen suolapitoisuus (natriumkloridi) on yli 1,2 painoprosenttia. Ky-
seisia tuotteita voivat olla esimerkiksi ruokasalaatit. Voimakassuolaisuusmerkintda maaraytyy
seka luontaisen etta lisatyn suolan maaran perusteella (suola = 2,5 x natrium (Na)).

Pakkausmerkinnat on tehtava tuotteisiin, jotka on tarkoitettu luovutettaviksi valmiiksi pakat-
tuina kuluttajalle tai suurtaloudelle. Pakolliset elintarviketiedot on merkittava nakyvaan koh-
taan ja niiden tulee olla:

* helposti luettavia

* helposti havaittavia

+ selvia

 riittdvan isokokoisin kirjaimin tehtyja
* ymmarrettavia

+ pysyvalla tavalla tehtyja

Pakkausmerkintdja ei saa peittda, hamartaa tai katkaista millaan muulla kirjallisella tai kuvalli-
sella esityksella. Elintarvikealan toimijoiden, jotka toimittavat muille elintarvikealan toimijoille
elintarvikkeita, joita ei ole tarkoitettu loppukuluttajalle ja suurtaloudelle, on varmistettava, etta
nailla muilla elintarvikealan toimijoilla on riittavat tiedot, joiden pohjalta ne voivat tayttaa vel-
vollisuutensa.

Pilkottujen kasvisten pakkausmerkintoja:

+ elintarvikkeen nimi

* ainesosaluettelo

+ allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet (esimerkiksi selleri) korostetusti esiin ai-
nesosaluettelossa (elintarviketietoasetuksen liite II).

+ tiettyjen ainesosien tai ainesosien ryhmien maarat (tarvittaessa)

* sisallon maara

+ vahimmaissailyvyysaika tai vimeinen kayttdajankohta

* vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi, toiminimi tai aputoiminimi ja osoite

* sadilytys- ja kayttoohjeet (tarvittaessa)

+ alkuperamaa (viljelymaa) tai lahtopaikka, jos sen ilmoittamatta jattaminen voisi johtaa
kuluttajaa harhaan (tarkemmin elintarviketietoasetuksen (EU) N:o 1169/2011, artiklassa
26).

* ravintoarvo (elintarviketietoasetuksen liitteen V poikkeamat huomioiden).

+ elintarvike-eran tunnus, ellei paivan ja kuukauden tarkkuudella annettu paivaysmer-
kinta sitd korvaa (MMMa 834/2014, 58).

Ruokaviraston verkkosivuilla on tietoa ravintoarvomerkinndista: https://www.ruokavi-
rasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/pakkausmerkinnat/ravintoarvomerkinta/
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Valmiiksi pakatun elintarvikkeen pakolliset pakkausmerkinnat on kaksikielisessa kunnassa myy-
taviin tai muuten luovutettaviin elintarvikkeisiin tehtava suomen ja ruotsin kielella, yksikieli-
sessa kunnassa myytaviin riittavat tiedot ko. kunnan kielelld (Kuva 5).

Komission taytantédnpanoasetuksella (EU) 2018/775 saadetaan elintarvikkeen paaainesosan
alkuperamaan ilmoittamisesta silloin, kun se ei ole sama kuin elintarvikkeen alkuperamaa
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:32018R0775&from=FI.

Lisatietoa Ruokaviraston oppaista:

"Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille” https://www.ruokavi-
rasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elin-
tarvikealan-oppaat/elintarviketieto opas fi.pdf.

"Elintarvikkeista annettavat tiedot, opas pk-yrityksille” https://www.ruokavirasto.fi/globalas-
sets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-op-
paat/elintarvikkeista annettavat tiedot opas-pk-yrityksille.pdf

Opas "Tuorekasvisten merkinnat. Yksityiskohtaisia esimerkkeja eri kasvisten irtomyynti ja pak-
kausmerkinnoistd” https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/alkutuotanto/tuorekasvisten merkinnat 6320 1 fi .pdf
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Kuva 5. Esimerkki pakkausmerkinnodista Jadsalaatti-porkkana-retiisi -tuorekasvistuotteessa
(tuotteen nimi taytyy olla pakkauksessa). Ravintoarvomerkinta ei ole pakollinen ko. tuotteessa,
mutta jos se halutaan ilmoittaa, kohdat “josta tyydyttynytta” ja “josta sokereita” voi esimerkki-
tapauksessa laittaa nollaksi.
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Jos elintarvikkeen suolapitoisuus johtuu yksinomaan luontaisesti esiintyvasta natriumista, voi-
daan tdma maininta liittaa lahelle ravintoarvoilmoitusta. Suolan maaran voi ilmoittaa muodossa
0,01 g tai jos suolaa ei ole havaittavia maaria tai pitoisuus on korkeintaan 0,0125 g, merkitaan
arvo 0 g tai < 0,01 g. Sailytyslampétila tulee ilmoittaa mielellddn muodossa “enintdan + 6 °C”
(Kuva 5).

Kasvisvalmisteiden tukkupakkausten, jossa valmiiksi pakatut elintarvikkeet pannaan esille, kun
niité pidetaan kaupan ennen myyntia loppukuluttajalle tai elintarvike on tarkoitettu suurtalou-
dessa tapahtuvaan valmistukseen, prosessointiin tai pilkkomiseen, voidaan osa merkintatie-
doista antaa silloin myds asiakirjoissa, kun voidaan taata, etta tallaiset asiakirjat joko seuraavat
sen elintarvikkeen mukana, jota ne koskevat, tai ne lahetetaan ennen toimitusta tai samanai-
kaisesti sen kanssa. Tama koskee esimerkiksi tukkupakkauksia, jotka toimitetaan kauppaan ja
jotka kauppa purkaa myyntiin. Kyseenomaisessa tapauksessa tukkupakkauksessa, on kuitenkin
oltava seuraavat merkinnat:

+ elintarvikkeen nimi

+ vahimmaissailyvyysaika / viimeinen kayttdajankohta

+ erityiset sdilytysolosuhteet ja / tai kayttoolosuhteet

+ elintarvikealan toimijan nimi tai aputoiminimi ja osoite.

Kuluttajalle tarkoitetuissa valmiiksi pakatuissa myyntipakkauksissa tulee olla kaikki vaaditut tie-
dot.

2.6. Jdljitettavyys

Jaljitettavyytta koskevista vaatimuksista saataa yleisen elintarvikeasetuksen (EY) N:o 178/2002,
18 §, kontaktimateriaalien osalta kehysasetuksen (EY) N:o 1935/2004, 17 §. Maa- ja metsata-
lousministerion asetus 318/2021 elintarvikehygieniasta 22 § saataa, etta toimijan on sailytettava
elintarvikkeiden jaljitettavyystietoja vahintaan yksi vuosi elintarvikkeiden lahettamisesta tai vas-
taanottamisesta.

Jaljitettavyydella tarkoitetaan mahdollisuutta jaljittaa elintarvike, elintarvikekontaktimateriaali
tai elintarviketuotantoon kaytettava valmistusaine, joka on tarkoitettu lisattavaksi tai joka ole-
tetaan lisattavan elintarvikkeeseen, kaikissa tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa, ja mahdolli-
suutta seurata kutakin naita kyseisissa vaiheissa (EY N:o 178/2002, 3 §, kohta 15). Elintarvikealan
toimijalla on oltava kaytdssa sellaiset jarjestelmat ja menettelyt, joiden avulla ne voivat tunnis-
taa muut yritykset, joilta edella mainitut vastaanotetut valmistusaineet ovat tulleet ja joille nii-
den valmistamia tuotteita on toimitettu ("yksi askel eteenpain ja yksi askel taaksepain ket-
jussa”). Pakkausmateriaalien osalta tulee pystya osoittamaan, mista ja milloin ne on hankittu,
minka tuotteiden pakkaamiseen niitéd on kaytetty ja arvio milla aikavalilla kutakin pakkausma-
teriaalierda on kaytetty. Nama tiedot on annettava pyynndsta toimivaltaiselle viranomaiselle.
Markkinoille saatetuissa tai todennakdisesti markkinoille saatettavissa elintarvikkeissa on nii-
den jaljitettavyyden helpottamiseksi oltava riittavat ja asianmukaiset pakkausmerkinnat ja tun-
nistetiedot (EY N:o 178/2002, 18 §). Elintarvikkeiden jaljitettavyysvaatimukset koskevat kaikkia
alkutuotannon ja elintarvikealan toimijoita.

2.6.1. Ulkoinen ja sisdinen jiljitettavyys seka era

Omavalvonnassa kuvataan toimijan jaljitettavyysjarjestelma. Asetuksessa EY N:o 178/2002, 18
§ edellytetdan, etta toimijoilla on kaytdssaan tuotteidensa jaljitettavyyden varmistamiseen
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tarkoitetut jarjestelmat ja menettelyt. Kyseisessa artiklassa ei saadeta jarjestelmien yksityiskoh-
dista, mutta ilmaisuihin “jarjestelmat” ja “menettelyt” sisaltyy oletus jasennetysta, toistettavasta,
systemaattisesta mekanismista, jonka avulla tarvittavat tiedot voidaan toimittaa toimivaltaisten
viranomaisten pyynndsta. Sisdista jaljitettavyytta ei edellyteta lainsaadanndssa.

Ulkoisella jaljitettavyydella tarkoitetaan sitd, etta toimija pystyy osoittamaan, kuka on toimit-
tanut ja mista raaka-aine- tai muu tuote-era on tullut omaan yritykseen (toimittajajaljitettavyys)
ja mihin oma yritys on toimittanut lahetetyn erdn (asiakasjaljitettavyys).

Sisdisella eli prosessijaljitettavyydella tarkoitetaan sitd, etta toimija pystyy yhdistamaan elin-
tarvikelain mukaisella riittavalla tarkkuudella, mita omaan yritykseen vastaanotettuja eria mikin
omasta yrityksesta lahteva era sisaltaa (EtL 297/2021). Elintarvikealan toimija maarittelee ja
paattaa itse sisdisen jaljitettavyysjarjestelmansa yksityiskohdat ja tarkkuuden seka paattaa si-
saisen jaljitettavyysjarjestelman kayttéonotosta ja yksityiskohdista. Sisaista jaljitettavyytta ei siis
vaadita lainsaadannossa. Jarjestelman yksityiskohdat riippuvat elintarvikeyrityksen luonteesta
ja koosta. Mitd paremmin sisadinen jaljitettavyys on otettu huomioon, sita rajatumpi ja tasmal-
lisempi takaisinveto voidaan tarvittaessa toteuttaa. Kuvassa 6 on esitetty kaavio ulkoisesta ja
sisdisesta jaljitettavyydesta.

Alkutuotannon ja

alihankkijoiden vastuu Keskuslilkkelden

ja kaupan vastuu

Tuotantotilat Kuluttaja
Kuljetus Kauppa
Alihankkij
fhankida Sisdiset toiminnot valmistajan Jakeluterminaali
Kuliet vastuulla
ulietus Kuljetus

Varastointi Vahnistusprosessi Valmis tuote

wist& 1 Puolivalmiste’

Jéljitettavyys takaisinpdin Sisdinen jaljitettdvyys Jiljitettivyys eteenpdin
(Toimittajajéljitettavyys) Elintarviketeollisuuden IT- (Asiakasjaljitettéavyys)
Alkutuotannon IT-jarjes- jarjestelméat/toiminnanoh- Keskusliikkeiden ja kau-
telmat jausjérjestelmat pan IT-jdrjestelmat

Kuva 6. Kuvaus tuotantoketjusta ja jaljitettavyyssuunnista elintarviketeollisuudessa ja kaupassa
(Riihikoski ja Tuikkanen 2005).

Eralla tarkoitetaan joukkoa elintarvikkeen myyntiyksikoita, jotka on tuotettu, valmistettu tai
pakattu kaytanndllisesti katsoen samaan aikaan ja samalla tavalla. Era voi olla korkeintaan yh-
den paivan tuotannon suuruinen. Eran maarittaa kussakin tapauksessa erikseen joko kyseisen
elintarvikkeen tuottaja, valmistaja, pakkaaja tai Euroopan unioniin sijoittautunut ensimmainen

myyja.
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Raaka-aine- ja tuotevirtojen seuraamisen ja dokumentoinnin vilineet

Raaka-aine- ja tuotevirtoja voidaan seurata eri tavoin, mm. manuaalisesti (kasin), sahkoisesti
viivakoodeja apuna kayttaen seka eranumeroiden, valmistuspaivamaarien ja viimeisen kaytto-
paivamerkinnan perusteella. Jos raaka-aineita ja tuotteita on paljon, jaljitettavyyden hallintaan
voidaan tarvita tuotannonohjausjarjestelma. Markkinoilla on saatavilla erilaisia jarjestelmia, esi-
merkiksi ERP-ratkaisut (Enterprise Resource Planning Systems).

Elintarvikkeen tulee olla tunnistettavissa (riittavat merkinnat) ja yhdistettavissa siihen liittyviin
jaljitettavyystietoihin (dokumentteihin, asiakirjoihin ja kirjauksiin). Logistiikassa on oleellista tie-
taa, kuka lahettda, minne lahettaa ja mita lahettad. Saateasiakirja eli 'lahete'/'|ahetyslista’ on
tarkea dokumentti tuotteiden jaljitettavyyden kannalta. Jaljitettavyystiedot (asiakirjat) voi la-
hettaa ja sailyttaa myos sahkoisessa muodossa (Linkki).

Jaljitettavyystietoon tulee sisdltya myos tieto kasviseran alkuperamaasta. Valmistuserien muo-
dostaminen (ks. my6s edella 'sisdinen jaljitettavyys') on hyva maaritella omavalvonnassa. Maa-
rittelytapa riippuu tuotantotavasta. Jatkuvatoimisessa tuotannossa, jossa tuotteen valmistuk-
seen kaytetaan paivan aikana useita raaka-aine-eria, erat voidaan yksil6ida eramerkinnéilla kel-
lonajan ja/tai pakkauslinjan mukaan. Toimija luo itselleen tarkoituksenmukaisen jarjestelman
ottaa huomioon raaka-aineen tai raaka-aineiden vaihtuminen ja sen dokumentointi tarkoituk-
senmukaisella tarkkuudella. Panostuotannossa, jossa tuotteet valmistetaan tarkkaan rajatusta
valmistuserastd, voidaan kayttaa yksinkertaista eratunnistusjarjestelmaa. Paivan aikana reseptit
ja tuotteet voivat vaihtua yrityksessa monta kertaa, mika korostaa sisaisen jaljitettavyyden tar-
vetta ja tuo haasteita sisdiseen jaljitettavyyteen. Prosessin aikana kirjanpito voi tapahtua auto-
maattisesti tai manuaalisesti. Mitda enemman tuotteita valivarastoidaan tai mitd enemman
raaka-aineita ja tuotteita on, sitd merkityksellisempaa on tarkka sisainen jaljitettavyys.

Eran tunnistamismerkintana voidaan kayttaa vahimmaissailyvyyden paivaysta tai paivamaaraa,
jota ennen tuote on kaytettava. Eri paivina tuotetut elintarvikkeet tulisi merkita eri tunnuksilla.
Erityisesti silloin kun pakkauksessa on esimerkiksi useita numero- tai kirjainsarjoja, on tunnuk-
sen yksilointi "L"-kirjaimella tarpeen (Lot = era). Eratunnus voidaan korvata elintarvikkeen sai-
lyvyysaikaan (parasta ennen / viimeinen kayttdajankohta / viimeinen kayttopaiva) liittyvalla
merkinnalla edellyttaen, etta ilmoitetaan ainakin paiva ja kuukausi nimenomaan tassa jarjes-
tyksessa (Ruokaviraston “Elintarviketieto-opas” 17068/2), (EY) N:o 1169/2011).

Tieto kasviksen alkuperdamaasta on ilmoitettava kaupallisissa asiakirjoissa, kuten ldahetyslistoissa
(ks. myds edelld kohta 'jaljitettavyys’) tai tukkumyyntikuiteissa. Erdtunnuksen tai paivamaaran
(lahetyspaivamaara on joka tapauksessa pakollinen jaljitettavyystieto) merkitseminen naihin
asiakirjoihin parantaa jaljitettavyytta. Irtotavarana, esimerkiksi kuljetuskontissa, toimitettavien
hedelmien ja vihannesten merkinnat on tehtava tuotteiden mukana seuraavaan saateasiakir-
jaan eli jaljitettavyystietoihin.

Pakolliset tiedot kokonaisista tuoreista pakkaamattomista kasviksista ovat alkuperamaa, pak-
kaajan nimi ja osoite. Nama on merkittava laatikoihin, samoin erityisvaatimusten edellyttamat
merkinnat, jos kyseessa on “erityisvaatimustuote”, ks. luku 2.4.1.

Ruokaviraston Oiva-arviointiohje 16.1 “Itujen tuotantoon tarkoitettujen siementen erien ja itu-
jen erien jaljitettavyyden valvonnasta” 16ytyy https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/op-
paat/ieh/ieh-16/16-jaljitettavyys-ja-takaisinvedot/#id-161-muiden-kuin-elainperaisten-elin-
tarvikkeid. Taman ohjeen kappaleessa 4.7. on tietoa iduista.
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2.6.2. Jdljitettavyyskirjanpito ja asiakirjojen sailytys

Asetuksen (EY) 178/2002 artiklan 18 tavoitteiden saavuttamiseksi on kirjanpitoon kirjattava ai-
nakin seuraavat tiedot:

1. Luokka eli pakolliset tiedot

« Toimittajan nimi ja osoite ja toimitettujen tuotteiden tunniste
* Asiakkaan nimi ja osoite ja toimitettujen tuotteiden tunniste
+ Liiketoimen/toimituksen paivamaara ja tarvittaessa ajankohta

2. Luokka, erittain suositeltavia

* Tuotteen volyymi tai maara

* Erdn numero

* Yksityiskohtainen tuotekuvaus (valmiiksi pakattu, irtotavara, hedelman ja/tai vihannek-
sen laji, raaka-aine vai jalostettu tuote)

Jaljitettavyystiedot tulee pyydettdessa toimittaa viranomaisille. Ensimmaisen (1.) luokan tieto-
jen tulisi olla toimitettavissa “valittdmasti” ja toisen (2.) luokan tietojen niin nopeasti kuin on
mahdollista. Toimiva jaljitettavyysjarjestelma estaa osaltaan myds epailyja kuluttajan harhaan-
johtamisesta ja mahdollistaa tietojen (kuten alkuperamaa) oikeellisuuden nopean tarkastami-
sen ja varmentamisen (asialla on merkitysta myds b- to b -kumppaneille). Jaljitettavyysjarjes-
telmasta saadaan tarkkoja tietoja nopeasti ja nain edistetaan asetuksen (EY) 178/2002 jaljitet-
tavyysartiklan 18 tavoitteen saavuttamista. Viive merkityksellisten tietojen toimittamisessa hi-
dastaisi kriisitilanteessa ripeda asiaan puuttumista.

Tietojen sailyttamisajat Toimijan on sailytettava elintarvikkeiden jaljitettavyystietoja vahin-
taan yksi vuosi elintarvikkeiden lahettamisesta tai vastaanottamisesta (MMMa elintarvikehy-
gieniasta 318/2021 22 §).

Jaljitettavyys ja logistiikka Yrityksilla jaljitettavyyteen kaytettava toteutustapa vaihtelee saa-
tavilla olevan tekniikan, yrityksen tarpeiden ja resurssien mukaan. Yksinkertaisille tuotteille,
jotka on prosessoitu esim. vain yhdesta komponentista, jaljitettavyys on helpointa toteuttaa.
Yritysten osto- ja myyntikirjanpito voi olla sahkdinen tai manuaalinen. Kirjanpidon kartoittami-
sen apuna voi kayttaa matriisitaulukkoa (LIITE 12.), johon kuvataan, kuinka jaljitettavyyskirjan-
pitoon kuuluvat tiedot eri vaiheissa kirjataan.

Synkka-tuotetietopankki Sahkoista kaupankayntia varten on suunniteltu Synkka-tuotetieto-
pankki, joka on Suomen paivittaistavarakaupan ja teollisuuden yhteinen tuotetietokanta. Tava-
rantoimittajat lahettavat tuotetietonsa tuotetietopankkiin ja tietojen hyddyntajat, kuten kaup-
paryhmittymat, hakevat tarvitsemansa tuotetiedot kayttamalla sahkdisia yhteyskaytantoja.
Sahkoisen tiedonsiirron merkitys on kasvanut sen yleistymisen myoéta.

Logistinen yksikko on mika tahansa seka kuljetukseen etta varastointiin kaytetty pakkausko-
konaisuus, jota kasitelladn toimitusketjussa. Logistisen yksikon tunnistamiseen ja jaljittamiseen
kaytetaan GS1-jarjestelman yksildivia tunnisteita. Ulkoisessa jaljitettavyydessa osa tiedoista on
paasaantdisesti pysyvia, kuten toimittaja- ja asiakastiedot (osoitteet ym.), tuotteiden nimet ja
tunnisteet. Osa tiedoista taas on muuttuvia eli toimijoiden valista tietoa, kuten tuotteen pai-
vaysmerkinnat, eranumero ja maara seka lahetykseen ja kuljetukseen liittyvat tiedot, kuten pai-
vays ja kellonaika ja SSCC (Serial Shipping Container Code = sarjatoimitusyksikkdkoodi).

GTIN (Global Trade Item Number) on numero, jota kaytetdadan kauppanimikkeiden yksi-

|6imiseen maailmanlaajuisesti. Kauppa ja tukkuliikkeet edellyttavat, etta pakkauksissa pitaa olla
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GTIN-koodi, joka muodostuu tuotteen tai pakkauksen yksildivasta numerosta ja numeroa vas-
taavasta koneellisesti luettavasta symbolista, viivakoodista. Sisalto (reseptiikka tai kappalemaa-
rat) eivat saa vaihdella. Mikali tuotteen tai pakkauksen yksildivissa ominaisuuksissa tapahtuu
muutos, on tuotteelle tai pakkaukselle annettava uusi GTIN-koodi.

GS1-128-viivakoodi Tukkupakkaus (myyntierapakkaus) suositellaan merkittavaksi GS1-128-
viivakoodein, jolloin siihen saadaan sisallytettya tuotteeseen liittyvia lisatietoja sovellustunnus-
ten avulla.

SSCC. GS1 https://gs1.fi/fi on kehittanyt standardimuotoisen tunnistenumeron SSCC, joka yk-
siloi kaikki toimitusyksikot ja jota kaytetaan kuljetus- ja/tai varastointiyksikon tunnistamiseen
seka vastaamaan paivittais- ja erikoistavarakaupan tarpeisiin. Tunnistenumero on suunniteltu
niin, etta sita pystytaan hyddyntamaan erilaisissa kayttokohteissa ja kaikissa toimitusketjun vai-
heissa. SSCC on ainoa pakollinen tieto lavalapussa. SSCC-koodi ilmoitetaan myds lahetyslis-
tassa tai kuormakirjassa ja kaikissa kuljetussanomissa.

Pakattujen tuotteiden kuljetuksissa on lahettdjan toimitettava lahetyseran mukana joko sah-
kdinen tai paperinen kuljetusasiakirja. Kuljetusasiakirja on asiakirja, lahetyslista tai rahtikirja,
joka seuraa kuljetusta. Muissa kuin pakattujen tuotteiden elintarvikekuljetuksissa toimitaan
tehdyn sopimuksen mukaisesti. Kuljetusasiakirjaan on kirjattu kuljetuksen kannalta oleelliset
asiat siten kuin asiasta on saadetty tiekuljetussopimuslaissa 345/1979 seka kuljetettavan tava-
ran kuljetusohjeissa. Lahettdjan on, silloin kun kuljetettava tuote sita edellyttaa, kirjattava kul-
jetusasiakirjoihin tarvittavat lampétilavaatimukset kuljetuksen aikana seka jaljitettavyyden kan-
nalta tarpeelliset tiedot (EtL 297/2021).

Sahkaisesti valitettavien kuljetustietojen kayttaminen edellyttdaa standardimuotoista esitysta-
paa ja tiedonsiirtoa, sahkdista standardirahtikirjaa ja standardisoitua kolliosoitelappua. Stan-
dardoitu kolliosoitelappu sisaltaa pakollisia ja vapaaehtoisia tietoja:

* Mista-kentta (pakollinen)

« EDI-tiedonsiirtomerkinta (valinnainen)

o Paivamaara (valinnainen)

*  Minne-kentta (pakollinen)

* Kuljetusohjeet (valinnainen)

* SSCC (pakollinen)

* Lahetys- / tilaustunniste (valinnainen)

* Kolliluku (pakollinen)

* Paino (pakollinen)

* Viivakoodi ja sovellustunnus + SSCC (pakollinen)

Lisatietoa: Jarvi-Kaariainen ja Ollila 2007, GS 1 Finland Oy https://gs1.fi/fi.

Pakkauksessa vaadittavista standarditiedoista saa tietoja tukkukaupalta seka Synkka-tuotetie-
topankin verkkosivuilta https://gs1.fi/fi/palvelumme/synkka seka Paivittdistavarakauppa ry:n
www.pty.fi ja Ruokaviraston www.ruokavirasto.fi verkkosivuilta.

2.7. Takaisinveto ja tiedottaminen

Jos elintarvikealan toimija epailee, etta sen tuottama, jalostama, valmistama tai jakelema elin-
tarvike ei ole elintarvikkeen turvallisuutta koskevien vaatimusten mukainen, sen on kaynnistet-
tava valittomasti menettelyt kyseisen elintarvikkeen poistamiseksi markkinoilta, jos se ei ole
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enaa kyseisen alkuperaisen toimijan valittdmassa valvonnassa, ja ilmoitettava tasta toimivaltai-
sille viranomaisille. Jos tuote on jo mahdollisesti ehtinyt kuluttajille ja muut toimenpiteet eivat
ole riittavia korkeatasoisen terveyden suojelun saavuttamiseksi, elintarvikealan toimijan on te-
hokkaalla ja tasmallisella tavalla ilmoitettava kuluttajille syy tuotteen poistamiseen tai tarvitta-
essa varmistettava, etta kuluttajille jo toimitetut tuotteet palautetaan. Jos virhe on
vahapatdisempi, kuluttajille ilmoittamiseen ei ole tarvetta ((EY) N:o 178/2002, artikla 19, kohta
1).

Toimijan on itse arvioitava virheelliseksi epaillyn elintarvikkeen nauttimisesta aiheutuva riski.
Ruokavirasto arvioi torjunta-aineen aiheuttaman riskin. Arvioinnissa on syyta ottaa huomioon
varovaisuusperiaate ja arvioida riskia pahimman mahdollisuuden mukaan (pahin mahdollinen
ennuste, worst-case scenario), jolloin terveyshaitan mahdollisuutta ei ole poissuljettu.

Toimijoiden vastuut tuotteen takaisinvedossa:

* Jos takaisinvedettava elintarvike on kaupan omaan merkkiin kuuluva eli private label -
tuote, padvastuu takaisinvedosta on kaupalla.

* Jos kyse on teollisuuden merkkituotteesta, paavastuu kuuluu tuotteen valmistajalle.

* Toimijat sopivat keskenaan tuotteiden havittamisesta. Tuotteiden oikea havittamistapa
on hyva varmistaa valvovalta viranomaiselta.

+ Takaisinvedetty tuote (Kuva 7) voidaan valmistajan ja elintarvikevalvontaviranomaisen
niin hyvaksyessa toimittaa lahjoituselintarvikkeeksi (ruoka-apuun), jos tuote ei aiheuta
vaaraa kuluttajille.

STOP

Kuva 7. Takaisinvedosta kertova kaupan sisainen STOP-merkki. Merkki sijoitetaan takaisinve-
totiedotteen oikeaan ylakulmaan (Linkki).

Lisatietoja: Ruokavirasto https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-
yhteiset-vaatimukset/valvonta/elintarvikkeiden-takaisinvedot/ seka

Paivittaistavarakaupan  ja  Elintarviketeollisuusliton ~ ohje  https://www.pty.fi/filead-
min/user _upload/tiedostot/Suositukset ja Ohjeet/Elintarvikkeet/Takaisin-
veto ohje 2017 Ir.pdf

Tiedottaminen

Yrityksen omavalvontasuunnitelmassa kuvataan tiedotusmenettely takaisinvetotilanteessa.
Saanndsten mukaan elintarvikealan toimijoiden velvollisuutena on, kun tuote ei ole elintarvik-
keiden turvallisuutta koskevien vaatimusten mukainen ja kun tuote on mennyt jo kuluttajille:

» Poistaa elintarvike markkinoilta (takaisinveto).
* llmoittaa takaisinvedosta valvontaviranomaisille (kunta ja Ruokavirasto).

41


http://www.pty.fi/fileadmin/user_upload/tiedostot/Suositukset_ja_Ohjeet/Muut_ohjeet_ja_suositukset/Stopmerkki.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/valvonta/elintarvikkeiden-takaisinvedot/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/valvonta/elintarvikkeiden-takaisinvedot/
https://www.pty.fi/fileadmin/user_upload/tiedostot/Suositukset_ja_Ohjeet/Elintarvikkeet/Takaisinveto_ohje_2017_lr.pdf
https://www.pty.fi/fileadmin/user_upload/tiedostot/Suositukset_ja_Ohjeet/Elintarvikkeet/Takaisinveto_ohje_2017_lr.pdf
https://www.pty.fi/fileadmin/user_upload/tiedostot/Suositukset_ja_Ohjeet/Elintarvikkeet/Takaisinveto_ohje_2017_lr.pdf

Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 10/2022

* llmoittaa, virheen vakavuuden sita vaatiessa, kuluttajille tuotteen virheesta ja takaisin-
vedon syysta seka tuotteiden palauttamistavasta (esim. palauttamisesta ostopaikkaan).
Kaytetaan tiedotuskanavaa, joka tavoittaa kuluttajat parhaiten (lehti-ilmoitus, ilmoitus
kaupassa, lehdistotiedote, ilmoitus sosiaalisessa mediassa, sahkdposti tms.).

Yrityksen omavalvonnan kirjauksissa ohjeistetaan toiminta takaisinvetotilanteessa.

2.8. Tuoteturvallisuuteen liittyva naytteenotto, analysointi ja
laadunvalvonta

Elintarvikkeiden laaduntarkkailussa pyritdan varmistamaan, ettd tuote vastaa sille asetettuja
vaatimuksia. Valmistajan on tunnettava tuotteensa laadun eri osa-alueet ja otettava huomioon
eri tuotantovaiheiden vaikutukset lopputuotteen ominaisuuksiin. Valmistuksen eri vaiheissa
laatua tarkkaillaan tarkoitukseen sopivilla mikrobiologisilla, kemiallisilla, fysikaalisilla ja aistin-
varaisilla mittauksilla (Tuorila ja Appelbye 2005).

Omavalvonnan kirjauksiin tulee liittda naytteenotto- ja tutkimussuunnitelma seka tieto labora-
toriosta, joissa omavalvonnassa otettavat naytteet tutkitaan. Naytteenottotaajuuden suunnit-
telussa apuna voi kayttaa Ruokaviraston ohjeita "Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset”
ja "Kemialliset tutkimukset elintarvikkeiden vaatimustenmukaisuuden osoittamiseksi”.

Prosessipintojen hygieniaa tulee seurata saannodllisesti seka aistinvaraisesti etta mikrobiologisin
nayttein. Mikrobiologista pintahygieniaa voidaan seurata maarittamalla pinnoilta indikaattori-
mikrobeja tai patogeenisia bakteereja. Salmonellan tutkiminen on tarpeellista, kun kasitellaan
ulkomaisia kasviksia. Kun kaytetdan kotimaista porkkanaa, Yersinia pseudotuberculosis -baktee-
ria tulee, Ruokaviraston ohjeen mukaan, tutkia tuotantotiloista aina tammikuun alusta niin
kauan kuin edellisen vuoden porkkanaa on kaytossa, 3—-5 naytetta kerrallaan (Ruokaviraston
ohje 4095/20) (LIITE 18).

2.8.1. Kemiallisen vaaran aiheuttajia

Kasviksissa voi olla erilaisia kemikaalijaamia alkutuotannosta, jatkojalostusprosessista, pak-
kauksista tai kasviksesta itsestaan. Turvallisuusriskin voivat aiheuttaa myds mm. elintarvikkeissa
olevat luonnon toksiinit, esim. homemyrkyt, pakkausmateriaaleista tai prosessista johtuvat epa-
puhtaudet ja tuotantoketjusta aiheutuneet jaamat.

Vierasaineet

EU-komission asetuksessa N:o 1881/2006 muutoksineen https://eur-lex.europa.eu/legal-con-
tent/FI/TXT/?uri=celex%3A32006R1881 on luettelo elintarvikkeissa olevien vierasaineiden
enimmaispitoisuuksista. Markkinoille ei saa saattaa enimmaismaaran ylittavia raaka-aineita eika
niitd saa kayttaa elintarvikkeiden ainesosana. Raaka-aineen toimittajan on annettava tuote-
erakohtainen todistus raaka-aineen laadusta, jos ostaja sita vaatii. Riskinhallinnan tulee olla
osoitettavissa ja tietyin valiajoin varmennettavissa, vrt. vierasaineiden ja kasvinsuojeluaineiden
Oiva-ohjeet. Vastaava vaatimus riskinhallinnasta ja varmennus valiajoin koskee my&s kasvin-
suojeluainejaamia. Elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevien materiaalien taytyy olla vaati-
musten mukaisia eivatka kasviksissa olevien vierasainepitoisuusrajat saa ylittya (LIITE 3).
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Nitraatti

Nitraattia (NO3") esiintyy luonnossa erilaisina yhdisteina. Sita kertyy luonnostaan ja lannoituk-
sen seurauksena kasviksiin ja juomaveteen. Vihannekset ovat ihmisten nitraatin saannin mer-
kittavin lahde. Nitraatinkeradjakasviksia ovat mm. pinaatti, punajuuri, erilaiset lehtisalaatit
(myds kiinankaali ja rucola), tuoreet yrtit, lehtikaali, kyssakaali, kurpitsa, retiisi, varsiselleri, fen-
koli, idut seka juuresmehut. Kasvisten nitraattipitoisuudet vaihtelevat kasvilajeittain. Lisaksi kas-
viksen eri osien nitraattipitoisuudet poikkeavat usein toisistaan Pitoisuudet ovat yleensa suu-
rimpia vihredlehtisissa kasviksissa, kun taas siemenissa ja varsissa pitoisuudet ovat pienempia.
Perunassa suurin nitraattipitoisuus on kuorikerroksessa, mutta porkkanassa ja punajuuressa
juuren keskiosassa. Salaatin nitraattipitoisuus on suurin uloimmissa lehdissa. Lisaksi kasvin ika
vaikuttaa nitraattipitoisuuteen: nuorimmat lehdet sisaltavat vahemman nitraattia kuin vanhem-
mat lehdet. Taulukko nitraatin sallituista enimmaismaarista LIITE 3.

Raskasmetallit

Lannoitevalmisteissa voi olla epapuhtautena kadmiumia, joka voi kulkeutua juurien kautta kas-
veihin. Suuripinta-alaiset kasvikset, kuten persilja ja salaatit, voivat kerata saastuneesta maasta
tai ilmasta lyijya. Lyijyn haittoja voi ehkaista pesemalla kasvikset hyvin. Taulukko enimmaismaa-
rista kasviksissa liitteena, LITE 3.

Hometoksiinit

Kosteissa ja lampimissa olosuhteissa tietyntyyppiset homeet voivat lisddntya raaka-aineissa tai
valmiissa elintarvikkeissa ja tuottaa toksiineja esim. omenoihin. Hometoksiinit voivat aiheuttaa
runsaina pitoisuuksina myrkytyksia. Osa hometoksiineista on liséksi karsinogeenisia.

Perkloraatti

Perkloraatti-ioni (ClO4) on vierasaine, jota kertyy kasveihin. Korkeina pitoisuuksina se vaikuttaa
kilpirauhasen toimintaan. Perkloraattia on epapuhtautena typpilannoitteissa ja ilmeisesti sita
voi muodostua myoés mm. veden desinfioinnin sivutuotteena.

Allergeenit

Allergeeni on ruoan proteiini, joka aiheuttaa allergisella henkildlla immunologisten mekanis-
mien valittdman haitallisen reaktion. Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen (EFSA) tie-
teellisen arvioinnin pohjalta on tehty luettelo yleisimmin allergioita ja intoleransseja aiheutta-
vista elintarvikkeista / ainesosista (Elintarviketietoasetus (EU) N:o 1169/2011). Luettelo on esi-
tetty taman ohjeen liitteessa, LIITE 4. Ndiden ainesosien kdytdsta on aina ilmoitettava elintar-
vikkeiden pakkausmerkinnoissa. Lisatietoa allergeenien kasittelysta ja erilldan pidosta on lu-
vussa 3.5.1.

Allergiassa ihmisen puolustusjarjestelma puolustautuu lilan voimakkaasti ja epatarkoituksen-
mukaisesti vieraita, harmittomiakin aineita vastaan. Hedelma-, vihannes- ja juuresallergiat liit-
tyvat tavallisesti siitepolyallergiaan. Oireita voivat tuorekasviksiin liittyen aiheuttaa mm. selleri
ja valkolupiini. Allergisia oireita voivat aiheuttaa my6s mm. peruna, porkkana ja palsternakka.
Hedelmista ja vihanneksista tavallisimpia oireiden aiheuttajia ovat omena, paaryna, persikka,
kiivi, luumu, tomaatti ja paprika. Yleensa kasvikset sopivat siitepolyallergiselle kypsennettying,
sailykkeind, mehuina, pakastettuina tai kuivattuina. Poikkeuksena on selleri, joka voi aiheuttaa
oireita kypsennettynakin.
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Kontaktimateriaaleista irtoavat aineet

Elintarviketurvallisuudesta annetut maaraykset koskevat kaikkia elintarvikkeiden kanssa suo-
rassa tai valillisessa kosketuksessa olevia materiaaleja ja tarvikkeita. Vastuu kontaktimateriaa-
lien turvallisuudesta on niiden valmistajilla ja maahantuojilla. Elintarviketoimijan vastuulla on
varmistaa tavarantoimittajalta, ettda hankittavat kontaktimateriaalit soveltuvat aiottuun kayt-
toon ja kayttaa niita vaatimustenmukaisuusilmoituksessa tai kontaktimateriaalin pakkausmer-
kinnoissa ilmoitettujen kayttdolosuhteiden mukaisesti. Vaatimustenmukaisuusilmoituksessa
esitetdaan perustelut turvallisuudelle. Kontaktimateriaaleista ei saa ennakoitavissa olevissa olo-
suhteissa siirtya ainesosia elintarvikkeisiin sellaisia maaria, etta ne tekisivat elintarvikkeen ihmi-
sen terveydelle haitalliseksi, muuttaisivat niiden koostumusta sopimattomasti tai niiden aistin-
varaisia ominaisuuksia haitallisesti. Kontaktimateriaaleista aiheutuvista vaaroista ja riskeista
seka siirtyvista aineista on kerrottu mm. Ruokaviraston internet-sivuilla (Linkki). Katso myos
ohjeen kohta 2.4.4 ja 2.4.5.

Kasvinsuojeluaineet ja muut torjunta-aineet

Torjunta-aineiden kayttda maataloudessa on rajoitettu ja kasvinsuojeluun saa kayttaa vain hy-
vaksyttyja, Tukesin kasvinsuojeluainerekisterissa olevia, valmisteita. Torjunta-aineiden kaytosta,
hyvaksymisesta, rekisterdimisesta ja valvonnasta saadetaan kasvinsuojeluainelaissa 1563/2011.
EU-tasolla kasvisuojeluaineista saddetaan kasinsuojeluaineasetuksessa (EY) N:o 1107/2009 ja
jaamaasetuksessa (EY) N:o 396/2005. Viljelijan taytyy pitaa kirjaa kdyttamistaan kasvinsuojelu-
aineista ja tekemistaan torjuntatoimenpiteista ja valmistuspaikan tulee edellyttaa hankintaso-
pimuksissa tms., ettd jadmien enimmaismaarat eivat ylity seka pyytaa, tai tehda itse, niista ana-
lyyseja silloin talldin sopimusten varmistamiseksi.

Euroopassa on yhtendiset raja-arvot kaikille kasvisuojeluaineiden jaamille. Enimmaismaarat on
asetettu yksittaiselle elintarvikkeelle tai elintarvikeryhmalle. Jos tietylle elintarvikkeelle ja kas-
vinsuojeluaineelle ei ole saddetty suurinta sallittua kasvinsuojeluainejaaman raja-arvoa, enim-
maismaarana kaytetaan arvoa 0,01 mg/kg.

Luontaiset haitalliset yhdisteet

Kasvisten luontaisia haitallisia yhdisteitd ovat esimerkiksi glykoalkaloidit, kuten perunan sola-
niini ja raakojen tomaattien tomatiini, kasvisten nitraatit, papujen lektiini seka kasvisten ja he-
delmien biogeeniset amiinit. Elintarvikkeiden luontaisille toksiineille ei ole erityista lainsaadan-
t6a, mutta joillekin toksiineille, kuten kumariinille, nitraatille, glykoalkaloideille tai syanoglyko-
sideille, on annettu siedettavan paivdasaannin raja-arvoja tai asetettu tietyille elintarvikeryhmille
sallittuja enimmaismaaria muussa elintarvikelainsaadanndssa. MMM asetus 880/2016 asettaa
enimmaismaaran glykoalkaloideille. Turvallisuuden arvioinnissa voidaan hyddyntaa esim. maa-
ritettyja TDI-arvoja (TDI = siedettava paivaannos). Elintarvikealan toimija on vastuussa siita, etta
hanen myymansa ja markkinoimansa elintarvike on turvallinen ja maaraysten mukainen.

Veden kasittelyaineet

Pintaveden puhdistuksessa saostuksen apuaineina kaytetyista aineista saattaa jaada pienia pi-
toisuuksia vesilaitokselta lahtevaan veteen. Raakaveden desinfioinnin sivutuotteita ovat muun
muassa bromaatti, trihalometaanit (kloroformi, bromoformi, dibromikloorimetaani, bromidi-
kloorimetaani), haloasetaatit ja klooratut furanonit, esim. MX (3-kloori-4-(diklorimetyyli)-5-
hydroksidi-2(5H)-furanoni).
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Biosidit

Biosidit ovat kemiallisia aineita, valmisteita tai pieneliita, joiden tarkoitus on tuhota, torjua tai
tehda haitattomaksi haitallisia eli6ita, estda niiden vaikutusta tai rajoittaa niiden esiintymista.
Vaikutusmekanismi voi olla mikd tahansa muu kuin ainoastaan fysikaalinen tai mekaaninen.
Biosideja ovat esimerkiksi ihon ja pintojen desinfiointiaineet, tuholaistorjunta-aineet (muut
kuin kasvinsuojeluaineet) seka teollisuudessa ja teollisuustuotteissa kaytettavat sailytys- ja
puunsuoja-aineet. Biosidivalmisteet jaetaan 22 eri valmisteryhmaan kayttotarkoituksensa mu-
kaan. Esimerkiksi biosidivalmisteiden paaryhmassa 1 "desinfiointiaineet" valmisteryhma 4 on
"desinfiointiaineet tiloihin, joissa on elintarvikkeita” sekd valmisteryhma 5 “ihmisten ja eldinten
juomaveden desinfiointiin kaytettavat valmisteet”.

Biosidivalmisteella on oltava lupa ennen markkinoille saattamista ja kayttoa (Biosidiasetus (EY)
N:o 528/2012). Asetuksessa on kasite "biosidilla kasitelty esine", joka voi olla elintarviketuotan-
nossa esim. valmisteryhmissa 9 (kumin ja polymeeristen aineiden sailytysaineet) ja 12 (limanes-
toaineet). Paikan paalla valmistettavat biosidit (ns. “in situ” -menetelmat) kuuluvat biosi-
diasetuksen piiriin, tallaisia ovat esim. paikan paalla valmistettu otsoni, elektrolysoitu vesi ja
klooridioksidi.

Jos kemikaali on osana elintarviketta tai se vaikuttaa siihen suoraan, sovelletaan elintarvikelain-
saadantoa. Esimerkiksi elintarvikeprosessiin otetun veden klooraus tai otsonointi ovat elintar-
vikelainsaadannon alaisia, samoin elintarvikelisdaineet. Ruokaviraston verkkosivuilla on julkaisu
"Elintarvikkeiden ja talousveden kemialliset vaarat” https://www.ruokavirasto.fi/globalas-
sets/tietoa-meista/julkaisut/julkaisusarjat/julkaisuja/elintarvikkeiden ja talousveden kemialli-

set vaarat.pdf

2.8.2. Mikrobiologisen vaaran aiheuttajia

Mikrobit, mikrobitoksiinit ja -metaboliitit voidaan tassa yhteydessa jakaa kolmeen luokkaan:

» Sairauksia aiheuttavat eli patogeeniset mikro-organismit (esim. yersinia, salmonella
ja Listeria monocytogenes), enterotoksiinit ja aineenvaihduntatuotteet.

+ Indikaattoribakteerit, joita kdytetaan patogeenisten bakteerien esiintymisen seka
ulostesaastutuksen indikaattoreina (esim. Escherichia coli).

* Indikaattorimikrobit, joita kdytetaan hygienian arviointiin (esim. aerobiset mikro-or-
ganismit ja enterobakteerit) (Ruokaviraston ohje 4094 “Elintarvikkeiden mikrobiologi-
set analyysit”).

Indikaattoribakteeriksi valitaan bakteeri, jota esiintyy prosessissa ja jonka maaraa seurataan.
Patogeeniset mikro-organismit

Patogeeni eli taudinaiheuttaja on sairautta aiheuttava loinen, bakteeri tai virus. Tuorekasviksia
ei kuumenneta, joten niihin liittyva mikrobiologinen vaara on todellinen. Laki maaraa tutkimaan
kasviksista Salmonella spp.-, L. monocytogenes- ja E. coli bakteereja. Lisaksi kasviksista voidaan
tutkia muita mahdollisia ruokamyrkytysten aiheuttajia kuten Bacillus cereus -bakteereja,
koagulaasipositiivisia stafylokokkeja, kampylobakteereja, Yersinia pseudotuberculosis -baktee-
reja ja norovirusta.

Salmonella on yleinen ldhes koko maailmassa, se kuuluu yleisimpiin ruokamyrkytysten aiheut-
tajiin ja on merkittava kansanterveydellinen ongelma monissa maissa. Suomalaisissa elintarvik-
keissa salmonellaa esiintyy kuitenkin harvoin. Suomessa ja muissa Pohjoismaissa salmonellati-

lanne on suhteellisen hyva ja ihmisten tartunnat ovat noin 80 %:ssa tapauksista perdisin
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ulkomailta. Suoliston salmonellainfektion yleisimmat oireet ovat ripuli ja kuume, itamisaika on
6—72 tuntia ja ripulioireet kestavat 4-10 paivaa. Oireeton kantajuus loppuu yleensa 4-5 viikon
kuluessa, mutta se voi kestaa 10-12 viikkoa tai jopa yli vuoden. Salmonella levida yleensa ihmi-
sen tai eldimen ulosteella saastuneiden elintarvikkeiden tai veden valityksella. Se voi tarttua
myds ihmisesta toiseen. Suomessa salmonellan aiheuttamien ruokamyrkytysten valittdjina ovat
olleet mm. idut ja ulkomainen salaatti https://www.ruokavirasto.fi/teemat/zoonoosikes-
kus/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytysten-aiheuttajat/

Listeria monocytogenes -bakteeria saattaa esiintya raaoissa, sellaisenaan syotavissa kasvik-
sissa. L. monocytogenes on yleinen ymparistobakteeri, joka on poikkeuksellisen kestava vaati-
vissakin ymparistdolosuhteissa. Sama kanta voi tehokkaasta pesusta huolimatta sailya tuotan-
tolaitoksessa monia vuosia saastuttaen tuotteita aika ajoin. Elintarviketuotannon ja elintarvik-
keiden sailytyksen kannalta erityisen ongelmallista on, etta L. monocytogenes pystyy lisaanty-
maan jadkaappilampdtiloissa. Riskiryhmia ovat heikon vastustuskyvyn omaavat henkil6t, ras-
kaana olevat, vastasyntyneet ja vanhukset.

Escherichia coli -bakteerit ovat paaasiassa hyddyllisid, ihmisen ja tasalampdisten eldinten suo-
liston normaalibakteeristoon kuuluvia bakteereita, jotka estdvat tautia aiheuttavia mikrobeja
tarttumasta suolistoon tai lisadntymasta siella. Osa E. coli -bakteereista on muuntunut ominai-
suuksiltaan siten, ettd ne pystyvat aiheuttamaan ihmiselle ripulina ilmenevia suolistotulehduk-
sia. EHEC (enterohemorraaginen E. coli) on yksi suolistotulehduksia aiheuttavista E. coli -ryh-
mista. EHEC-bakteerit kuuluvat yleisempaan verotoksiineja tuottavien kolibakteerien ryhmaan
(VTEC, verotoksinen E. coli) bakteerin tuottaman verotoksiini -nimisen myrkyn vuoksi. Kirjalli-
suudessa kaytetaan VTEC-bakteereista myds nimitysta STEC (Shigatoksinen E. coli). Yleisin
EHEC-bakteerin tartuntaldhde on bakteerilla saastunut ruoka, juomavesi tai uimavesi.

Bacillus cereus-ryhmaan kuuluu maaperassa, vesistoissa, kasveissa, ilmassa ja polyssa yleisia
itiollisia bakteereja, jotka sietavat hyvin kuumuutta, kuivuutta, UV-valoa ja sateilya. Niita esiin-
tyy my06s ihmisten ja eldinten suolistossa seka pienina pitoisuuksina erityisesti raaoissa elintar-
vikkeissa, mm. kasviksissa. Ruokamyrkytyksen syyna on yleensa ruoan riittamaton jaahdytys
ja/tai kuumennus ja/tai virheellinen sailytyslampatila, mika mahdollistaa B. cereus -bakteerin
lisadntymisen ja mahdollisesti toksiinin tuoton.

Staphylococcus aureus-bakteeria esiintyy yleisesti ihmisten iholla seka nenan ja suun limakal-
voilla. Stafylokokkiruokamyrkytyksen aiheuttaa bakteerin elintarvikkeeseen tuottama entero-
toksiini. Syyna myrkytykseen on useimmiten bakteerin joutuminen elintarvikkeeseen ruoanka-
sittelijan kasien valityksella ja lisadntyminen virheellisessa lampdtilassa. Hygienian parantuessa
sen aiheuttamat ruokamyrkytykset ovat vahentyneet.

Kampylobakteeri on yleinen tasalampdisten eldinten suolistobakteeri. Se kasvaa parhaiten
noin +40 °C lampdtilassa vahahappisessa ymparistossa. Kampylobakteeri levida yleensa ihmi-
sen tai eldimen ulosteella saastuneiden elintarvikkeiden tai veden valityksella. Kampylobaktee-
reita on eristetty pintavesista eniten loppusyksylla ja kevattalvella. Runsaiden sateiden yhtey-
dessa pintavesivalumat voivat johtaa kaivojen tai vedenottamoiden saastumiseen kampylobak-
teerilla.

Yersiniat ovat yleisesti maaperassa ja vesistdissa esiintyvia bakteereita. Patogeeniset eli tautia
aiheuttavat yersinia-lajit pystyvat aiheuttamaan ihmisille suolistotulehduksen eli yersinioosin.
Suurin osa maaperastd, vesistoista ja elintarvikkeista eristetyista Yersinia enterocolitica-kan-
noista ei pysty aiheuttamaan tautia ihmiselle tai eldimille, mutta osa bakteereista voi aiheuttaa
taudin. Riittdva maara Y. pseudotuberculosis-bakteereita aiheuttaa ihmiselle suolistotulehduk-
sen. Y. pseudotuberculosis-tartunta voi levita saastuneiden kasvisten valitykselld. Erityisesti
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talven yli varastoitu porkkana on toiminut Y. pseudotuberculosis-tartuntojen valittajana. Tartun-
tojen ehkaisyssa on tarkeaa, etta esim. pilaantuneet porkkanat poistetaan muiden porkkanoi-
den joukosta ennen kuorimista, raastamista tai muuta kasittelya.

Norovirukset ovat viruksia, jotka aiheuttavat ripuli- ja oksennustauteja. Ne tarttuvat herkasti
ihmisesta toiseen ja pienikin maara viruksia voi aiheuttaa taudin. Myos elintarvike- tai vesiva-
litteinen tartunta on mahdollinen, norovirus on yleisin taudinaiheuttaja vesivalitteisissa epide-
mioissa. Sairastunut tyontekija voi saastuttaa elintarvikkeen. Virusten leviamisen estamiseksi on
huolehdittava hyvasta kasihygieniasta, hygieenisista tydskentelytavoista, tuotteiden puhdista-
miseen ja kasittelyyn kaytettavan veden hyvasta laadusta, kasteluveden hyvasta laadusta seka
lannan ja jatevesilietteen riittavasta kompostoinnista tai muusta kasittelysta. Henkiloé voi olla
noroviruksen oireeton kantaja kahdeksan viikon ajan. Eniten norovirusepidemioita esiintyy
flunssakautena (syksy—kevat). Norovirus kestaa monenlaisia ymparistoolosuhteita. Ruokavi-
raston verkkosivut = Norovirus.

Hepatiitti A-virus eli tarttuva keltatauti tarttuu tavallisimmin suoraan ihmisesta toiseen. Suo-
messa hepatiitin aiheuttama elintarvikevalitteinen tartunta on harvinainen. Yleisimpia hepa-
tiitti-A-viruksen valittdjia ovat saastunut juomavesi tai jateveden saastuttamat elintarvikkeet.

Cryptosporidium parvum on yksisoluinen alkueldin, joka voi aiheuttaa ihmiselle ripulitaudin.
Tartunnan voi saada esim. saastuneista kasviksista. Tartuntaa kantavat eldimet ja ihmiset erit-
tavat ulosteeseensa ookystia, kestavia alkueldimen muotoja, joiden valityksella C. parvum le-
viaa.

Indikaattorimikrobit

Tuotteen sailyvyydesta ja kasittelyhygieniasta antavat viitteita mm. kokonaisbakteeri-, maito-
happobakteeri-, enterobakteeri-, koliformi-, hiiva- ja homepitoisuudet. Kokonaisbakteereille
tarkoitetaan aerobisia mikrobeja. Indikaattorimikrobiksi valitaan sellainen mikrobi, jota esiintyy
yleisesti prosessissa.

Aerobisia (happea tarvitsevia) mikrobeja on tuoreissa kasviksissa luontaisesti vaihtelevia maa-
rid. Niiden maara koostuu aerobisten bakteerien, hiivojen ja homeiden kokonaismaarasta. Suu-
ret aerobisten mikrobien ja hiivojen maarat voivat olla seurausta raaka-aineiden heikentyneesta
laadusta, kylmaketjun katkeamisesta, tuotteen liian pitkasta sailytysajasta tai liilan korkeasta sai-
lytyslampatilasta. Hiivat voivat aiheuttaa kaymisesta johtuvaa pilaantumista.

Maitohappobakteereja kaytetdan hyvaksi useissa elintarvikeprosesseissa, mutta joskus ne
voivat toimia pilaajina, erityisesti vakuumipakatuissa tuotteissa.

Enterobakteerien heimoon kuuluvia bakteereja esiintyy yleisesti ymparistdssa, joten niita
esiintyy myos elintarvikkeissa. Tuorekasviksissa enterobakteerit ovat osin normaalia mikrobi-
kasvustoa. Heimoon kuuluvista lajeista jotkut ovat haitattomia, kun taas toiset ovat ihmisille ja
elaimille merkittavia patogeeneja (tautia aiheuttavia mikrobeja). Jotkut enterobakteerit ovat
kasveille ja hyonteisille patogeenisia.

Koliformisten bakteerien ryhma koostuu monista laktoosia fermentoivista, enterobakteerien
heimoon kuuluvista, suvuista. Ne kuuluvat suoliston sekd maaperan ja kasvisten normaaliin
bakteerikantaan. Koliformisia bakteereja kaytetaan talousveden hygieenisen laadun indikaat-
toreina. E. coli kuuluu lampdkestoisiin koliformeihin (kasvaa korkeassa, yli +40 °C, lampétilassa).

Bakteerien kasvulampdétilaoptimi vaihtelee bakteerityypeittdin, mutta lampdtilavalia 6-60 °C
pidetaan ns. riskialueena, jolloin bakteerien maara lisaantyy voimakkaimmin (Kuva 8). Aluksi
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kasvun viivevaiheessa bakteerit sopeutuvat elinymparistddnsa. Tama vaihe voi olla pitkakin, jos
lampdtila on alhainen. Eksponentiaalisen kasvun vaiheessa bakteerit lisadntyvat nopeasti.
Muuttumattoman kasvun vaiheessa bakteereita kuolee ja syntyy yhta paljon ja kuolinvaiheessa
kuolevia bakteereita on enemman kuin syntyvia.

Solujen
maara (log)

Muuttumattoman kasvun vaihe

N\

Kuolinvaihe

Eksponentiaalinen
kaswvu

Kasvun viivevaihe

Aika

Kuva 8. Bakteerien kasvun vaiheet.

Mikrobiologisella vaatimuksella maaritelldan tuotteen, elintarvike-eran tai prosessin hyvak-
syttavyys:

* Turvallisuusvaatimus — jos elintarvike ei ole turvallisuusvaatimusten mukainen, yrityk-
sen on kaynnistettava valittdomasti menettelyt kyseisen elintarvikkeen poistamiseksi
markkinoilta.

* Prosessihygieniavaatimus — mikrobikriteeriasetuksen liitteessa | on mainittu toimenpi-
teet, joihin on ryhdyttava raja-arvon ylittyessa. Lisaksi on otettava huomioon omaval-
vontajarjestelman edellyttamat korjaavat toimenpiteet.

Tuotendytteet kasviksista

Elintarvikkeen turvallisuusvaatimus: Salmonella ja L. monocytogenes sellaisinaan syotaville pa-
loitelluille kasviksille (Taulukko 2). Naytteenotto tulee painottaa tuotteisiin, joissa listeria voi
kasvaa, eli tuotteisiin, joiden myyntiaika on vahintaan 5 vrk.
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Taulukko 2. Omavalvonnan suositellut ndytteenottotiheydet (EY) N:o 2073/2005.

Elintarvikeluokka Mikro-or- | Vaatimuksen soveltamis- | Naytteenottotiheys tuotteista
ganismi alue: rajat

Tuotanto/a Tuotanto /a
<0,5 milj | 20,5 milj kg/v

kglv
Tuotteet, joissa L. mono- Markkinoilla oleva tuote:
cytogenes voi kasvaa (esim. | L. mono- 100 pmy/g ~
pakatut raasteet tai salaatit, | cyfogenes | Ei viela markkinoilla: by it
myyntiaika 5 vrk tai yli) Ei todettu/25 g
Tuotteet, joissa L. mono-
cytogenes ei voi kasvaa L mono- Markkinoilla oleva tuote: Ei tuotendytteita. Pintanéyt-
(esim. pakatut raasteet tai 100 pmy/g e A
. . cytogenes teista on tehtdva méaaritykset.
salaatit, myyntiaika alle 5
vrk)
Sellaisenaan sydtavat, pilko- . _
tut hedelmat ja vihannekset | Salmonella Markkmoﬂla e o 2-4 krtlv 4-6 krt/v
e . Ei todettu/25 g
(erityisesti ulkomaiset)
Sellaisenaan juotavat, pas- o _
toroimattomat hedelma- ja Salmonella M_arkklnonla oleva tuote: 2-4 kriiv 4-6 krtlv
; Ei todettu/25 g
vihannesmehut
Sellaisenaan syodtavat, pilko- . Valmistusprosessi: .
tut hedelmat ja vihannekset = el Hyvaksyttava (m): ol it
alle 100 pmy/g
Sellaisenaan juotavat, pas valtiava:
Saad 100-1000 pmy/
téroimattomat hedelmé- ja E. coli Huono (M):p e 2-4 krtlv 4-6 krtlv
vihannesmehut y|| 1000 pmy/g
n=5jac=2

n = ndytteen muodostavien osandytteiden maara

¢ = niiden osandytteiden maara, joiden arvot ovat valilla m—M

2.8.3. Fysikaalisten vaarojen aiheuttajia

Fysikaalisia vaaratekijoita voivat olla elintarvikkeissa esiintyvat, paljaalla silmalla nahtavat, vie-
rasesineet, joita ovat esimerkiksi

+  Pdly, lika, multa.

* Kivet, lasi, naulat, puun- ja metallinpalaset jne.

* Elintarvikkeen valmistukseen kaytettavista laitteista irronneet osat, pakkausmateriaalin
palaset jne.

* Hiukset, laastarit, tupakan tumpit, napit jne.

* Kuolleet hydnteiset, jyrsijat, linnut seka niiden jatokset.

*  Muut elintarvikkeeseen kuulumattomat esineet.

Sateilylle mahdollisesti altistuneita raaka-aineita ei saa kayttaa elintarvikkeena.

2.8.4. Naytteenotto ja analysointi

Jos mikro-organismia esiintyy elintarvikkeessa vain harvoin, elintarviketurvallisuus varmistetaan

tehokkaammin hyvilla hygieniakaytannéilla kuin tuotteita tutkimalla. Toimijan tulee laatia
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osana omavalvontaansa ndytteenotto- ja tutkimussuunnitelma, joka sisaltaa elintarvikemaa-
rayksissa tutkittavaksi edellytetyt omavalvontaan kuuluvat naytteet. Yrityksissa otetaan mikro-
biologisia naytteita elintarvikkeista prosessihygienia- ja elintarviketurvallisuus- vaatimusten
seka tuotantoympariston ja -laitteiden puhtauden seuraamiseksi. Suunnitelmallinen, harkittu ja
riittavan tihea naytteenotto luo hyvat mahdollisuudet seurata analyysitulosten kehityssuuntia
ja tehda ajoissa tarvittavat korjaustoimenpiteet

Naytteet tuotantoymparistosta ja -laitteista

Elintarviketyypista riippuen tuotantoymparistonaytteista tutkitaan E. coli -bakteeria tai vaihto-
ehtoisesti enterobakteereita seka L. monocytogenes-, salmonella- ja Yersinia pseudotuberculosis
-bakteeria (Taulukko 3).

Taulukko 3. Suositellut naytteenottomaarat tuotantoymparistosta ja -laitteista (EY) N:o

2073/2005.
Tuorekasvisten " E. coli tai
tuotantomaara Naytteer:ggrc;kohde/- enterobak- cthg“;’r,:;-s Salmonella Y.bz fgggg;.iu'
vuodessa teerit ytog
Elintarvikkeiden kanssa 6 krtiv iuknrt/k\getrgt}ggﬁt"
<0,5 milj. kg kosketuksissa olevat pinnat 4-6 krtlv y 2 krt/kk*
. ) ulkomaista
3-5 naytetta/kerta .
raaka-ainetta
Elintarvikkeiden kanssa ;gsi:{tlllluirlli}é/ily-/te- 1 krt/vk*.
=0,5 milj. kg kosketuksissa olevat pinnat | 12 krt/v 12 krt/v AN . vahintaan
" ) taan ulkomaista . ;
5-10 naytetta/kerta . 5 naytetta/ kerta
raaka-ainetta

*Y. pseudotuberculosis -bakteerin tutkimista suositellaan tuotantoymparistosta vuoden alusta ldhtien niin kauan kun kayte-
taan raaka-aineena edellisen vuoden kotimaista porkkanaa.

Kaikkien positiivisten patogeenildyddsten tulee johtaa kontaminaation alkuperan selvittami-
seen, puhtaanapidon tehostamiseen ja korjaustoimiin. Yrityksessa tulisi laatia raja-arvot indi-
kaattoribakteereille (E. coli / enterobakteerit) oman yrityksen ja kunkin kohteen mukaan. Samat
arviointikriteerit eivat siis valttamatta sovi kaikille pinnoille (ks. 3.11.2).

Sailyvyystutkimukset

Sailyvyystutkimuksiin tulee sisaltya tutkimuksia tuotteiden fysikaalis-kemiallisista ominaisuuk-
sista, joita ovat esim. pH, aw (vesiaktiivisuus, elintarvikkeessa olevan vapaan veden maara), pak-
kaustyyppi ja lampédtila. Lisaksi tehdaan aistinvaraista arviointia ja mikrobiologisia tutkimuksia
indikaattorimikrobeista ja/tai patogeenisista bakteereista. Tutkimuksia suunniteltaessa tulee
ottaa huomioon varastointi- ja tuotanto-olosuhteet, saastumismahdollisuudet ja suunniteltu
myyntiaika.

Naytteenotto kasviksista LIITE 8.

Vesindytteet

Elintarvikehuoneistojen on hallittava veden laatu kaikissa olomuodoissa omavalvonnalla. Lisa-
tietoa luvussa 2.4.2. Vesindytteiden otto-ohje liitteena, LIITE 2.
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2.8.5. Laboratoriot

Laboratorioasetus, asetus elintarvikelain, rehulain ja terveydensuojelulain nojalla tutkimuksia
tekevista laboratorioista VNa 152/2015 (Linkki). Elintarvikelain 297/2021 mukaan valvontavi-
ranomaisen viranomaisvalvontaa varten ottamat tai otattamat naytteet (viranomaisnayte) on
tutkittava viranomaisnaytteita tutkimaan hyvaksytyssa laboratoriossa tai kansallisessa vertailu-
laboratoriossa. Elintarvikemaarayksissa tutkittavaksi edellytetyt omavalvontaan kuuluvat nayt-
teet on tutkittava hyvaksytyssa omavalvontalaboratoriossa.

Ruokavirasto pitaa rekisteria hyvaksytyista elintarvikelaboratorioista https://www.ruokavi-
rasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/. Tietoa elintarvikelabora-
torioista ja analyyseista on liitteena, LIITE 10.

2.9. Jatehuolto, jatteet, jatevedet ja jyrsijoiden torjunta

Ymparistolupa

Ymparistonsuojeluasetuksen 713/2014 nojalla ymparistdluvan tarvitsee verraten suuri tai ase-
tuksessa erikseen maaritellyilla aloilla toimiva elintarvikeyritys. Ymparistdluvassa on annettava
tarpeelliset paastoraja-arvot ja muut paastomaaraykset vesihuoltolaitoksen viemariin johdet-
taville teollisuusjatevesille.

* Isojen toimijoiden, joiden raaka-aineen vastaanottokapasiteetti ylittaa 20 000 t vuo-
dessa, ymparistolupa-asiat kasittelee alueellinen ymparistokeskus.

* Perunan tai juuresten kasittely- tai jalostuslaitoksen, jonka tuotantokapasiteetti on va-
hintaan 2 000 t vuodessa tai vihannes-, hedelma- tai marjavalmistetehtaan, jonka
raaka-aineen vastaanottokapasiteetti on vahintaan 2 000 t vuodessa ja alle 20 000 t
vuodessa ymparistolupa-asiat kasittelee kunnan ymparistdviranomainen.

* Pienempien laitosten (tuotantokapasiteetti alle 2000 t vuodessa) jatteita ja jatevesia
valvotaan ymparistonsuojelulain nojalla eika kasvisten kasittely edellyta ilmoitusta.

Jatehuolto ja jatteet

Kaikilla toimijoilla on velvollisuus lajitella ja kerata erikseen lajiltaan ja laadultaan erilaiset sivu-
jakeet ja jatteet kierratysta tai muuta hyodyntamista varten. Elintarvikehuoneiston toiminnassa
syntyvat jakeet, kuten pilaantuneet tai kayttokelvottomat elintarvikkeet, kuljetuspakkaukset,
mainosmateriaalit ja siivousjate tulee kasitella ottaen huomioon jatelaki (646/2011) ja mahdol-
liset kunnalliset maaraykset ja ohjeet.

Jatedirektiivin mukaan yhdyskuntajatteesta tulee kierrattaa 55 % vuonna 2025, 60 % vuonna
2030 ja 65 % vuonna 2035. Kaikesta pakkausjatteesta tulee kierrattda 65 % vuoteen 2025 ja 70
% vuoteen 2030 mennessa. Lisaksi eri pakkausjatteille on asetettu materiaalikohtaiset kierra-
tystavoitteet. Kaatopaikoista annetulla valtioneuvoston asetuksella (331/2013) rajoitetaan tun-
tuvasti orgaanisen jatteen sijoittamista tavanomaisen jatteen kaatopaikalle. Valtioneuvoston
asetuksen 518/2014 (pakkauksista ja pakkausjatteestd) mukaan orgaanista pakkausjatetta
(kuitu, muovi) ei voida jatkossa sijoittaa kaatopaikalle, vaan pakkausjatteet on kierratettava,
hyédynnettava energiana tai kasiteltdva muulla tavoin.
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2.9.1. Jatevedet

Elintarviketeollisuuden jatevedet luokitellaan teollisuusjatevesiksi, jos ne poikkeavat laadultaan
ja maaraltaan asutuksen jatevesista. Vesihuoltolaitos ja elintarvikeyritys voivat tehda teollisuus-
jatevesisopimuksen, jossa sovitaan viemariverkostoon vastaanotettavan jateveden laadun ja
maaran rajoituksista.

Kasvisten kasittelyssa muodostuneet jatevedet tulee kasitella vahintaan valtioneuvoston ase-
tuksen talousjatevesien kasittelysta vesihuoltolaitosten viemariverkostojen ulkopuolisilla alu-
eilla VNa 157/2017 vaatimusten mukaisesti.

Kunnan ymparistonsuojelumaardyksiin on mahdollista ottaa kasite “erityisen kuormittava
kohde”, jollainen on esim. viemariverkoston ulkopuolella oleva elinkeinotoiminnan puhdis-
tamo, jolla kasiteltava jatevesi ominaisuuksiltaan ja koostumukseltaan vastaa asumisessa syn-
tyvaa jatevetta ja jonka asukasvastineluku on suurempi kuin kymmenen (AVL >10, asukasvas-
tineluku tarkoittaa yhden henkilén keskimaaraista jatevesikuormitusta vuorokaudessa). Tuol-
loin jatevesien puhdistustason tulee olla asetuksessa 209/2011 mainittu korkeampi (entinen
yleinen kasittelyvaatimus) kuin vahimmaiskasittelyvaatimus alueella (entinen lievempi kasitte-
lyvaatimus).

2.9.2. Jyrsijatorjunta

Kaikissa elintarvikevarastoissa tulee olla jyrsijoiden torjumiseksi suunnitelma, joka sisaltyy oma-
valvontaohjeistukseen.

Tukesin sivuilla on "Jyrsijatorjunnan hyvan kaytannon ohje” https://tukes.fi/tietoa-tuke-
sista/materiaalit/biosidit/jyrsijatorjunnan-hyvan-kaytannon-ohje

Ruokaviraston internet sivuilta |0ytyy tietoa tuholaistorjunnasta: https://www.ruokavi-
rasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/tu-
hoelaintorjunta/

Ruokaviraston "Jyrsijatorjunta ja jyrsijamyrkkyjen kayttd rehu- ja elintarviketuotannossa”
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yrityk-
set/elintarvikeala/alkutuotanto/jyrsijatorjunta-ja-jyrsijamyrkkyjen-kaytto-rehu--ja-elintarvike-
tuotannossa.pdf

Biosidirekisteri KemiDigi kokoaa kemikaalitiedon yhteen palveluun www.kemidigi.fi

Euroopan kemikaaliviraston ECHA:n valmisterekisteri Information on biocides - ECHA (eu-
ropa.eu), liittyen biosidien lupiin EU:ssa

Jyrsijéiden, lintujen ja hydnteisten torjuntasuunnitelma, LIITE 19.
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3. Hyvat kaytannot tuorekasvisten kasittelyssa

Tahan lukuun on koottu toimialan hyvia kaytantdja seka lainsaadannon soveltamista, viran-
omaisohjeita ja alan suosituksia.

3.1. Omavalvonta

Omavalvonta on yrityksen laadukkaan toiminnan perusta, joka auttaa toimijaa hallitsemaan
toimintansa riskit ja se on oltava kaikilla elintarvikkeita kasittelevilla, kuljettavilla, varastoivilla
tai elintarvikkeita kaupan tai tarjolla pitavilla yrityksilla. Samalla toimija varmistaa elintarvike-
lainsaddannon maardysten noudattamisen. Elintarvikealan toimijan on perehdytettava huo-
neistossa tyoskentelevat henkil6t omavalvontaohjeistukseen ja nimettava omavalvonnan vas-
tuuhenkild, jolla tulee olla tehtavaan riittava koulutus. Omavalvontaohjeistus tulee olla tydnte-
kijoiden ja viranomaisten saatavilla (Luku 2.1.).

Myds jokaiselle omavalvonnan osa-alueelle tulee nimeta vastuu- ja varavastuuhenkild. Oma-
valvontaan nimettyjen vastuuhenkildiden on pidettdavd omavalvonnan kirjaukset ajan tasalla
vastuualueensa osalta ja tehdyt muutokset kirjataan muistiin. Muutoksen kirjauksen yhteydessa
ilmoitetaan lisaksi muutoksen tekoajankohta ja -aika. Omavalvonnan asiakirjoja ja niihin sisal-
tyvia tietoja ovat:

» Seurannan, mittauksien ja ndytteenoton tulokset.

+ Jaljitettavyystiedot: tiedot mista tuote on tullut ja mihin menossa (vahimmaisvaatimus
yksi askel eteen ja yksi taaksepain), eratunnus ym.

* Todetut poikkeamat ja omavalvontaan tehdyt korjaukset.

* Asiakasreklamaatiot.

Malli omavalvontaan liittyvista asioista on liitteena, LIITE 1.
Elintarviketeollisuusliitto on koonnut ohjeita, jotka auttavat omavalvonnan suunnittelussa:

Elintarviketeollisuuden HACCP -pohjainen omavalvontaohje Kasvis- ja marjateollisuudelle
https://www.etl.fi/media/aineistot/suositukset-ja-ohjeet/haccp-kasvis1.pdf

Elintarviketeollisuuden HACCP -pohjainen omavalvontaohje - Yleisosa_https://www.etl.fi/me-
dia/aineistot/suositukset-ja-ohjeet/haccp yleisosal.pdf

Ruokaviraston ohje HACCP-jarjestelman laatimiseksi (Eviran ohje 10002) https://www.ruokavi-
rasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/oma-
valvonta/eviran ohje 10002 haccp.pdf

3.2. Laadun varmistus

3.2.1. Vastuut ja valtuudet

+ Toimitusjohtaja on viimekadessa vastuussa yrityksesta.

* Vastuuhenkilot vastaavat omista osa-alueestaan ja siitd, etta tarvittavat valvontatoi-
menpiteet ja niihin liittyvat kirjaamiset tehdaan.

» Vastuu- ja varavastuuhenkildiden valtuudet ja vastuualueet maaritellaan toiminnan eri
osa-alueille, LIITE 13.
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Tiedonvaihto yrityksen sisalla on tarkeaa

+ Pidetaan yrityksen sisaisia, saannollisia laatupalavereja (sisdinen tarkastus, sisdinen laa-
tuauditointi) kuukausittain tai puolivuosittain.

» Palavereihin laaditaan esityslista (toimiiko siivous, jyrsijatorjunta jne.). Laatu on palave-
reiden keskiossa.

* Johdon esimerkki on tarkea.

Toiminta poikkeustilanteissa

* Ongelmiin on varauduttava etukateen eika vasta ongelmatilanteen syntyessa. Yrityk-
sessa on oltava selvilld, kuka tiedottaa kenellekin jne.

* Raaka-aineen ostajan on oltava tietoinen raaka-aineeseen liittyvista riskeista ja tiedet-
tava takaisinvedon toimenpiteet (luku 2.7).

3.2.2. Elintarviketurvallisuusjarjestelmat ja muut vapaaehtoiset
hallintajarjestelmat

Elintarviketurvallisuusjarjestelmien ja muiden hallintajarjestelmien tavoitteena on varmistaa,
etta kuluttajan nauttima ruoka on turvallista (Kuva 9). Esimerkiksi kauppa voi vaatia yritykselta
hallintajarjestelmaa. Jarjestelmat perustuvat standardeihin. Jarjestelmaa laadittaessa kaydaan
lapi kaikki toiminnot ja katsotaan, tayttavatko ne standardissa esitetyt vaatimukset. Elintarvike-
lainsaadantddn perustuva omavalvonta voi olla osa yrityksen toimintajarjestelmaa. Sertifiointi
on puolueettoman osapuolen tekema selvitys siitd, etta yrityksen toimintatapa tayttaa standar-
din vaatimukset. Sertifikaatin myontaa hyvaksytty standardisointiyritys.

OHSAS 18001
150 13001

150 9001

Kuva 9. Hallintajarjestelmien aihealueet ovat osittain samat.

Elintarviketeollisuudessa on kaytdssa mm.

* GFSI Global Food Safety initiative — teollisuusvetoinen, globaali yhteistyalusta ruoka-
turvallisuuden edistémiseen

« ISO 22000 Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma FSSC (Food safety system certi-
fication) 22000, mika on yhdistelma I1SO 22000- ja ISO/TS22002-1-standardeista

* BRC (British Retail Consortium) Global standard for food safety, yksityiskohtainen ja
vaativa standardi

* 1SO 9001 Laadunhallintajarjestelma

* IFS (International Food Standard), saksalaisten ja ranskalaisten elintarviketurvallisuus-

jarjestelma

ISO 14001 Ymparistojarjestelma
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+ OHSAS 18001 Tyoterveys- ja -turvallisuusjohtamisjarjestelma

ISO 22000 on suunniteltu kaikkien elintarvikeketjun toimijoiden kaytettavaksi sisaltden mm.
maatilat, elintarviketeollisuuden, kuljetusyritykset, terminaalit, tukku- ja vahittaiskaupan, palve-
luiden tuottajat seka koneiden, pakkausmateriaalien, puhdistusaineiden ja elintarvikelisdainei-
den valmistajat. Jarjestelman peruselementteja ovat vastavuoroinen viestinta, jarjestelman hal-
linta seka HACCP-periaatteet. FSSC 22000 on elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma ja se
taydentaa ISO 22000-standardin vaatimuksia erityisesti tukiohjelmien, kuten varastoinnin, uu-
delleen prosessoinnin tai hankittavien materiaalien osalta.

ISO 9001 on kansainvalinen laadunhallintastandardi, joka soveltuu kaikille yrityksille toimialasta
ja toiminnasta riippumatta. Se antaa menettelyohjeet mm. raaka-aineiden kasittelyyn, tuotan-
non toteutukseen, henkildston toimintaan ja laadun kannalta oleellisten pisteiden seurantaan.
Laatujarjestelma kattaa usein jalostuslaitoksessa tapahtuvan prosessin lisaksi myos raaka-aine-
tuotannon, kuljetuksen ja jakelun kuluttajille.

ISO 14001 -standardilla voidaan sertifioida ymparistojarjestelmia, joiden avulla johdetaan ja
hallitaan jarjestelmallisesti yrityksen ymparistoasioita ja lisatadn samalla ymparisténsuojelua.

OHSAS 18001 on kansainvalinen standardi, joka sisaltda vaatimukset tyoterveys- ja tydturvalli-
suusjohtamisjarjestelmalle. Sen avulla yritys voi tunnistaa ja hallita tavanomaiseen toimintaan
ja poikkeustilanteisiin liittyvat vaaratekijat seka tehostaa toimintaansa.

GFSI (Global Food Safety Initiative) on kansainvalinen suurten vahittaiskauppojen luoma jarjes-
telma, jonka tavoitteena on elintarviketurvallisuusstandardien kdyton helpottaminen ja paal-
lekkaisten sertifiointivaatimusten poistaminen. GFSI:n hyvaksymia jarjestelmia Euroopassa ovat
mm. BRC, IFS ja FSSC 22000.

3.3. Henkilosto

Henkilostdo on tarkedssa roolissa laadukkaiden elintarvikkeiden tuotannossa. Henkilokunnan
taytyy olla sitoutunutta ja ymmartaa hyvien tydskentelykaytantéjen merkitys tuotteiden laa-
dulle ja yrityksen toiminnalle.

Koulutus (ks. luku 2.2.1)
Yrityksessa toteutetaan yrityksen sisdisena koulutuksena mm.

*  Tyo6hon perehdyttamista
* Omavalvontakoulutusta
* Koulutusta hygieenisista toimintatavoista

Hygieniapassi

Hygieniapassi vaaditaan henkil6lta, joka kasittelee elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita, jos han on tyoskennellyt pakkaamattomien helposti pilaan-
tuvien elintarvikkeiden kasittOelya edellyttavissa tehtavissa vahintaan kolme kuukautta.

Toimijan taytyy tarkastaa alkuperainen hygieniapassi sellaisilta tyontekijéilta, joiden tydssa sita
edellytetaan. Toimijan velvollisuus on pitaa asiasta kirjaa: https://www.ruokavirasto.fi/henki-
loasiakkaat/hygieniapassi/tietoa-elintarvikealan-toimijoille/
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Henkilokunnan hygienia

Hygienia-asioihin on kiinnitettava yrityksessa erityista huomiota.

Kayta tuotantotiloissa erillista, vain tahan tilaan tarkoitettua vaatetusta. Vaihda vaatteet sosi-
aalitiloissa. Pukemisohje, LIITE 16.

Tyopuvun taytyy olla puhdas ja variltaan sellainen, ettei se vaikeuta puhtauden tarkistamista.

Kayta paahinetta, joka estaa hiusten paasyn elintarvikkeisiin, ja tarvittaessa partasuo-
jaa.

Pue padhine ennen tyotakkia niin, etta kaikki hiukset peittyvat.

Tyovaatteiden taskut voidaan soveltuvin osin ommella kiinni, jotta ylimaaraisia esineita
ei voida pitaa tuotantotiloissa mukana.

Huolehdi kasivarsisuojien ja esiliinojen puhtaudesta.

Kayta tyojalkineita ainoastaan tyopaikalla. Tydjalkineita ei saa kayttaa ulkona.

Pese tydjalkineet tydvuoron jalkeen jalkineiden pesupaikassa ja aseta kuivumaan.

Ala kayta koruja tai rakennekynsia toissa.

Elintarvikealan kaytt66n on suunniteltu sininen muovilaastari, joka nakyy useimmissa
metallinpaljastimissa.

Pese kadet saanndllisesti, desinfioi ja suojaa tarvittaessa puhtailla suojakasineilla. Ka-
sienpesuohje, LIITE 14.

Suojakasineita kaytetdan suojaamaan elintarvikkeita kasien epapuhtauksilta. Suojakasi-
neiden pukemisohje, LITE 15.

Kertakayttokasineiden oikea kaytto:

Vaihda kertakayttokasineet riittavan usein.

Vaihda kasineet, kun ne rikkoutuvat tai kun kasiteltava tuote vaihtuu.

Vaihda kasineet, kun poistut tilasta.

Jos teet valilla muuta tai kosket likaisiin esineisiin, esim. pumppukarryyn, vaihda
kasineet.

O O O O

Ala sy6 tuotantotiloissa tai tuo sinne kuulumattomia tavaroita.

Al3 tuo laakkeits tai tupakointivélineitd tuotantotiloihin.

Huolehdi, ettd kasienpesualtaiden yhteydessa on pesuaineannostelija, kertakaytto-
pyyhkeita ja roskakori.

Huolehdi, ettad kasienpesupaikkoja on riittavasti eri tuotantotiloissa.

Kaikkien tyontekijoiden tulee siivota omat jalkensa aina tilasta riippumatta. Jokainen
on vastuussa yleisesta siisteydesta. Siisteys lisad myds turvallisuutta.

Henkilokunnan tulee tietda kaytettavat kulkureitit ja kulkusuunnat.

Vierailijoiden seka yrityksen oman henkildkunnan tulee pukeutua asianmukaiseen suo-
javaatetukseen ja kayttaa kenkasuojia tai yrityksen jalkineita.

Vierailijat kulkevat tuotantotiloissa yrityksen tydntekijan opastuksen alaisena.

Kasien hygieniatasoa tulee seurata. Kasien tavanomaisen pesun jalkeen otetaan kontaktimalja-
nayte. Naytteen viljelytulokset tarkastellaan yhdessa tyontekijan kanssa. Jos mikrobikasvua on
tavanomaista enemman, kasienpesutekniikka kdydaan tarkasti lapi. Uusilta tyontekijoilta ote-
taan kasihygieniandytteet tydhdnottovaiheessa ja 1-2 kuukauden kuluttua. Muilta tyonteki-
joilta naytteet tulisi ottaa vuosittain. Kontaktilevyja, joissa on mukana naytteenotto- ja tulkin-
taohjeet, voi ostaa mm. apteekista.
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Terveydentilan seuranta

Tartuntatautilain (1227/2016) ja -asetuksen (146/2017) mukaan ty6nantajan on vaadittava
tyontekijalta luotettava selvitys siita, ettei talla ole salmonellatartuntaa, kun henkild tydskente-
lee elin-tarvikehuoneistossa tehtavassa, jossa kasitelladn pakkaamattomia kuumentamatto-
mina tarjoiltavia elintarvikkeita

3.4.

Terveydentilan selvitys vaaditaan heti palvelussuhteen alkaessa tai aina silloin, kun
tydssaolon aikana on perusteltu syy epailla, etta tyontekija voi olla salmonellabaktee-
rin kantaja. Esimerkki tallaisesta tilanteesta on kuumeinen ripulitauti tai perheenjase-
nelta todettu salmonellatartunta.

Lisatietoa taman ohjeen kohdassa 2.2.2.

Lainsaadantoa: Tartuntatautilaki 1227/2016 https://www.finlex.fi/fi/laki/ajan-
tasa/2016/2016122, VNa 146/2017 (Tartuntatautiasetus) https://www.finlex.fi/fi/laki/al-
kup/2017/20170146.

Tyoturvallisuuskeskuksen tyokirja Tydturvallisuus tydpaikalla https://ttk.fi/fi-
les/6420/Tyoturvallisuus tyopaikalla tyokirja 20125.pdf

Tuorekasvisten kasittelyketju

Virtauskaavioiden avulla kuvataan tuotantoprosessin eri vaiheet. Kuvaukset liitetadn omaval-
vontaohjeistukseen. Tee jokaiselle tuotteelle erillinen virtauskaavio. Paapiirteiltdan tuorekasvis-
ten kasittelyprosessi on kuvan 10 virtauskaavion mukainen.

3.4.1.

Kasvisraaka-aineiden ja tarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

Tarkasta raaka-aineen aistinvarainen ja ulkoinen laatu.

Poista huonot raaka-aineet valittomasti.

Oiva-arviointiohjeella 15.3 “Elintarvikkeiden lahettaminen ja kuljetusolosuhteet” valvo-
taan elintarvikkeiden vastaanoton kaytanteita 15 Elintarvikkeiden toimitukset - Ruoka-
virasto
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Panokset Virtauskaavio Esimerkkejd vaaroista
Kasvikset TAVARAN 4‘ o e o
uonolaatuinen raaka-aine
VASTAANOTTO
Tyo6aika ¢
e Maa-aineksen mukana tulevat
Henkiléstd PESU %
epadpuhtaudet
Tuotantotilat Jv' v Huonolaatuinen prosessivesi
- - PROSESSOINTI
Pl e pilkkominen, Puutteet tuotantotilojen ja
Lo raastaminen laitteiden puhtaudessa
Wiss ¢ Puutteellinen henkildhygienia
PAKKAUS
Bl St ian | Likaiset laitteet, epdpuhdasilma,
# pakkausmateriaalit ja laatikot
Ilma/Pakkauskaasu Varastointi
i Puutteet [ampétilanja ajan
Ladmpétila hallinnassa
KULJIETUS

Kuva 10. Tuorekasvisten kasittelyketjun virtauskaavio: panoksia seka eri vaiheisiin liittyvia vaa-

roja.

Jos yritys ostaa raaka-aineen kotimaasta, EU:sta tai EU:n ulkopuolelta

Valitse raaka-aineen toimittaja huolella.
Tarkasta kuormakirjojen vastaavuus toimitetun tuotteen kanssa (raaka-aineen maara ja
laatuluokka, jalostusaste ja alkuperamaa).

o Raaka-aine voi olla laatuluokiteltua, jalostukseen ostettua tai kuorittua.

Tarkasta laatusertifikaatit.

Tarkasta analyysitodistukset (EU:sta tai sen ulkopuolelta tulevista raaka-aineista mm.
torjunta- ja vierasaineet).

Myds Suomesta ostettavien raaka-aineiden hankintasopimuksiin tai vastaaviin pitaa
kirjata jaamien ja vierasaineiden maarien lainsaadannénmukaisuus.

Tarkasta, etta pakkausmerkinnat ovat lainsaadannon vaatimusten mukaisia (valmistus-
tai pakkauspaivamaara, sisaltomerkinta, tuottaja ja erakoodi).

Selvita viljelykirjanpito ja muut dokumentit (esim. kasvinsuojeluaineiden kaytto).

o Raaka-aineen tuottaja on velvollinen antamaan dokumentit raaka-aineen laadusta
(viljelypaivakirja, analyysitulokset ym.).
o Jaljitettavyyskirjanpito alkutuotantotilalla on myds tarkeaa.

Tarkasta saapuvista raaka-aineista aistinvaraisesti pakkauksen kunto, puhtaus seka
elintarvikekelpoisuus.

Tarkasta mittaamalla raaka-aineen lampétila.

Ruokaviraston ohje “Elintarvikealan toiminnassa kaytettavat lampomittarit”
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/lampomittariohje/elintarvikealan-toimin-

nassa-kaytettavat-lampomittarit---ohje-toimijoille-ja-valvojille/
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Raaka-aine-eran dokumentointi

+ Pida kirjaa jokaisesta saapuneesta erasta, kirjaa tulopaiva seka merkitse tieto poikkea-
mista, laadusta ja lampdtilasta lahetyslistaan.

+ Kuittaa tarkastus (paivamaara ja allekirjoitus).

* Vastaanota raaka-aineet tarkoitukseen varatussa vastaanottotilassa.

+ Toimita raaka-aineet valittémasti vastaanottotarkastuksen jalkeen saapuvan tavaran
kylmidon.

Reklamaatio raaka-aineesta

Jos raaka-aine ei tayta sille asetettuja vaatimuksia, tee valittomasti reklamaatio raaka-aineen
toimittajalle.

+ Ota valokuva tuotteesta dokumentiksi, jos laatuvauriot ovat nakyvia.
* Kirjaa tiedot raaka-aineen lampdtilasta vastaanotossa.

* Hylkays johtaa tuotteen palauttamiseen toimittajalle.

* Lomake reklamaatiota varten on liitteend, LIITE 6.

+ Sailyta reklamaatioasiakirjat omavalvontakirjanpidon yhteydessa.

Lakisaateiset vaatimukset kasvisraaka-aineelle

+ Kasvisten nitraatti-, hometoksiini- ja raskasmetallipitoisuuksille on asetettu sallitut
enimmaismaarat (luku 2.8.1, LIITE 3).

+ Vain hyvaksyttyja kasvinsuojeluaineita saa kayttaa. Asetetut enimmaismaarat eivat saa
ylittya elintarvikkeen valmistukseen kaytettavassa tuotteessa. Viljelijalla tulee olla do-
kumentoitu tieto kasvinsuojeluaineiden kaytdsta ja kaytdon ajankohdista. Viljelijan tulee
tarkastaa vuosittain hyvaksytyt kasvinsuojeluaineet kasvinsuojelurekisterista (paivitys
tammikuussa).

* Raaka-aineeksi tarkoitettujen kasviserien ei tarvitse olla kaupanpitamisen vaatimusten
mukaisia, ks. luku 2.4.1.

+ Kasvinsuojeluainerekisteristerista 10ytyy lisatietoa https://www.kemidigi.fi/kasvinsuoje-
luainerekisteri/haku

Vaatimukset kasvisraaka-aineelle, raaka-aineen laatuspesifikaatiot

+ Laatuspesifikaatiolla tarkoitetaan raaka-aineen, naytteen tai valmiin tuotteen laadun
tavoitetason tai laatuvaatimusten kuvausta.

» Prosessointiin tulevan kasvisraaka-aineen taytyy olla korkealaatuista ja jatkojalostuk-
seen sopivaa.

» Kasvisraaka-aineen ostaja voi maaritella vaatimukset raaka-aineelle.

* Kirjaa laatukriteerit hankintasopimuksiin.

* Malli tuote- ja laatuspesifikaatiosta, LIITE 5.

» Tuotteiden kunnon on oltava sellainen, etta tuotteet kestavat kuljetuksen ja kasittelyn
ja etta ne saapuvat ostajan vaatimukset tayttavassa kunnossa maarapaikkaan.

+ Tuotteiden haltija vastaa siita, etta hanen hallussaan olevat kasvistuotteet ovat vaati-
musten mukaisia.

* Toimijoiden vastuulla on valittaa vaaditut tiedot muuttumattomina tuotteiden loppu-
kayttajalle saakka.
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» Ostaja on vastuussa ostamansa raaka-aineen laadusta. Ostaja voi vaatia toimittajilta
selvityksen siitd, etta raaka-aine on vaatimusten mukaista, esim. Laatutarhaohjeistuk-
seen perustuva Laatutarha-todistus tai sertifikaatti (esim. IP Kasvikset Perussertifiointi).

» Kauppapuutarhaliiton Laatutarhaohjeistus https://kauppapuutarhaliitto.fi/wp-con-
tent/uploads/2018/12/Laatutarha-ohjeisto-2017.pdf

+ Lisatietoa on luvussa 2.4.1.

Kasvisraaka-aineen lampotila

» Pida raaka-aineet kunkin kasviksen vaatimassa lampédtilassa.

*  Kylmyys hidastaa kasvisten hengitysnopeutta, pilaantumista ja mm. pilaajamikrobien
kasvua, kun taas pilkkominen nopeuttaa kasviksen hengitysta ja tuotteiden kuivumista.
Pilkkominen parantaa myos edellytyksia mikrobien kasvulle, kun kasvisolukko rikkou-
tuu ja mikrobien kasvulle otollinen pinta-ala lisaantyy.

+ Jaahdytetyt kasvikset menettavat kosteuttaan hitaammin kuin jadhdyttamattomat.

Pitempiaikaisessa varastoinnissa ihannelampaétilat kasviksille vaihtelevat (Taulukko 4). Ota va-
rastointia suunniteltaessa huomioon myds erilaisten kasvisten muut ominaisuudet, mm. ety-
leeniherkkyys, hajut ja kylmavauriot.

Koe-era raaka-aineesta
Koe-era tehdaan, kun uusi tuote tai uusi raaka-aine otetaan tuotantoon.

+ Maaritetaan sopivat raaka-aineet, palakoko yms. tuotteen ominaisuudet seka pakkaus-
merkintdihin tulevat asiat.

* Uuden tuotteen viimeisen kayttopaivan maarittaminen.

« Sailyvyyskokeet (aistinvaraisen ja ulkoisen laadun arviointi).

* Laboratoriotutkimukset (mikrobiologinen laatu).

* Yhteistyd sidosryhmien kanssa halutun tuotteen aikaansaamiseksi.

Taulukko 4. Tuoreiden kasvisten luokittelu lampdtilavaatimusten (ei lakisaateisten) mukaan
(SKAL-opas 2007).

Lampotila-

Tuoteryhma vaatimus Huomioitavaa

Mansikka, omena, luumu Etyleenia tuottavia, voimakastuoksuisia.

Salaatti, porkkana, puna- +2...+4 °C | Etyleenille herkkia. Pilaantuvat ja nuutuvat nope-

juuri, purjo, kaali asti lampdotilan noustessa.

Peruna Herkka etyleenille ja valolle. Voimakastuoksuiset
+4..+8 oC | tuotteet aiheuttavat sivumakua.

Sitrushedelmat Tuottavat etyleenia ja voimakkaita aromeja.

Tuottavat kohtalaisesti etyleenia ja ovat herkkia

Paprika, tomaatti ) Iy
P kylmavaurioille.

+9...+12 °C | Herkkij etyleenille. Saavat erittdin herkasti kylma-
Kurkku, kesakurpitsa vaurioita. Voimakastuoksuiset tuotteet aiheuttavat
sivumakua.
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3.4.2. Aistinvarainen arviointi

Aistittavan laadun arviointi on keskeinen osa elintarvikkeiden laadun tarkkailua niin teollisuu-
dessa kuin valvonnassakin (Kuva 11). Arviointi voi antaa nopeasti tietoa tuotteen virheiden ai-
heuttajista. Aistinvaraisen arvioinnin tavoitteena on varmistaa tuotteen tasalaatuisuus. Kuvassa
12 ja taulukossa 5 on esitetty erilaisia kasvisten aistinvaraisesti tarkkailtavia ominaisuuksia.

Kuva 11. Tietoa raaka-aineesta tai elintarvikkeesta saadaan kaikkien aistiemme valityksella.
Erilaiset aistimukset, kuten haju ja maku, vaikuttavat toisiinsa.

ULKONAKO RAKENNE

Kuva 12. Aistinvaraisessa arvioinnissa arvioitavia laatutekijoita.
Tarkemmat ohjeet kasvisten aistinvaraiseen arviointiin ovat liitteena, LIITE 11.

Taulukko 5. Etyleeni ja valo voivat vaikuttaa kasviksen ulkonakéon ja ominaisuuksiin:

Tyypillisia etyleenin aiheuttamia vioituksia: Valo voi vioittaa kasvista:

Kurkku kellastuu, pehmenee ja vetistyy.

Tillin maku haviaa ja tilli kellastuu. Peruna vihertyy.

Vihreat kaalit, salaatit ja yrtit kellastuvat. Halkaistussa kaalissa on uudelleenkasvua.
Porkkana ja palsternakka kitkeroityvat. Porkkana, pilkottu selleri ja piparjuuri
Peruna itaa. vihertyvat.

Sipulin maku heikkenee.
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3.4.3. Raaka-aineen pesu ja esikasittely

Poista multa ja muu kiintoaine (kivet, vieraat esineet) juureksista kuivana esim. mul-
lanerottimella, jossa juurekset kulkevat pydrivan sauvaston lapi, jolloin multa varisee
pois.

Lajittele huonot kasvikset pois ennen pesua.

Noudata kasvisten pesussa kullekin kasvikselle laadittua yksityiskohtaista tyonkulku-
mallia (omavalvontaohje).

Pese tuote puhtaalla kylmalla vedella ja arvioi tuotteen puhtautta ja laatua aistinvarai-
sesti.

Jos vesi samenee, lisaa veden kiertonopeutta pesurissa tai vaihda vesi uuteen.

Veden likaisuutta voidaan arvioida esim. mittaamalla veden sameutta (luku 3.6.4).
Turbulenssi vedessa tehostaa kasviksen puhdistumista joka puolelta. Turbulenssi saa-
daan aikaan lisaamalla veden virtausnopeutta ja syottamalla vetta huuhtelualtaaseen
useasta eri kohdasta.

Puhtaan veden sadstamiseksi voi raaka-aineen pesussa mahdollisesti kierrattaa huuh-
teluvetta prosessin loppupaasta alkupaahan, esim. suhteellisen puhdasta huuhtelu-
vetta kierratetaan kokonaisten kasvisten pesuun.

Esikasittely

344

Tee kasvisten esikasittely mahdollisimman nopeasti varsinkin, jos tuotantotilojen lam-
potila on korkeampi kuin + 6 °C (ala nouda raaka-aineita tuotantotilaan liian aikaisin).
Seuraa esikasittelytilan lampdtilaa: tuotteen lampdtilan pitaa olla enintaan +6 °C.
Poista salaatista uloimmat lehdet, joiden nitraattipitoisuus on yleensa korkein.
Prosessoi kasvikset pian esikasittelyn jalkeen, korkeintaan 30 minuutin kuluessa.

Vie tuotteet valivarastoon, jos niita ei prosessoida valittomasti.

Siirra esikasittelyssa syntynyt kasvi- ja pakkausjate valittdmasti niille tarkoitettuun
paikkaan.

Ota huomioon allergeenit. Allergeeneja sisaltavat raaka-aineet on pidettava erilladn
muista raaka-aineista. Muista laitteiden ja valineiden puhdistus, jotta allergeenit eivat
siirry niiden kautta muihin raaka-aineisiin.

Kasvisten prosessointi

Tarkkaile kasiteltavan tuotteen laatua aistinvaraisesti.

Seuraa prosessiveden puhtautta aistinvaraisesti ja mittaamalla (luku 3.6.4).

Huolehdi ty6tasojen, laitteiden ja tydvalineiden puhtaudesta ja hyvasta kunnosta.
Esim. lattialla ollutta laatikkoa, koria tms. ei saa pinota tai nostaa poydalle.

Tee kasvissekoitukset valittomasti, kun kaikki komponentit ovat valmiina.

Kayta kasvisolukkoa saastavia kasittelymenetelmia, esim. veitsikuorintaa.
Prosessoinnissa kaytettavien terien ja veitsien tulee olla teravia.

Mitd enemman rikottua pintaa kasviksessa on, sitd suurempi mahdollisuus on kasvik-
sen kontaminoitumiselle.

o Raasteen kasittelyssa hygienia on erittain tarkeaa.
o Raaste tulee kayttaa mahdollisimman nopeasti raastamisen jalkeen.

Kasvikset, jotka voivat aiheuttaa allergiaa, esim. selleri (Allergeeneista on lisatietoa lu-
vuissa 2.8.1 ja 3.5.1)

o Kasittele eri tiloissa tai eri ajankohtana kuin muut tuotteet.
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o Kayta eri valineita tai puhdista valineet huolellisesti.

o Pida tuotteet erilldaan valivarastoinnin aikana.

o Jarjesta ilman kohdepoisto paikassa, jossa kasitelldan allergeenia sisaltavia kasvik-
sia.

Vilivarastointi

Tuotteen lampotilan on oltava korkeintaan +6 °C eika kylmaketju saa katketa.

Pida valivarastointiaika mahdollisimman lyhyena (tunteja, ei vuorokausia).

Kuorittu tai pilkottu kasvis on altis epapuhtauksille — peita pakkaamattomat kuoritut
tuotteet huolellisesti.

Pakkaus, pakkaaminen ja pakkausmerkinnat

Pakkausmateriaalista ei saa siirtya haitallisia aineita ja makua tai hajua elintarvikkeeseen. Pak-
kaus ei saa muuttaa elintarvikkeen koostumusta.

Varmista, ettd pakkaus sopii elintarvikekayttoon.

Pakkausmateriaaleja koskevien asiakirjojen sdilytysajalle on annettu samat maaraykset
ja ohjeet kuin niihin pakatuille elintarvikkeille (ks. luku 2.6.2. ja https://www.ruokavi-
rasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/pakkaukset-ja-muut-elintarvikekontaktimate-
riaalit/kontaktimateriaalit/).

Sailyta tiedot siita, mita pakkausmateriaalia valmistetussa tuotteessa on kaytetty.

Tee pakkausmateriaaleille aina vastaanottotarkastus (puhtaus silmamaaraisesti ja pin-
tahygieniandyte tarvittaessa).

Kirjaa eratunnisteet kuormakirjaan. Pakkausmateriaalien tulee olla jaljitettavissa val-
mistettujen tuotteiden merkintdjen tai eratunnisteiden avulla. Sailyta yhdenmukaisuus
lahtevan tavaran kanssa.

Sailyta pakkausmateriaaleja pakkausmateriaalivarastossa ja tuo tuotantotilaan ainoas-
taan paivan tarvetta vastaava maara.

Pakkauksia on sailytettdava seka varastossa etta pakkaamossa siten, etta niiden laatu ei
heikkene varastoinnin aikana eivatka ne likaannu. Poista likaantunut materiaali kasitte-
lytiloista.

Palauta ylimaaraiset pakkausmateriaalit tyopaivan jalkeen pakkausmateriaalivarastoon
ennen tuotantotilojen pesujen aloittamista. Tuotantotilassa pidetaan vain ns. kasiva-
rasto pakkausmateriaaleja.

Pida kirjaa pakkausmateriaaleista — merkitse muistiin, mitéd pakkausmateriaalia varas-
tosta on haettu ja kuinka paljon.

Pakkaaminen

Pakkaaminen hidastaa tuotteen jadhtymistd, joten tuotteet tulee jaahdyttaa ennen
pakkaamista.

Pakkaa valmis tuote nopeasti.

Kiinnita erityistda huomiota pakkauskoneen puhtauteen — puhdista kone huolellisesti ja
seuraa sen puhtautta.

Ristikontaminaatiota estetdaan myds pakkaamisessa noudattamalla henkil6ston hyvaa
kasi- ja henkilokohtaista hygieniaa.

Seuraa aistinvaraisesti pakkausten eheyttd, puhtautta ja tiiviytta.

Vierasesineiden tunnistamiseksi pakkauslinjoille voidaan asentaa metallin- tai vieras-

esineidenilmaisimet.
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+ Pakkaukseen tulevan ilman taytyy olla puhdasta, mika edellyttaa pakkaustilalta hyvaa
hygieniaa ja ilman laatua.

+ Pakkaa tuotteet riittavasti. Pakkaustapa ja -materiaali vaikuttavat oleellisesti kasvisten
sailyvyyteen.

» Pakkauksen tulee suojata tuotetta fysikaalisilta, kemiallisilta ja mikrobiologisilta hai-
toilta.

* Oikein pakkaaminen vahentaa tuotteiden havikkia.

Suojakaasupakkaaminen (MAP)

* Suojakaasupakkauksessa ilma korvataan yhdella tai useammalla kaasulla elintarvikkeen
sailyvyyden parantamiseksi. Taulukossa 6 on esitetty kaksi erilaista suojakaasupakkaus-
tyyppia.

» Suojakaasupakkaamisella voidaan saada elintarvikkeen laatu, maku, rakenne ja ulko-
nako sailymaan muuttumattomana pidempaan. Suojakaasun avulla on mahdollista es-
taa bakteerien ja patogeenien kasvua ja estaa esimerkiksi jadvuorisalaatin ruskettumi-
nen.

» Kasvisten pakkausmateriaalin on oltava oikealla tavalla kaasuja lapaiseva, jolloin muo-
dostuu oikein tasapainotettu muunneltu ilmakeha, eli happi ja hiilidioksidi l[apaisevat
pakkauskalvon kasviksen soluhengitykseen sopivassa tahdissa.

* Vihannespakkauksissa hiilidioksidin ja hapen maarien tulee olla tasapainossa. Jos pak-
kaus muuttuu hapettomaksi, tuotteessa alkaa muodostua etanolia, asetaldehydia ja
orgaanisia happoja. Lisaksi tapahtuu tuotteen epasaanndllista kypsymista, ruskettu-
mista ja aistinvaraisten ominaisuuksien muutoksia.

Suojakaasupakkaamisessa on huomioitava useita tekijoita:

* Kasvis ja sen ominaisuudet.

* Pakkausmaara ja tayttomaara.

* Mikrobien aktiivisuus.

+ Pakkaamista edeltava viive seka lampatila.

* Soluhengityksen nopeus ja valo.

» Pakkausmateriaalin lapaisevyys ja muut ominaisuudet, esim. vapaan kaasun tilavuus
pakkauksen sisalla seka jaanndshapen maara.

Taulukko 6. Suojakaasupakkaustyyppeja.

Suojakaasutyyppi | Kuvaus |
Tasapainotettu muunneltu

kaasuymparisto (Equilibrium
Modified Atmosphere, EMA)

Vihannekset pakataan osittain lapaisevaan kalvoon, jonka
alle muodostuu tasapainoinen, muunneltu ymparisto.

Kaytetaan pakkausmateriaalia, joka pidentaa elintarvikkeen
sdilyvyysaikaa vuorovaikutuksessa pakkauksen sisdisen kaa-
suseoksen kanssa. Pakkausmateriaali tai pakkaukseen lisatty
tuote vapauttaa aineita elintarvikkeeseen tai kaasutilaan tai
absorboi aineita elintarvikkeesta tai pakkauksen kaasutilasta.
Nain poistetaan esim. etyleenia hedelma- ja vihannespak-
kauksista.

Aktiivinen pakkaaminen
(Active Packaging)
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Tarkeimmat pakkauskaasut:

Hiilidioksidi (CO2) on tarkein kaasu suojakaasupakkaamisessa, vaikuttaa homekasvustoihin
seka aerobisiin bakteereihin.

Typpi (N2) on reagoimaton kaasu, jota kdytetdaan estamaan tuotteen hapettuminen.

Happi (0:) kasvikset tarvitsevat pakkaukseen tietyn maaran happea.

» Suojakaasut katsotaan lisaaineiksi. Ainoastaan lisdaineasetuksen (EY) N:o 1333/2008
liitteessa Il (elintarvikeryhma 0) mainittuja kaasuja saa kayttaa elintarvikkeiden pakkaa-
miseen. Suojakaasujen tulee tayttaa asetuksessa (EU) 231/2012 annetut puhtautta ja
alkuperaa koskevat vaatimukset. Suojakaasun kayttd on ilmoitettava merkinnalla “pa-
kattu suojakaasuun” (elintarviketietoasetus (EU) N:o 1169/2011).

+ Kayta suojakaasupakkaamisessa ainoastaan elintarvikekayttoon tarkoitettuja kaasuja.

» Valitse suojakaasu huolellisesti kunkin elintarvikkeen ominaisuuksien mukaan.

* Ihanteellisen kaasuseoksen [6ytymiseksi tarvitaan usein kdytannon testausta.

» Pakkauskaasun koostumus voidaan tarkistaa kaasuanalysaattorilla.

* Tuoretuotteiden suojakaasupakkaus muodostetaan esim. pakkaamalla tuotteet tiiviisti
tavalliseen puhtaaseen hengitysilmaan (78 % typpea (N2), 21 % happea(O2), 1 % muita
kaasuja) tai huuhtelemalla tuotteet kaasuseoksella, jossa on 80-94 % typped, 3-10 %
happea ja 3-10 % hiilidioksidia (CO,).

+ Salaatille suositellaan kaasuseosta 75-90 % typped, 5 % happea ja 5-20 % hiilidioksi-
dia ja salaattiseokselle esim. 20 % typpea tai 80 % happea.

+ Kaasupullojen avausjarjestys (happi (O>), hiilidioksidi (CO») ja typpi (N2)) on tarkeaa
kaasunsekoittajan toiminnan kannalta. Jos hanat avataan vaarassa jarjestyksessa, kaa-
suseoksen koostumus voi vaihdella pakkaamisen alussa.

* Merkitse suojakaasujen kayttd pakkausmerkintdihin.

» Varmista valmiiden pakkausten tiiviys.

Pakkausmerkinnat (lisatietoa luvussa 2.5)

+ Tarkista, ettd tuote on oikeassa pakkauksessa ja etta pakkausmerkinnat ovat oikein.

* Jos tuotteet sisaltavat allergioita ja intoleransseja aiheuttavia aineita ja tuotteita, il-
moita ne pakkausmerkinndissa korostaen, joko elintarvikkeen nimessa tai ai-
nesosaluettelossa, ladonnalla (Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o
1169/2011 artikla 21, liite 1l: Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet).

Allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet, esimerkiksi selleri ja sellerituotteet,
on aina mainittava pakkausmerkinndissa omalla nimelldan ja korostaen ladonnalla, esim.

lihavoituna.

Elintarvikkeen suolapitoisuus ilmoitetaan maarana (g) ravintoarvomerkinndissa. Suolalla tarkoi-
tetaan elintarvikkeen natriumin kokonaismaaraa suolaekvivalenttina (suola = 2,5 x Na (laske-
taan kokonaisnatriumpitoisuudesta)).

Lisatietoa:

Elintarviketietoasetus (EU) N:o 1169/2011, elintarviketietojen antamisesta kuluttajille.
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Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille https://www.ruokavi-
rasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elin-

tarvikealan-oppaat/elintarviketieto opas fi.pdf

3.4.7. Valmiiden tuotteiden varastointi

Pilkottujen kasvisten optimilampatilat vaihtelevat kasviskohtaisesti. Valmisvaraston
lampatila voi olla esim. + 3 °C (2 °C), halytysrajat 0 °C ja +6 °C. Lainsaadannon lampo-
tilavaatimus pilkotuille kasviksille on enintdén +6 C.

Jaahdyta varasto ja tuotteet pakotetulla ilmankierrolla.

Siirra valmiit tuotteet valittomasti valmistuksen jalkeen valmistuotevarastoon.
Viipymaaika valmisvarastossa ennen asiakkaalle kuljetusta pitaa olla mahdollisimman
lyhyt (enintdan vuorokausi).

Omavalvontandyte

3.4.8.

Ota jokaisesta raaka-aine- ja tuote-erasta paivittain naytteet laaduntarkkailua ja oma-
valvontaa varten.

Merkitse naytteet selvasti ja sdilyta ne korkeintaan +6 °C:ssa.

Sailyta naytteita vahintaan tuotteen viimeiseen kayttopaivaan asti ja tee niista aistinva-
rainen arviointi viimeisena kayttopaivana. Kirjaa havainnot laadunseurantalomakkeelle.
Valmistuseranadytteet voi myo6s pakastaa.

Kuljetus

Kuljeta helposti pilaantuvat elintarvikkeet jaahdytyslaitteistolla varustetussa, eristetyssa
kuormatilassa tai muulla tavoin jaahdytettavassa suljettavassa eristetyssa kuljetusasti-
assa siten, etta elintarvikkeiden lampoétila on korkeintaan +6 °C.

Elintarvikkeiden kuljetuskaluston tulee tayttaa soveltuvin osin elintarvikehuoneiston
vaatimukset. Kylmakuljetukset voivat olla mukana yrityksen omavalvontaohjelmassa,
muuten kuljetusliikkeelld on oltava oma omavalvontaohjeistus.

Elintarvikekuljetuksissa tarkeinta on kalusteiden puhtaus ja lampétilan hallinta.
Elintarvikkeita kuljettavan toimijan on laadittava kirjallinen omavalvontaohjeistuksensa,
noudatettava sita ja pidettava sen toteuttamisesta kirjaa seka kuvattava kriittiset koh-
dat ja niihin liittyvat riskit.

Elintarvikkeita kuljettava toimija vastaa siita, etta kuljetushenkildstdé on saanut riittavan
koulutuksen ja opastuksen tehtaviinsa.

Kuljetuksen kannalta kriittisia vaiheita ovat kuljetettavan tavaran vastaanotto kuormattavaksi,
kuormaus, varsinainen kuljetus seka siirto varastoon tai vastaanottajan haltuun.

Tarkista, etta kuormatila on valmiiksi jadhdytetty ennen lastausta.

Lastaa ja pura tuotteet viivytyksetta.

Valvo kuormatilan puhtautta aistinvaraisesti jokaisen kuljetuskerran yhteydessa.
Valvo, etta kylmakuljetuksen [ampédtila on valilla +1 ja +6 “C (piirturi, loggeri).

Seuraa konttikohtaisesti lampdtiloja piirtureilla, lampdtilakiekoilla tai tiedonkeruulait-
teilla.

Al3 kuljeta jaghdyttamattomia ja jaahdytettyja kasviksia samassa kuormatilassa, koska
talloin jaahdytettyjen tuotteiden [ampdtila nousee ja niiden kauppakestavyys ja laatu
alenevat nopeasti.
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» Jos eri tuotteita kuljetetaan yhdessa, on kiinnitettdva huomiota tuotteiden erilaisiin
ominaisuuksiin. Esimerkiksi juureksia ei saa kasitelld eika sailyttaa yhdessa pakkaamat-
toman lihan kanssa.

Lisatietoa: SKAL-opas.

3.5. Tuote

Tuotekohtaisessa omavalvonnassa valmistaja varmistaa tuotteelle asetettujen vaatimusten to-
teutumisen ensisijaisesti erilaisten dokumenttien, ohjeistusten ja hyvien tuotantotapojen
avulla.

Tarvittaessa otetaan naytteita
* jos saaddstenmukaisuutta ei voida muutoin varmistaa.
* jos on epailys, etta tuote ei tayta saadosten vaatimuksia.
+ aika ajoin omavalvonnan toimivuuden varmistamiseksi.

Tuotespesifikaatio

Tuotespesifikaatio on tuotteen ja sen kayttotarkoituksen kuvaus, jossa maaritellaan ja nimetaan
tuotteen keskeiset ominaisuudet, kuten paino (massa), valmistusaineet, paivays, pakkaus ja
kayttotapa.

+ Laadi jokaiselle tuotteelle tuotespesifikaatio.

* Raaka-aineen ja lopputuotteen tulee olla yhdistettavissa reseptiikassa kdytettyyn vastaa-
vaan raaka-aineeseen ja raaka-aineiden edelleen reseptiin ja edelleen jaljitettavyystietoi-
hin, ns. sisdisen jaljitettavyyden toimijakohtaisesti maaritelty tarkkuus huomioiden.

Poikkeamat tuotteessa
Kun havaitset poikkeaman tuotteen mikrobiologisissa tai aistinvaraisissa tutkimuksissa

» Selvita poikkeaman syy ja ryhdy valittomasti korjaaviin toimenpiteisiin epakohdan
poistamiseksi.

+ Tehosta tuotantolinjojen ja valineiden puhdistusta seka puhtauden tarkkailua.

» Tarkista toimintatavat ja lampdtilaseuranta.

* Vaihda toimittajaa tarvittaessa.

» Tarkasta henkildhygienia ja tehosta sita tarvittaessa.

+ Ota uusintanaytteet korjaustoimenpiteiden jalkeen.

Kirjaa laboratoriotutkimuksissa havaitut poikkeamat ja niiden aiheuttamat korjaustoimenpiteet
analyysitodistuksiin.

Kirjaa tuotteiden aistinvaraiset tutkimukset ja korjaustoimenpiteet omavalvonnan seurantalo-
makkeisiin.

3.5.1. Allergeenit

Allergeeneista on tietoa luvussa 2.8.1. Elintarviketietoasetuksen (EU) N:o 1169/2011 liitteessa Il
on lueteltu allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet, LIITE 4. Allergeenien ilmoittaminen
pakkauksissa koskee em. asetuksessa mainittuja aineita ja tuotteita.
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Tarkein allergiaa aiheuttava kasvis on selleri.

+ Ota allergeenit huomioon koko tuotantoketjussa. Allergeenien tunnistus on tarkeaa.
* Yrityksessa taytyy olla tietoa ruoka-allergioista ja allergeeneista, mm.

O

O

On hyva tietaa kasvisten aiheuttamista yliherkkyysreaktioista. Tulee olla ymmarrys,
miksi allergeeniturvallisuus on tarkeaa seka miten allergeeneja hallitaan.
Tulee tunnistaa ne tyévaiheet ja -alueet, joihin liittyy ristikontaminaation vaara.

+ Esta ristikontaminaatio eli allergeenin siirtyminen elintarvikkeesta toiseen suoraan tai
valillisesti.
* Keinoja allergeenien hallintaan

O

O

Erilliset tilat, joissa allergeeneja sisaltavia raaka-aineita kasitellaan, tai omat linjas-
tot.

Jos allergeeneja sisaltavia kasviksia kasitelladan samassa tilassa, puhdista pinnat
perusteellisesti allergeeneja sisaltavien tuotteiden kasittelyn jalkeen.

Varaa allergeeneja sisaltavien tuotteiden kasittelyyn erilliset valineet (kayta erotte-
luun esim. varikoodeja), erilliset varastoalueet ja suojavaatetus.

Suunnittele kasvisten kasittelyn tydjarjestys siten, etta ristikontaminaatio valte-
taan.

Suunnittele raaka-aineiden, puolivalmisteiden ja henkilokunnan kulku ja valivaras-
tointi siten, etta tuotteet eivat kontaminoidu.

Suunnittele, miten kontaminaationestotoimet hallitaan kaytanndssa.

* Laadi allergeenien hallintasuunnitelma osaksi omavalvontasuunnitelmaa.

O

O

O

Allergeenien hallinta on merkittavien ja ei hyvaksyttavien allergeeniriskien hallin-
taa.

Hallintakeinojen luonne ja kattavuus riippuu tuotannon luonteesta, tuotteista ym.
muista tekijoista.

Henkilokunnan perehdyttamiskoulutuksen tulee sisaltaa tyotehtavan edellyttama
allergeenitietoisuus ja -osaaminen.
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T
Sekoita kastike ja salaatti, odota muutama minuutti ja nauti,
Blanda dressingen och salladen, vinta ndgra minuter och avnjut.

L

65107093

Kuva 13. Esimerkki Suikaloitu kaali-porkkanasalaatti sinappi-kasvidljykastikkeella (Cole slaw)
tuorekasvistuotteen pakkausmerkinndista (Kuvassa kaikki merkinnat eivat vastaa nykyvaati-
muksia). Tuotteen nimi on oltava pakkausselosteessa. Sailytyslampatila tulisi mieluiten merkita
muodossa "enintaan +6 °C". Allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet on aina mainittava
pakkausmerkinndissa omalla nimellaan ja korostettuna, esim. lihavoituna, esim. kananmunan
keltuaisjauhe. Suomen lipun kaytto edellyttaa, etta tuote on seka valmistuksen etta raaka-ai-
neiden osalta kokonaan tai paaosin suomalainen (kaikkia raaka-aineita, kuten mausteista ei
tuoteta Suomessa).

Allergeeniturvallisuuden nelja karkea:

« TIETO allergeeneista

« ERILLAANPITO (raaka-aineet, vilineet)

«  PUHTAUS

*  Oikea TUOTTEEN KOOSTUMUSTIETO pakkaukseen
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3.5.2. Asiakasreklamaatiot

+ Selvita asiakasreklamaatioiden aiheellisuus ja tee asian edellyttamat toimenpiteet.

+ Tuoteturvallisuutta koskevan valituksen kasittelyn yhteydessa selvita, johtuuko valitus
asiakkaan toiminnasta (esim. vaara sailytyslampatila) vai mahdollisesti valmistuksessa
tai kuljetuksessa tapahtuneista virheista tai laiminlyonneista.

* Laadi asiakkaille selvitys tapahtuneen syistad ja anna mahdollinen hyvitys.

+ Kirjaa valituksen syy ja tehdyt toimenpiteet lomakkeelle. Sailyta tiedot omavalvonta-
kansiossa.

* Tee vuosittainen tuotekohtainen yhteenveto reklamaatioista (lukumaara/syyt).

3.5.3. Jaljitettavyys

Luvussa 2.6 on kuvattu lainsaadannon vaatimukset jaljitettavyydelle ja jaljitettavyyden perus-
periaatteet. Omavalvontajarjestelmaan kytketty tehokas tuotteiden jaljittaminen voi auttaa yri-
tysta laadun parantamisessa ja laatuvirheiden nopeassa selvittamisessa. Jaljitettavyyden toimi-
vuuden arviointi auttaa parantamaan sen luotettavuutta. Jaljitettavyyskirjanpito voi olla joko
manuaalinen tai, kokonaan tai osittain, sahkoinen.

Tuotannonohjausjarjestelma (Enterprise Resource Planning, ERP) koostuu toiminnallisista
moduuleista, jotka liitetdan yhteen tietovaraston avulla. Keskeisimmat moduulit ovat kirjanpito
ja laskentatoimi. Muita peruskomponentteja ovat myynti, varaston hallinta, materiaalihallinto,
tuotannon suunnittelu ja hallinta seka henkildstohallinto. Lisaksi tarjolla on erilaisia raportointi-
ja lilketoiminnansuunnittelujarjestelmia, joiden avulla toimintaa seurataan, ohjataan ja kehite-
taan. Jaljitettavyydessa hyodynnettavia tekniikoita kehitetdan jatkuvasti. Esimerkiksi seuraavat
sahkoiset sovellukset ovat kaytettavissa:

* GS1-standardien mukaiset koodit
* RFID-tekniikka eli radiotaajuustunnistusjarjestelma, johon voidaan liittaa lampdtilaseu-
ranta seka paikkatietoa, jonka avulla voidaan reaaliaikaisesti seurata mm. jakelua

Elintarviketeollisuudessa tietoa tallennetaan jarjestelmiin eri jaljitettavyystasoilla:

Toimittajajaljitettavyys: Saapuvien erien tiedot ja hyvaksymiskriteerit tallennetaan toimittaja-
kohtaisesti tietokantoihin. Tuote- ja eratiedot ovat osana laajempia laatu- tai toiminnanohjaus-
jarjestelmia.

Sisdinen jdljitettavyys: Tuote-erat kirjataan tietojarjestelmaan, ja niista syntyvat puolituotteet
ja lopputuotteet saavat myds omat eratunnuksensa, jotka tallentuvat tietojarjestelmien tieto-
kantoihin.

Asiakasjaljitettavyys: Varasto- ja asiakasjarjestelmiin tallentuu tietoa erdkohtaisesti. Eratiedot
voivat olla lava-, laatikko- tai yksikkopakkaustasolla.

Itsearviointitaulukko, jonka avulla voi todeta, tayttaako jaljitettavyyskirjanpito vaadittavat nor-
mit, on liitteena, LIITE 12.

3.5.4. Takaisinveto ja tiedottaminen

Yrityksessa on oltava toimintasuunnitelma takaisinvetoa ja siihen liittyvaa tiedottamista varten.
Kuvassa 14 on esitetty toimijan velvollisuudet julkisessa takaisinvetotilanteessa. Lisatietoa ta-
kaisinvedosta on luvussa 2.7.
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Toimija havaitsee tai
epdilee, ettd tuote ei
ole turvallisuutta kos-
kevien vaatimusten
mukainen ja arvioi
riskin

OHJEET JA MALLIT

Kaynnistaa takaisinve-
totoimet

« EU-komission ohjeet
« Ruokaviraston ohjeet

limoittaa asiasta valvo-
valle viranomaiselle ja
Ruokavirastoon

o IiImoitus Ruokavirastoon
ja valvovalle viranomai-
selle

« Ruokaviraston ilmoitus

limoittaa tuotteen vir-
heesti ja takaisinve-
don syysta kuluttajalle

Huolehtii terveydelle
vahingollisten tuot-tei-
den palauttamisesta

« Toimijan lehti-ilmoitus
* Ruokaviraston takaisin-
vetouutinen

Huolehtii elintarvike-
kelpoisten tuotteiden
palauttamisesta ja kay-
tosta

« Elintarvikkeiden havitta-
minen tai

« Toimittaminen kierra-
tykseen

« Elintarvikkeiden toimit-
taminen hyviantekevaisyy-
teen

Kuva 14. Toimijan velvollisuudet takaisinvedossa. Muokattu Ruokaviraston ohjeesta.

Lisatietoa:

Ruokaviraston ohjeet elintarvikealan toimijoille takaisinvedosta seka ilmoittamisesta viran-
omaiselle ja kuluttajille https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomak-
keet/yritykset/elintarvikeala/takaisinvedot/

Kaupan ja teollisuuden yleisohje elintarvikkeiden takaisinvetoon (ETL). https://www.etl.fi/me-
dia/aineistot/suositukset-ja-ohjeet/kaupan-ja-teollisuuden-ohje-viestintaan-ja-yhteistyohon-

elintarvikkeiden-takaisinvetotilanteissa-.pdf

3.6. Talousvesi ja prosessivesi

3.6.1. Talousvesi

Hyvalaatuinen talousvesi on laadukkaan elintarviketuotannon perusedellytys. Vesilaitokset te-
kevat vedelle tarvittavia kasittelyja, jotta veden laatuvaatimukset saavutetaan. Talousvedessa ei
saa olla pienelidita tai loisia tai mitdan aineita sellaisia maaria, josta voisi olla vaaraa ihmisen
terveydelle. Talousveden on oltava myds muuten kayttotarkoitukseensa soveltuvaa, eika se saa
aiheuttaa haitallista syopymista tai haitallisten saostumien syntymista vesijohdoissa ja kaytto-
laitteissa. Talousvetta toimittava laitos on vastuussa laatuvaatimusten tayttymisesta kiinteiston
vesijohtoon liittamiskohtaan saakka.
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Talousveden laatuvaatimukset on maaritetty STM:n asetuksessa 1352/2015 https://www.fin-
lex.fi/fi/laki/alkup/2015/20151352 (talousvesiasetus) ja pienten yksikdiden talousveden laatu-
vaatimukset ja valvontatutkimukset STM:n asetuksessa 401/2001 (ks. 2.4.2). Elintarvikealan yri-
tyksessa kaytettavan veden on taytettava laatuvaatimukset siina kohdassa, jossa vesi kaytetaan
(LITE 2).

Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan talousveden laadun tutkimusohjelma, jossa on maari-
telty kuinka usein ja mista vesipisteista vetta kulloinkin tutkitaan ja mita tutkimuksia vedesta
tehdaan. Naytemaara on riskiperusteinen ja rippuu mm. kulutetun talousveden maarasta. Sai-
lytéa naytteenottotulokset omavalvonnan lomakekansiossa kaksi vuotta.

Yrityksessa tulee olla suunnitelma poikkeustilanteita varten, eli jos veden maarassa tai laadussa
on ongelmia. Tieto veden laatuongelmissa pitda saada veden toimittajalta mahdollisimman
pian.

Veden laadun varmistaminen omavalvontanayttein

* Oman kaivon vetta kayttavan elintarvikealan toimijan on varmistettava, etta vesi tayt-
taa talousvedelle asetetut laatuvaatimukset (STMa 401/2001). Asetusta kaytetaan elin-
tarvikealan yrityksessa, johon talousveden laadunvalvonnassa ja valvontatutkimuksissa
ei kunnan terveydensuojeluviranomaisen paatoksen nojalla sovelleta talousveden laa-
tuvaatimuksista ja valvontatutkimuksista annetun STMa (STMa 1352/2015 vaatimuksia.

* Veden laatu voi huonontua myds yrityksen omista putkistoista ja sailidista. Varmista
naiden puhtaus ja kunto saannollisesti.

* Talousveden laadun varmistamiseksi voidaan vetta kasitella yrityksessa esim. UV-satei-
lylla tai suodattamalla.

* Tarkkaile aistinvaraisesti veden laatua — veden varissa ja hajussa ei saa olla poikkeavia
muutoksia.

* Jos vedessa on havaittavissa poikkeavia muutoksia, arvioi, voiko vetta kayttaa ja ole
yhteydessa vetta toimittavaan vesilaitokseen ja valvovaan viranomaiseen. Toimita vesi-
nayte laboratorioon analysoitavaksi.

* Jos vesindyte ei tayta laatuvaatimuksia, tee tarvittavat korjaavat toimenpiteet ja kirjaa
ne laboratorion lahettamaan tutkimusselosteeseen. Otan uusintandyte ja tee myos
merkinta sen ottamisesta.

Ruokaviraston vesiohje https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomak-
keet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/

3.6.2. Prosessivesi

Prosessivesi on elintarvikeprosessiin siirtynytta talousvetta. Se voi jaada osaksi tuotetta tai pois-
tua kokonaan. Kiertovesi on elintarvikeprosessissa joko jatkuvatoimisesti tai panosperusteisesti
prosessiin uudestaan syotettavaa vetta. Sen on taytettdva talousveden laatuvaatimukset, ellei
elintarvikevalvontaviranomainen katso, ettd veden laatu ei voi vaikuttaa tuotteiden turvallisuu-
teen.

Prosessin aikana tai vetta kierratettdessa prosessiveden laatu voi heiketa. Seuraa veden laatua,
silld likainen vesi voi saastuttaa koko tuote-eran. Menetelmia veden laadun seurantaan on tau-
lukossa 7. Veden kierrattaminen kuvataan omavalvontasuunnitelmassa ja vaarat HACCP-jarjes-
telmassa.

72


https://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2015/20151352
https://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2015/20151352
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/

Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 10/2022

Pida prosessivesi tarpeeksi kylmana, enintdaan +6 °C lampdtilassa. Seuraa veden lam-
potilaa saanndllisesti mittaamalla.

Kun vetta jadhdytetaan ja kierratetaan, huolehdi veden laadusta. Vaihda vesi tarpeeksi
usein.

Jos veden hygieenisen laadun hallinnassa kaytetaan jotakin kemikaalia, huomioi myds
kasittelyn vaikutus tuotteeseen ja mahdolliset kemikaalin aiheuttamat jaamat.
Huuhtele valmis tuote lopuksi talousvesilaatuisella vedella.

[Imoita kaytetyt lisdaineet (ks. luku 2.4.3) pakkausmerkinndissa. Apuaineita ei paasaan-
toisesti tarvitse ilmoittaa, paitsi jos ne ovat peraisin allergioita tai intoleransseja aiheut-
tavista lahteista (ks. (EU) N:o 1169/2011: liite 11).

3.6.3. Veden kaytto

Kasvisten prosessoinnin eri vaiheissa kadytetaan paljon hyvalaatuista vetta.

Seuraa veden kulutusta vesimittareilla.

Kun kasviksia huuhdellaan useaan kertaan eri altaissa, vimeisen huuhteluveden tulee
olla talousvesilaatuista vetta.

Kayta tuotantotilojen pesussa talousvetta.

Valta veden turhaa kulutusta. Suunnittele prosessit huolella ja kierrata vetta jarkevasti
(esim. viimeinen huuhteluvesi raaka-aineen esipesuun).

3.6.4. Veden laadun hallinta

Veden laatua voidaan seurata yrityksessa erilaisilla mittauksilla. Menetelmia veden laadun seu-
rantaan on esitetty taulukossa 7.

Puhtaalle talousvedelle saatuja arvoja verrataan prosessivedesta mitattuihin arvoihin.

Elintarvikkeiden kemiallista kasittelya on rajoitettu elintarvikelainsdadanndssa. Tassa sovelle-
taan erityisesti elintarvikkeiden hygienia-, lisdaine- ja apuainelainsaadantoa. Kasittely voi olla
hyvaksyttavaa, jos

Kasittely parantaa tuotteiden laatua merkittavasti eika laatua voida parantaa esim. nor-
maalein puhdistustoimenpitein.

Kasittelysta ei jaa haitallisia jaamia eika se aiheuta epatoivottavaa mikrobiologista kas-
vua.

Toimivaltainen viranomainen voi tulkita tiukoin edellytyksin kemiallisen aineen kayton
apuaineelliseksi, esim. jos kasitellyt tuotteet huuhdellaan puhtaalla talousvedellad en-
nen pakkaamista.

Kun suunnitellaan prosessiveden hygienisoinnin kadyttédnottoa (Taulukko 8), tulisi olla
yhteydessa kunnan elintarvikeviranomaiseen.

Kaytetyt kemialliset tai fysikaaliset vedenkasittelymenetelmat kuvataan omavalvonta-
ohjeistuksessa.

Ko. kasvikselle hyvaksytyn lisdaineen kaytto ilmoitetaan pakkausmerkinnoissa.
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Taulukko 7. Erilaisia veden ominaisuuksien mittausmenetelmia.

Ominaisuus

Mita mitataan

| Milla mitataan

Miksi mitataan

Yksikkd |

Veteen liuenneiden

Sahkonjohta-

Suolojen maara kuvaa

Sahkonjohtokyky S/m suolojen (ionien) koko- | vuuden mittaus- | vedessa olevia epapuh-
naismaaraa laite tauksia.
ORP kuvaa hapettuvien
Hapetus-pelkistyspo- Hapetus-pelkistyspoten- ja pelkistyvien yhdistei-
tentiaali my tiaalia, elektronien siirty- ORP-mittari den kokonaismaaraa ve-
ORP (Oxidation Reuc- mista kemiallisten ainei- dessé. (Korkea ORP voi
tion Potential) den valilla nopeuttaa patogeenien
tuhoutumista.)
Veden happamuutta. H-mittari. Vari- Poikkeama pH 7:sta ku-
pH pH Puhtaan veden happa- IFi)uskat ' vaa epapuhtauksia ve-
muus on = 7* dessa.
TD$ (Total Dissolved opm Kiintoaineen ma&ras TDS-mittari Mlttae_l kiinteita Eepapuh-
Solids) tauksia vedessa.
. . .| Veden sameu- | Kuvaa erilaisten partikke-
. Partikkeleita, suspensi- ST L . v
Sameus, vari NTU R den ja varin mit- | lien ja suspension maa-
oita, varia . e
tauslaite raa.
o . A . Veden kovuu- Kuvaa veden sisaltamien
dHtai | Kalsium- ja magnesium- e Co .
Veden kovuus . den mittari, tes- | kalsium- ja magnesium-
mmol/l | suoloja " . e
tiliuska suolojen maaraa.
Useimmat mikrobit viihty-
Lampétia °C | Lampétiaa Lampomittari | YatJa lisaantyvat parem-

min |&mpiméassa kuin vii-
ledssa vedessa.

*hapan <7, emaksinen >7

+ Ota omavalvontanaytteet vahintaan nelja kertaa vuodessa (ks. luku 2.8.4).
» Ota prosessivesindytteet aina ennen veden vaihtoa.
* Vaihda vesi riittavan usein.

Opas

elintarvikeyrityksen ja vesihuoltolaitoksen valisen talousvesisopimuksen laatimiseen

https://www.etl.fi/media/aineistot/nettisisaltojen-liitteet/talousvesisopimusopas_etl ja vesilai-

tosyhdistys.pdf

Menetelmia ja aineita, joita voidaan kayttaa rajoituksin prosessiveden mikrobiologisen laadun
yllapitdmiseen, on esitetty taulukossa 8.

74



https://www.etl.fi/media/aineistot/nettisisaltojen-liitteet/talousvesisopimusopas_etl_ja_vesilaitosyhdistys.pdf
https://www.etl.fi/media/aineistot/nettisisaltojen-liitteet/talousvesisopimusopas_etl_ja_vesilaitosyhdistys.pdf

Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 10/2022

Taulukko 8. Menetelmia ja aineita prosessiveden hygienisointiin.

Kasittelymenetelma | Vaikuttava aine/menetelma Hairitseva tekija
UV-valo UV-C (200-280 nm), max 254 nm | Veden sameus
Otsonointi O3 Orgaaninen aine vedessa
Veden elektrolysointi ClLHCIO, 03 !

Klooridioksidi ClO; !

Esimerkiksi askorbiinihappo E300,

Orgaaniset hapot sitruunahappo E330

Natriumsitraatti E331, sakkaroo-

" "k
Piresih Pieeluge Yieely 72 siesteri E473, glyseroli E422

* Jos lisdaine jaa osaksi kasvista eli sita ei huuhdella pois, kdytté on lisdaineellista ja lisdaineasetuksen vaatimusten tulee
tayttya. Taulukossa mainitut lisdaineet eivat ole sallittuja kaikkiin kasviksiin. Aineiden soveltuvuus tulee aina tarkistaa lain-
sdadannosta.

Hapettavien aineiden ja UV-valon teho vahenee, jos vedessa on paljon orgaanista ainetta. Ha-
pettavat yhdisteet voivat myds muodostaa orgaanisen aineen kanssa haitallisia yhdisteita, esim.
trihalometaaneja, halogenoituja etikkahappoja, orgaanisia klooriyhdisteita, kloriittia, bromaattia
tai perkloraattia.

* UV-C on menetelmd, jonka kaytdssa elintarvikkeeseen ei muodostu jaamia.

» UV tehoaa useisiin patogeeneihin.

* Menetelma on kohtuuhintainen.

* Haittapuolena on, ettd UV-valon teho vahenee, jos vesi on sameaa ja siind on paljon
orgaanista ainetta. Orgaanista ainetta voidaan poistaa mm. suodattimella.

Elintarviketoimijan tekeman vedenkasittelyn jalkeen veden on taytettava talousvedelle seka
elintarvikkeiden lisa- ja apuaineille asetetut vaatimukset.

3.6.5. Lisd- ja apuaineet vedessa

Apu- ja lisaaineiden kaytolla pilkottujen tuorekasvisten prosessoinnissa pyritdadn mm. tuottei-
den sailyvyyden parantamiseen.

* Apu- tai lisdaineiden kaytto ei saa korvata puutteita hygieniassa tai raaka-aineen laa-
dussa.

* Kemikaali, kuten sitruunahappo, on lisdaaine, mutta se voidaan tulkita apuaineeksi, jos
kemikaalia sisaltava vesi huuhdellaan pois tuotteista puhtaalla talousvedella ennen
pakkaamista. Jos huuhtelua ei tehda, kemikaalin kdyttd on lisdaineellista, jolloin kemi-
kaalin tulee olla sallittu kyseiseen tuotteeseen (kts. 2.4.3).

+ Otsoni ja klooridioksidi eivat ole sallittuja lisdaineita.

* Apuainetta ei tarvitse paasaantodisesti ilmoittaa pakkausmerkinndissa, paitsi jos se on
peraisin allergioita tai intoleransseja aiheuttavista lahteista ((EU) N:o 1169/2011: liite
1), kun taas lisdaine taytyy ilmoittaa.

Sallitut lisdaineet kuorituille ja pilkotuille kasviksille (tarkat kdyton ehdot tulee katsoa lisdaine-
asetuksesta 1333/2008):

+ Sulfiitti (ei saa kayttaa yli enimmaismaaran, joka on ilmoitettu lisdaineasetuksessa).
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o Kuoritut perunat, sipuli-, valkosipuli- ja salottisipulisose, piparjuurisose.
o Perunan ruskettumisen estamiseen kadytetaan sulfiittia

Rikkidioksidi ja sulfiitit kuuluvat elintarviketietoasetuksen 1169/2011 liitteen Il allergi-
oita tai intoleransseja aiheuttaviin aineisiin. Ne tulee merkita pakkausmerkint6ihin
omalla nimellaan (pelkka E-koodi ei riitd), kun niiden pitoisuus ylittaa 10 mg/kg koko-
naisrikkidioksidina.

Omenahappoa, askorbiinihappoa, natriumaskorbaattia, kaliumaskorbaattia, sitruuna-
happoa, natriumsitraattia, kaliumsitraattia ja kalsiumsitraattia voidaan kayttaa kuori-
tulle, pakatulle perunalle.

Tuotantotilat ja laitteet seka niiden kunnossapito

Merkitse tuotantolaitoksen pohjapiirrokseen, miten mikin materiaali kulkee laitoksessa
lahtien raaka-aineen vastaanotosta paattyen valmiiden tuotteiden lahetykseen, kuva
15.

Valitse tuotantotiloihin tuotantoon ja kosteisiin tiloihin soveltuvat laitteet ja valineet.

Hygienia-alueet

Ota tilojen suunnittelussa huomioon hygienia-alueet, kuva 15 (Puhtausopas tuorevi-
hannesten tuotantolaitoksille_(Linkki)).

Suunnittele tilojen puhdistusjarjestys ja tavaroiden seka tuotteiden kulkusuunnat lai-
toksessa siten, etta korkean hygienian alueelta edetaan kohti likaisen hygienian alu-
eita. Nain likaa ei kuljeteta korkean hygienian alueelle.

Asenna hygienia-alueiden rajalle esimerkiksi vaahdotuslaitteita, hygieniakulkualtaita,
jalkineiden tai trukkien pydrien pesureita ja mahdollisesti sulkutiloja estamaan konta-
minaatioiden leviaminen hygienia-alueelta toiselle. Sulkutiloissa vaihdetaan kengat tai
laitetaan kenkasuojat seka pestdan ja desinfioidaan kadet.

Rajoita kulkeminen ja liikkenne minimiin korkean hygienian alueilla.

Kayta eri varikoodeja eri alueilla.

Pesu- ja puhdistusmenetelma valitaan pestavan kohteen, materiaalin, rakenteen, likaisuuden ja
halutun puhtaustason mukaan. Hyvin suunniteltu tila seka oikea laitteiden sijoittelu ja kayttd
helpottavat puhdistuksen onnistumista. Puhdistusmenetelman valintaan vaikuttavat myos kay-
tettavissa olevat resurssit, kuten veden laatu ja maara, puhdistusvalineet ja -aineet, aika seka
tuotantotila ja tydymparisto.

Puhdistukseen vaikuttavat perustekijat on esitetty kuvassa 16.
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Jitehuone

1

Raaka-ai- Pesu . Vilivasto
—Kuorlm_
nevarasto

uotantotila

LaS o Tavaran = <4=P Astian- ¢=—=p
taus-  \astaan- Esipuhdis- pesu

lais Tto tus
turi
——

Raaka-ai- = Pakkausva-g_pakkaamo Las-

rasto . o
nevarasto Valmlsva Lihet l taus-

rasto tamo lai-
turi

Toimisto <P

Kuva 15. Hygienia-alueet (korkean hygienian alue, neutraalin hygienian alue ja likainen alue),
esimerkki tuotantotilojen sijoittelusta. Nuoli kuvaa tavaran kulkua jatkojalostus yrityksessa.

o Valitse helposti puhdistettavat rakenteet ja materiaalit.

o Valta mutka, terdvia kulmia, “taskuja”, hiottuja reunoja ja halkeamia.
— ¢ Vaikeasti puhdistettaviin osiin ei saa paastad epadpuhtauksia.

« lIrrotettavien osien on oltava helposti irrotettavissa.

e Puhdistus ja kunnossapito on kuvattu omavalvontaohjelmassa.

Suunnittelu

o Valitse paikka laitteelle siten, etta se likaantuu kaytdssa mahdollisimman vahan.
Sijoittelu o Laitteen puhdistus on mahdollisimman helppoa.

" | « Kulku laitteen luo on mahdollisimman helppoa.

¢ Ota hygienia-alueet huomioon sijoittelussa.

Kaytto » Valta ristikontaminaatiota erityisesti eri hygienia-alueiden valilla.
o Uusi kuluneet pinnat.

Puhtauden e Arvioi pintojen puhtaussilmamaaraisesti paivittain.
seuranta o Tee mittaukset omavalvontasuunnitelmanmukaisesti ja dokumentoi tulokset.

Kuva 16. Laitteiden ja koneiden puhtauteen vaikuttavia tekijoita ja toimintaohjeita.
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3.7.1. Lampeotilan hallinta

Tuotantotilojen pitaa olla kylmig, jotta tuotteen lampétila pysyy enintdan +6°C:ssa. Tilojen lam-
potilat riippuvat kasiteltavista raaka-aineista (Taulukko 4), yrityksesta, kasittely- ja tydjakson
pituudesta ym.

Lyhytaikaiset poikkeukset lampé&tilavaatimuksista ovat mahdollisia elintarvikkeiden ka-
sittelyssa valmistuksen, kuljetuksen, varastoinnin, esillepanon ja tarjoilun aikana edel-
lyttden, etta tasta ei aiheudu terveysriskia.

Lyhytaikainen lampdtilapoikkeama (enintdan 3 tuntia) ihanneldampétilasta voi olla kor-
keintaan 3 °C. Jos poikkeama on tatd suurempi, ryhdy korjaaviin toimenpiteisiin.

Seuraa tuote-erien lampédtilaa jarjestelmallisesti.

Anna tuotteille tavoite- eli optimilampatila, toimenpiderajat ja hylkdysraja. Lampétilan
noustessa yli hylkdysrajan hylkaa ja havita tuotteet.

Raaka-aineiden varastointilampaétilan seuranta voi olla automaattista siten, etta seu-
rannasta syntyy dokumentti. Jos automaattiseen seurantaan liittyy halytysjarjestelma,
ei erillistd muuta seurantaa tarvita, vaan ainoastaan poikkeamat ja korjaavat toimenpi-
teet kirjataan muistiin. Jos halytysjarjestelmaa ei ole, seuraa lampdtiloja jatkuvasti ja
tee seurannasta vahintaan kerran viikossa merkinta seurantajarjestelmaan.

Tee useita mittauksia eri puolilta tuote-eraa. Pida mittaria riittavan kauan mittauskoh-
teessa.

Lampdtilaloggeri on rekisterdiva lampomittari, jolla voidaan seurata lampatilan vaihte-
lua tuotantoketjussa. Keratty tieto puretaan tietokoneen muistiin.

Lampdtiloja mitattaessa ja erityisesti, kun poikkeamia arvioidaan, tulee varmistaa, etta
mittalaitteet ja mittaustapa ovat luotettavia.

Varmista lampdtila-anturien toimivuus 1-6 kuukauden valein ja kasilampomittarien
toimivuus vahintaan kerran viikossa.

Ota mittaustulosta arvioitaessa huomioon lampdmittarin tarkkuus ja mittausepavar-
muus.

Huolehdi mittalaitteiden saanndéllisesta kalibroinnista ja valvonnasta. Kalibroi mittalait-
teet valmistajan ohjeiden mukaisesti tai Iaheta ne akreditoituun yritykseen, joka suorit-
taa laitteiden kalibroinnin. Kalibrointi eli mittausvalineen mittausepavarmuuden maari-
tys on tarkea osa laadunhallintaa. Kalibrointiprosessissa naytén lukemia verrataan kan-
sallisiin ja kansainvalisiin mittastandardeihin. Jos lukemat tasmaavat, laitteistolle laadi-
taan kalibrointitodistus.

Tarkasta laitoksen kylmatilojen tilanne valittdmasti, kun lampétila nousee yli halytysra-
jan. Huoltokaynnit ja mahdolliset toimenpiteet kirjataan omavalvonnan kunnossapito-
lomakkeelle.

Lampdtilakirjanpitoa sailytetaan vahintaan vuosi (Elintarvikehygienia-asetus 318/2021
228).

Ruokaviraston lampomittariohje https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/lampomitta-
riohje/elintarvikealan-toiminnassa-kaytettavat-lampomittarit---ohje-toimijoille-ja-valvojille/

Jadhdytysmenetelmia

Jaahdytys kylmalla vedella prosessoitujen kasvisten jaahdyttamiseen ennen pakkaamista

Kylma vesi jaahdyttaa tuotteen paljon nopeammin kuin kylma ilma.
Tuote-era voidaan suihkuttaa tai pesta kylmalla vedella tai kastaa kylmaan veteen.
Samalla tuote pysyy kosteana ja puhdistuu. Veden on oltava hyvalaatuista, talousvesi-
asetuksen mukaista talousvetta.
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Kasvisten jaahdytyksessa voidaan kayttaa myos pakotetun ilmankierron pikajaahdytysta.

* llma pakotetaan kulkemaan tuotelaatikoiden lapi.
* Menetelma voidaan toteuttaa edullisesti olemassa oleviin kylmatiloihin.
*  Menetelma parantaa kylmatilojen hydtysuhdetta.

Vakuumi- eli alipainejaahdytys

+ Pakatut tuotteet laitetaan ilmatiiviiseen painekammioon, josta ilmaa imetaan pois.

* Paine laskee ja samalla laskee veden kiehumispiste. Kun saavutetaan riittavan alhainen
paine, tuotteissa oleva vesi haihtuu nopeasti ja jaahdyttaa tuotteen hyvin nopeasti ja
tasaisesti.

Lisatietoa:  VTIT  Jadhdytysopas  https://www.vttresearch.com/sites/default/files/julkai-
sut/muut/2004/vihannesten jaahdytysopas.pdf, Kotimaiset kasvikset ry Kylma pidentaa ikaa
https://kasvikset.fi/images/materiaalitilaukset/aineistopankin_materiaalit/kylmapiden-

taaikaa.pdf

Lampéotilan mittausmenetelmia ilmasta, vedesta ja tuotteesta

Tuotteiden kylmaketjun katkeamattomuus on tuoteturvallisuuden kannalta keskeinen asia.
Raaka-aine jaahdytetaan mahdollisimman alhaiseen lampdétilaan ja kasittelytilan 1ampdétilaa
saadetaan riittdvan matalaksi, jotta kasittelylinjaston aikana tuote ei lampene yli +6 "C lampo-
tilaan. Kylmatiloissa tulee olla [ampdmittari, jarjestelma, jolla eri tilojen [ampotiloja seurataan
saanndllisesti (Taulukko 9) seka halytysjarjestelma.

Lampatilanseuranta voidaan tehda monilla eri tavoilla, kuten kiinnittamalla pakkauksiin varia
muuttavia indikaattoreita (ns. alypakkaukset), mittaamalla [ampétilaa kasikayttoisesti esim. pis-
tamalla mittausanturi tuotteeseen, infrapunamittarilla tuotteen pinnasta, seuraamalla ymparis-
ton lampdotilaa reaaliaikaisesti valvontajarjestelman avulla tai tiedonkeruulaitteella eli datalog-
gerilla. My6s ilmankosteusmittaus on mahdollista yhdistaa lampdotilamittaukseen.

Ruokaviraston lampomittariohje https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/lampomitta-
riohje/elintarvikealan-toiminnassa-kaytettavat-lampomittarit---ohje-toimijoille-ja-valvojille/
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Taulukko 9. Erilaisia [ampdtilan mittausmenetelmia ja laite-esimerkkeja.

Toimintaperiaate
Aika-ldmpétilaindikaattorit (alypakkaukset)

Esimerkkeja kaupallisista valmisteista

Aika-lampédtilaindikaattoreita on saatavilla eri aika- ja lampétila-alu-

eille ja niité voidaan k&yttaa helposti pilaantuvien tuotteiden kylma-

ketjun seurantaan. Anturi asennetaan yleensa eristetyn kuljetuslaa-
tikon sis&én lahelle tuotetta. Sinisen musteen levidminen indikaatto-
rin asteikolla kertoo, kuinka kauan tuote on ollut liian IAmpiméassa.

3M™ MonitorMark™ TTI Aika/ lampétila in-
dikaattori 9860B. Rajalampdtila 5 °C. Tal-
lennusaika 48 tuntia, toimintaa rajoittava
lampdtila -4 °C, tuotemaara 500/pakkaus
(3M Suomi).

Lampdtilamittarit

Digitaaliset, kadessa pidettavat mittauslaitteet, joissa on pistoanturi
ja mahdollisesti my@s infrapunamittaus. Ympariston, prosessivesien
ja kasvisten lampétilojen seurantaan. Malllista riippuen my6s mit-
taustulosten tallennus.

Testo (Humitec Oy)
Therma, EkoTemp, SAFT-T-LOG Elintarvi-
kemittari HACCP-ohjelmalla (Pietiko Oy).

Dataloggerit

lImoittavat mm. huonetilan I&mpétilan ja ilman suhteellisen kosteu-
den seka taltioivat mitatun tiedon talteen tietyin valiajoin, esim. 30
minuutin tai tunnin valein. Tuotantotilojen, varastojen ja kylmakulje-
tusten lampatilojen seurantaan.

Testo (Humitec Qy).
Thermochron, Thermadata (Pietiko Oy).
a-Nap (a-lab).

Lampdtilan seurantajarjestelmat

Jarjestelma sisaltaa mallista riippuen jatkuvan lampotila-mittauksen,
langattoman tiedonsiirron, halytysjarjestelméan ja mittaustulosten tal-
lennuksen. Voidaan integroida muihin jarjestelmiin.

Testo SAVERIS -valvontajarjestelma
(Humitec Oy)

aCG-100 kontrolleri, itsenaisesti toimiva
mittaus- ja ohjausyksikko, joka voi lahettaa
tiedot

www.a-log.net sovellukselle (a-lab).

3.7.2. llimanlaadun hallinta

Elintarvikehuoneistossa on oltava riittava koneellinen ilmanvaihto.

* Ilmanvaihdon mitoituksessa on otettava huomioon valmistus-, varasto- ja sosiaalitilo-

jen ilmanvaihdon tarve.

* llmanvaihdon mitoituksessa kaytetaan Suomen rakennusmaarayskokoelma D2:n oh-

jearvoja.

* Suunnittele tuotantotilojen ilmanvaihto siten, etta ilmavirran suunta on puhtaista ti-

loista likaisempiin pain.

+ llmanvaihtolaitteistot tulee suunnitella ja rakentaa siten, etta ne voidaan huoltaa ja

puhdistaa.

+ Laitoksen sisalla vallitseva lieva ylipaine estaa mahdollisten ilman epapuhtauksien paa-

syn laitokseen.

+  Selvita ilmastointilaitteen toiminta ja sopivuus kohteeseen (Al3 luota pelkkaén laite-

myyjan sanaan).

+ llmastoinnin taytyy toimia hyvin ja oikein. Maaraaikaishuollot ovat tarkeita.
* llmanpuhdistuksen taytyy olla paalla koko ajan (pelkka yolla tapahtuva desinfiointi ei

riita).

+ Tilojen alhainen suhteellinen kosteus edistaa pintojen kuivumista esim. pesujen jal-

keen.

* Suunnittele ilmanvaihto huolellisesti myos kondenssivesiongelmien valttamiseksi.
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o Rakenteiden pinnoille tiivistyva kosteus voi tippua pisaroina mm. elintarvikkeiden
kasittelytiloissa.

« Kuoritun tavaran valivarastossa korkea ilmankosteus vahentaa tuotteiden kuivumista.
*  Pyri estamaan ilmanvaihtojarjestelman likaantuminen.

o Huolehdi, etta laite on puhdas ennen kayttdonottoa.

o Tavanomaisessa toiminnassa ilmanvaihtolaitteisiin kertyy epapuhtauksia.
o Kosteus edesauttaa mikrobikasvua.

o Huolehdi laitteiston saannollisesta puhdistamisesta.

Laitteita ilman laadun ja jaahdytyksen hallintaan:

llman kasittely UV:lla

* llmaa kierratetadan UV-laitteen lapi jatkuvatoimisesti.
*  Kylmissa tiloissa tarvitaan teflonpinnoitteiset lamput.
+ Ajoita lamppujen vaihto syksyyn, jolloin tarvitaan hyva ilmanpuhdistusteho.

Ilman suodatus

* Vahentaa ja ennaltaehkaisee mikro-organismien syntya ja kasvuvauhtia.
* Poistaa pdlya, mikro-organismeja seka muita epapuhtauksia.
* Erilaisia suodattimia ovat esim.

o Lasikuidusta valmistetut hienosuodattimet, jotka poistavat ilmasta tehokkaasti
bakteereja ja pienhiukkasia.
o EPA-, HEPA- ja ULPA-suodattimet.
= EPA-suodatin suodattaa tehokkaasti mm. siitepdlya ja itioita
= HEPA-suodattimilla saadaan poistettua ldhes 100 % ilman hiukkasmaisista
epapuhtauksista, joiden partikkelikoko on > 0,3 pm.
= ULPA poistaa vahintaan 99,99 % > 0,12 pym partikkeleista.

Iimasulku

* Laite kierrattaa ilmaa ja puhaltaa sita laminaarisesti oviaukossa.

* Erottaa erilaiset lampotila- ja hygienia-alueet toisistaan estdaen lammon, kosteuden,
polyn, hajun ja hyonteisten kulkeutumisen tilasta toiseen.

* Laminaarinen ilmavirtaussulku mahdollistaa henkildiden ja kulkuneuvojen esteettoman
kulun.

3.7.3. Tuotantotilat ja niiden kunnossapito

Raaka-aineen vastaanotto- ja lastaustilat

* Suunnittele ja rakenna raaka-aineiden vastaanottotilat ottaen huomioon tuotantohy-
gienia (hygienia-alueet, kulkureitit).

+ Siirrd raaka-aineet valittémasti saapumisen jalkeen asianmukaiseen varastointitilaan,
jossa on otettu huomioon raaka-aineen vaatimat lampétila- ja kosteusolosuhteet.

» Varaa kuljetuslaatikoille ja rullakoille seka kuljetuskonteille oma sailytystila esim. ra-
kennuksen sisalla tai katetulla lastauslaiturilla.
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» Lastaustilan tulee olla katettu ja paallystetty polyttomaksi. Esta lintujen ja jyrsijoiden
paasy sailytystiloihin rakenteellisella ja toiminnallisella suunnittelulla seka valvonnalla.

* Suojaamattomille raaka-aineille on oltava erilliset kylmasailytystilat.

* Huolehdi vastaanotto- ja lastaustilojen siivouksesta paivittain.

Ruokaviraston ohjeistus rullakoiden, lavojen ja kuljetuslaatikoiden sailytyksestd ja kaytosta:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elin-
tarvikehygienia/rullakot-lavat-ja-kuljetuslaatikot/

Raaka-aineen pesu- ja esikasittelytilat

« Sailyta ja kasittele multaiset juurekset siihen varatussa ja varustetussa tilassa ns. likai-
sella puolella.

* Jos kyseessa ei ole erillinen huonetila, erota multaisten juuresten kasittely selkeasti
muista tilan toiminnoista siten, ettei muiden elintarvikkeiden hygieeninen laatu vaa-
rannu.

* Puhdista tila huolellisesti ennen muun toiminnan aloittamista, jos tilaa kdytetaan muu-
hun kuin raaka-aineiden pesuun ja esikasittelyyn.

* Ohjaa ilmavirta siten, etta pakkauspuoli ylipaineistetaan ja likainen puoli alipaineiste-
taan.

* Huolehdi, etta roska-astiat tyhjennetaan tyopaivan jalkeen.

Prosessointi- ja pakkaustilat

* Puhtaalta puolelta ei tulisi olla suoraa kulkuyhteytta ulos tai laitoksen likaisiin tiloihin.
* Kiinnita huomiota kasvisten kasittelytilojen suunnittelussa pintojen lisaksi tuotantotilo-
jen ylarakenteisiin (putkien ja johtojen sijoitteluun) ja ilmanvaihtoon.

Vilivarasto ja valmisvarasto

* Naissa tiloissa sailytetaan prosessoitavia kasviksia, jotka ovat peitettyna tai valmispak-
kauksissa. Pakatut ja suojaamattomat helposti pilaantuvat elintarvikkeet on varastoi-
tava eri tiloissa. Lainsaadanto edellyttaa selkeaa erillaan pitoa (ei edellyta erillisia tiloja)
ja tunnistettavuutta.

» Tilojen puhdistaminen kohdistuu paaasiallisesti lattiaan ja seinapintoihin.

+ Tilat ovat kylmia, joten puhdistuksessa tulee kiinnittaa erityista huomiota puhdistusva-
lineisiin ja -menetelmiin. Ald kdyta kuumaa vettd tai hdyrya kylmalaitteiden toimivuu-
den ja tilojen lampatilan takia.

Toimisto- ja sosiaalitilat

* Vastuuhenkild vastaa toimiston, henkilokunnan pukuhuoneiden, taukotilan ja eteistilo-
jen siisteydesta.
« Hanki sosiaalitiloihin omat siivousvalineet.

Kulkutiet

*  Kulkuteilld ei saa olla ylimaaraista tavaraa.
* Pida kulkutiet puhtaina epapuhtauksien levidmisen estamiseksi.
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3.7.4. Koneet ja laitteet seka niiden kunnossapito

Elintarvikkeen kanssa kosketuksissa olevien pintamateriaalien taytyy olla elintarvikkeiden val-
mistukseen sopivia (Taulukko 10).

« Laitteiden on oltava turvallisia kdyttaa ja konedirektiivin (EY) 42/2006 mukaisia.

* Puupinnat ja muut huokoiset materiaalit eivat sovellu kasviksia kasittelevan yrityksen
tuotantotiloihin, koska nama materiaalit tarjoavat mikrobeille hyvan kiinnittymispinnan
ja kasvualustan seka ovat hankalia puhdistaa.

Pesu- ja prosessointilaitteet ja pakkauskoneet

» Laitteiden pitaa olla puhdistettavia.
* Prosessointilaitteet ja pakkauskoneet ovat kriittisia laitteita elintarviketurvallisuuden
kannalta, joten niiden puhdistuksesta ja huollosta taytyy huolehtia erityisen hyvin.

Kuljettimet

*  Kuljettimet ovat merkittavia epapuhtauksien pesiytymispaikkoja. Kun tuotteet kulkevat
kuljettimia pitkin, myds epapuhtaudet voivat samalla levita paikasta toiseen.

* Ongelmallisia kohtia ovat erityisesti kuljettimien paatyrullat seka kuluneet, huokoiset ja
koloiset kuljetinhihnat seka niiden reunat.

» Hihnakuljettimien hihnat tulee voida puhdistaa seka paalta etta alta. Hihnat tulee
voida 16ystyttad, jotta hihnan ja paatyrullien alla oleva tila ja hihna saadaan puhdistet-
tua molemmin puolin.

«  Ala sijoita kuljettimia liian korkealle, jolloin niiden puhdistaminen ja desinfiointi on vai-
keaa, mutta ala mydskaan lattian laheisyyteen, jolloin kontaminaatioriski lattian ja latti-
alla tapahtuvan toiminnan kautta on suuri.

» Seuraa hihnojen kuntoa ja vaihda ne tarpeen vaatiessa.

Taulukko 10. Elintarvikehuoneiston laitteisiin soveltuvia pintamateriaaleja ja ominaisuuksia

Materiaalilta vaadittavia
ominaisuuksia

Kayttokohde ’ Materiaali ‘ Soveltuvia materiaalilaatuja

Soveltuvia teraslaatuja esim.

AISI (American Iron and Steel Institute),
Teras DIN (Deutsches Institut fur Normung) ja
ACI (Alloy Designations for Cast Stainless
Steels) -luetteloissa

Pintakarheudeltaan sileaa.
Kestaa korroosiota, pesu-
ja puhdistusaineita seka
kasvismateriaaleja.

Laitteet ja ko-
neet, kuljettimet,
myds pesualtaat
ja poytatasot

Kuljettimet, hih- Polypropeeni (PP), polyvinyylikloridi (PVC), Myrkyton.

nat. korit ia laa- | Muovi asetaalikopolymeeri Kestaa korroosiota.
I J polykarbonaatti (PC), polyeteeni HDPE (High | Kestaa pesu- ja puhdistus-
tikot . L

Density Polyethylene) aineita.
Tiivisteet ja ti- | Elastomeerit | Etyleenipropyleenidieenimonomeeri (EPDM) | Kest&a 1&mpda ja puhdis-
visterenkaat ja kumi Nitriilikumi, silikonikumi, fluoroelastomeeri tusaineita.
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Lastaus- ja kuljetuslaitteet

Puhdista trukkien renkaat ja kuljetusvaunut siirryttdessa alhaisemman hygienian tilasta
korkeamman hygienian tilaan.

Puhdista renkaat vedelld pyorien pesurilla tai kayttamalla vaahdotusta.

Painepesussa varo lian leviamista aerosolina. Painepesuria ei tule kayttaa tuotantoti-
loissa muuten kuin tuotantopaivan loputtua, kun kyseisessa tilassa ei ole enaa elintar-
vikkeiden valmistusta tai elintarvikkeita.

Kuljetuksissa on oltava riittava ja tasainen ilmankierto, jotta kuljetuksen olosuhteet
voidaan hallita hyvin.

Lampdatilasdaadeltyjen kuljetusten kuormatilan pitaa olla umpinainen ja eristetty.
Kuljetuskaluston materiaalien ja rakenteiden pitaa olla elintarvikekayttoon soveltuvia
seka helposti puhdistettavia ja desinfioitavia.

Kuljetusvalineiden korissa on oltava [ampotilan saato- ja mittauslaitteet. Kaikissa yli
kaksi tuntia kestavissa elintarvikekuljetuksissa tulee lisaksi olla lampdtilan rekisterdinti-
laite. Tarvittaessa varmistetaan kuljetusvalineen riittava eristyskyky. Viileakuljetuksiin
on tarkoitettu FNA-luokiteltu korirakenne. FNA tarkoittaa koneellisesti jaghdytettya,
normaalieristeista ns. A-luokan kuljetusvalinettd, jossa lampdtila voidaan pitaa valilla
0-12°C.

ATP (Agreement on the international carriage of perishable foodstuffs and on special
equipment to be used for such carriage) on helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kan-
sainvalisia kuljetuksia ja tallaisissa kuljetuksissa kaytettavaa erityiskalustoa koskeva so-
pimus.

Suomen Kuljetus ja Logistiikka ry:n logistiikkaopas https://www.skal.fi/fi/shop/muu-
kirjallisuus/lampotilahallittavien-elintarvikekuljetusten-logistiikkaopas

Kunnossapito-ohjelma

Seuraa tilojen, rakenteiden ja laitteiden kuntoa kunnossapito-ohjelman avulla.

Huolla koneet ja laitteet kunkin koneen ja laitteen huolto-ohjeen mukaan. Pida huol-
loista kirjaa.

Tee kerran vuodessa kunnossapitokatselmus, jossa kdydaan lapi kunnossapito-ohjelma
ja suoritetut toimenpiteet seka kartoitetaan laitoksen tilat ja mahdollinen korjaustarve.
Tarkasta tuotantotilojen kunto saanndllisesti vahintaan kerran kuukaudessa. Kiinnita
huomiota erityisesti lattioiden ja tuotantotiloissa olevien seinien kuntoon. Kay lapi
my&s mahdolliset tilojen rakenteiden muutostarpeet.

Hyvassa ennakoivassa kunnossapito-ohjelmassa otetaan huomioon ainakin laitteiden
tarkastus ja testaus, maaraaikaishuollot, tulevat huoltotydt seka havaittujen vikojen
korjaus.

Yleiset periaatteet

Koneiden ja laitteiden puhdistettavuuden ja turvallisuuden parantamisessa tarvitaan
yhteistyota laitevalmistajien kanssa.
Kunnossapidon ulkoistus, esim. huoltoyhtio huolehtii kylmalaitteiden huolloista ja kor-
jauksista.
Koneen rakenteen tulee olla sellainen, etta voiteluaine ei paase kosketuksiin elintarvik-
keen kanssa ja nesteet, kuten pesuvedet, paasevat poistumaan esteettomasti. Voitelu-
aineen tulee olla soveltuva elintarvikkeiden kasittelylaitteisiin silloin, kun on mahdolli-
suus, etta voiteluaine joutuu kosketuksiin elintarvikkeen kanssa.
Jos laitteesta taytyy irrottaa osia kunnossapitoa varten
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o Osien tulee olla helposti irrotettavia: laite pitdisi voida purkaa ja koota ilman tyo-
valineita tai mahdollisimman yksinkertaisten valineiden avulla.

o lIrrotettavia osia tulisi olla mahdollisimman vahan ja niiden tulisi olla kooltaan ja
muodoltaan sellaisia, etta yksi tyontekija pystyy kasittelemaan niita.

o Osia varten tulee varata sopivia karryja, telineita tms., jotta laitteiden osia ei tar-
vitse laskea lattialle puhdistuksen aikana.

Kaikista kunnossapitotoimista pidetaan kirjaa.

Lampdotilanmittauslaitteiden kalibrointi

Yrityksen omavalvontajarjestelmassa maaritellaan, kuinka usein lampomittarit on kalib-
roitava

Noudata lampdtilanmittauslaitteen kalibrointiohjetta ja kayta tarvittaessa kalibroinnin

suorittamisessa akkreditoitua yritysta.

Lampdmittarien kalibrointi voidaan tehda mm. jaamurskan ja veden seoksella (lamp6-

tilan tulee olla talldin 0 °C) tai vertaamalla lukemaa kalibroidun mittarin lukemaan.

Ruokaviraston lampomittariohje https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/lampomitta-
riohje/elintarvikealan-toiminnassa-kaytettavat-lampomittarit---ohje-toimijoille-ja-valvojille/

Vaakojen varmentaminen ja kalibrointi

Kun tuotteita pakataan myyntipakkauksiin (myos tukkupakkauksiin tai yritysmyyntiin
tuleviin pakkauksiin), joihin merkitaan sisallon maara, pitaa sisallon maaran tarkistami-
seen kayttaa mittauslaitelain vaatimukset tayttavaa varmennuskelpoista vaakaa, joka
tulee varmentaa kolmen vuoden vélein (automaattinen varmennettu linjavaaka kahden
vuoden valein).

Varmentaminen on eri toimenpide kuin kalibrointi ja varmentamisen tekee aina hyvak-
sytty tarkastuslaitos eli patevaksi todettu riippumaton kolmas osapuoli.

Mita tahansa vaakaa ei ole tarkoitettu tai hyvaksytty kaupalliseen kaytt66n. Varmen-
nuskelpoisen vaa'an luotettavuus on todettu ja tarkistettu ennen kayttdéonottoa ja kay-
tonaikaisella varmennuksella huolehditaan, etta vaaka toimii luotettavasti myos kaytén
aikana. Vaatimukset tulevat mittauslaitelaista (707/2011).

Yrityksen muille, kuin sisallon maaran tarkistukseen kaytettaville, vaaoille kalibrointi on
riittava toimenpide.

Vaa'at tulee kalibroida saannollisesti (vahintaan kerran vuodessa ja aina jos epailldan
vaa'an nayttavan vaarin) laitteiden kayttoohjeiden mukaan.

Vaakojen toimivuus tarkastetaan saannoéllisesti erilliselld punnitussarjalla, jota kayte-
taan vain tarkastuksiin. Seurantamittauksista pidetaan kirjaa (VTT:n oppaan T286 luku
6). Vastuuhenkil® ja kalibrointitaajuus kirjataan omavalvontakirjanpitoon.

Vaadittava kalibrointitarkkuus ja -taajuus tulee maarittaa vaa'an kayttéénoton yhtey-
dessa.

Kalibrointien tulee olla erikseen tunnistettavissa ja jaljitettavissa kalibrointipoytakir-
joista.

Lisatietoa: https://tukes.fi/tuotteet-ja-palvelut/mittauslaitteet

VTT-julkaisu T286 “Vaakojen kalibrointiopas” https://cris.vtt.fi/en/publications/vaakojen-kalib-
rointiopas Ohje on yhdenmukaistettu Eurametin kalibrointiohjeen cg-18 v4.0 kanssa. Julkaisun
litteessa 4 on kuvattu Minimipainon maaritys. Yleisesti minimipainon maarityksellad pyritaan
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selvittamaan vaa'alla punnittavaa pienimman massan arvoa, jonka tuloksen voidaan katsoa ole-
van luotettava.

Euramet calibration guide (cg-18) Euramet Guide 18 https://www.euramet.org/Me-
dia/docs/Publications/calguides/I-CAL-GUI-018 Calibration Guide No. 18 web.pdf

Tuotteiden pakkaus ja mittaus: https://tukes.fi/tuotteet-ja-palvelut/mittauslaitteet/pakatut-
tuotteet

Vaatimustenmukaisten vaakojen tunnistaminen: https://tukes.fi/tuotteet-ja-palvelut/mittaus-
laitteet/vaakojen-vaatimustenmukaisuuden-tunnistaminen

Varmentaminen kayton aikana: https://tukes.fi/tuotteet-ja-palvelut/mittauslaitteet/mittauslait-
teiden-kaytto/varmentaminen-kayton-aikana

Hyvaksytyt tarkastuslaitokset: https://tukes.fi/tuotteet-ja-palvelut/mittauslaitteet/mittauslait-
teiden-kaytto/tarkastuslaitokset-tekevat-mittauslaitteen-varmennuksen

limastointilaitteiden kunnossapito

* Noudata huolto-ohjelmaa. llImanvaihtokoneet tulee saataa laitevalmistajan ohjeen mu-
kaisesti.

+ Pida hairidista kirjaa.

* Vaihda ilmansuodattimet saannollisesti.

Kuljetuskaluston kunnossapito

* Noudata huolto-ohjelmaa.
* Pida hairidista kirjaa.
» Seuraa lampétilan mittausta ja tiedonkeruuta.

3.7.5. Piha-alueiden kunnossapito

* Nimea henkilé vastaamaan piha-alueiden siisteydesta ja siivouksesta.

* Piha-alueiden siisteys on tarkea tuhoeldintorjunnan onnistumisen kannalta. Tuotteet
pidetaan varastoissaan, jatteet sailytetaan niille varatuissa laatikoissa tai lavoilla, ovet
ja aukot pidetaan suljettuina.

» Esta jyrsijoiden ja muiden eldinten paasy jatteisiin.

* Puhdista likaiset laatikot tai siirré ne jatelavoille.

+ Sijoita jatelavat riittdvan matkan paahan tuotantotiloista.

* Pida pihan nurmikko ja heinikko lyhyena ja valta pihalla kasvustoa, erityisesti raken-
nusten seinustoilla, jossa jyrsijat voivat viihtya.

* Piha-alueella ja rakennuksen seinustoilla ei pida sailyttaa ylimaaraisia tavaroita, jotka
antavat jyrsijoille suojaa ja pesimispaikkoja.

3.8. Tuotantotilojen ja laitteiden puhdistus, puhtauden arviointi
ja seuranta
* Tuotantotilat puhdistetaan yllapitosiivouksella seka tyopaivan aikana etta sen jalkeen.

+ Tyontekijoiden tulee arvioida laitoksen siisteytta ja puhtautta aistinvaraisesti aina en-
nen toiden aloittamista seka tydpaivan aikana ja sen jalkeen.
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Havaitut puutteet korjataan valittdmasti. Kaikista havaituista poikkeamista tehdaan
merkinnat puhtaanapidon seurantalomakkeisiin, jotka kuitataan nimikirjaimin. Lomake
sailytetdadan omavalvonnan seurantaraporttikansiossa.

Korkeapainepesu ei sovi elintarvikkeiden tuotantotilojen pesuun, silla lika leviaa tehok-
kaasti aerosoleina.

Perusteelliseen puhdistukseen ja desinfiointiin kuuluu normaalisti kuusi tyovaihetta.
Naiden liséksi prosessiin voi sisdltya esipesu ja ylimaarainen kuivaus (Kuva 17).
Laitteiden pesu aloitetaan esipesulla, joka suoritetaan mahdollisimman tarkasti ja huo-
lellisesti juoksevalla vedelld. Sen jalkeen tehddan vaahdotus ja pesu matalapainepe-
surilla, minka jalkeen pinnat huuhdellaan.

Kuiva-/ Pesu tai "
s I P I o J P s 8 Dt o s s

Kuva 17. Pesu- ja desinfiointimenetelman vaiheet.

Sailididen puhdistus

Vesisdiliot ym. umpinaiset sailiot taytyy puhdistaa saannoéllisesti:

3.8.1.

Sailio tyhjennetaan ja harjataan puhtaaksi.
Puhtaus voidaan todeta aistinvaraisesti mm.

o kokeilemalla, onko sdilion pinta liukkaan tuntuinen,
o selvittamalla, onko sailidssa vierasta hajua
o tarkkailemalla, nakyykd pinnoilla saostumia tai muuta likaa

Pintanaytteilld varmistetaan sailididen sisapinnan puhtaus.

Puhdistus desinfiointiaineella

Laadi puhdistusohjelmaan luettelo kaytettavista puhdistus- ja desinfioimisaineista seka
naiden kayttokohteista.

Elintarviketilojen puhdistukseen kaytetaan elintarviketilojen puhdistamiseen tarkoitet-
tuja puhdistusaineita.

Valitse puhdistusaine kuhunkin puhdistettavaan kohteeseen, tilaan, pintamateriaaliin
ja likatyyppiin sopivaksi (Taulukko 11).

Varastoi ja sdilyta puhdistus- ja desinfiointiaineet erillddn raaka-aineista ja prosessoi-
duista tuotteista.

Sailyta puhdistusaineet huoneenlammdssa, aina omassa pakkauksessaan tai pakkauk-
sessa, jonka paalle on merkitty tuoteselosteessa vaadittavat merkinnat.
Puhdistusaineiden tulee liueta veteen eika niista saa jaada jaamia pinnoille.

3.8.2. Pintojen puhdistus

Erityisesti elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevien pintojen tulee olla puhtaita. Pinnoilla
ei saa olla mydskaan pesuainejaamia.

Testaa tarvittaessa pesuainejaamat pinnoilta pesuainejaamatesteilla (ATP, Biotox ym.)
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* Eloperdinen aines seka pinnan epatasaisuus ja huokoisuus edistavat biofilmien (ks.
luku 3.8.3) muodostumista.

+ Kaikkien tuotantotilojen pintojen (myos lattioiden, ovien ym.) tulee olla helposti puh-
distettavia ja desinfioitavia ja niiden tulee kestaa pesu- ja desinfiointiliuoksia kaikissa
kaytetyissa olosuhteissa.

« Pida lattiapinnat hyvassa kunnossa. Lattioissa on tarpeen mukaan oltava asianmukaiset
lattiakaivot.

* Puhdista lattiakaivot ja sakkakupit paivittain sekd mekaanisesti puhdistusaineliuosta
kayttden etta desinfioimalla ne.

* Kuivaa pinnat.

Taulukko 11. Puhdistusaineiden tyypilliset vaikuttavat aineosat ja niiden ominaisuudet.

Puhdistusaineiden

. Ominaisuudet
aineosat

Anioniaktiiviset tensidit irrottavat tehokkaasti hiukkaslikaa ja
vaahtoavat runsaasti (paitsi saippua). Kationisia tensideja
kaytetdaan niiden sahkda poistavien ja desinfioivien ominai-
Tensidit suuksien

takia. lonittomat tensidit irrottavat hyvin rasvalikaa ja yleensa
vaahtoavat vahan. Amfoteeriset tensidit tunkeutuvat hyvin li-
kaan.

Emaékset, pH yli 7 Parantavat veden kykya irrottaa rasva- ja 6ljylikaa.

Happamat aineet, pH alle 7 | Liuottavat pinnoille kertyneita saostumia.

Liuottavat 6ljyja, rasvoja ja muita veteen liukenemattomia

Liuottimet .
aneita.

Desinfioivat aineet Tuhoavat haitallisia pienelidita pinnoilta.

Lisatietoa: Puhtausopas tuorevihannesten tuotantolaitoksille (Linkki).

3.8.3. Biofilmit

Biofilmi on lian ja bakteerien muodostama kasvusto (Kuva 18).

* Biofilmin poistaminen vaatii tehokkaan pesun, joka sisaltaa mekaanisen ja kemiallisen
(puhdistusaine-) kasittelyn seka desinfioinnin.

+ Biofilmien poistossa tarvitaan aina mekaanista kasittelya, koska biofilmien suojarih-
masto estaa desinfektioaineiden tunkeutumisen mikrobisoluihin. Jos puhdistuksessa ei
ole mekaanista kasittelya, mikrobit pysyvat elossa ja jatkavat lisaéantymistaan biofilmin
sisallad pinnan desinfioinnista huolimatta.

» Biofilmin epapuhtaudet eivat tule valttamatta esille perinteisilla mikrobiologisilla vilje-
lymenetelmilla, kuten esim. petrifilmi- ja kontaktilevytesteilla.

+ Usein toistuva puhdistus on tehokkaimpia keinoja estaa biofilmien muodostuminen.

Biofilmien muodostumista ehkaistaan seuraavilla tavoilla.

+ Valitse mahdollisimman vahan likaa keraavat pintamateriaalit ja pintakasittelyt (ks.
luku 3.8.4, taulukko 20.)
* Suunnittele rakenteet ja laitteet huolellisesti.
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Uusi kuluneet pinnat.

Puhdista ja desinfioi tilat oikein ja saannoéllisesti.

Poista likaa useita kertoja paivassa, jotta se ei ehdi kuivua ja kiinnittya pintaan.
Hankausta tarvitaan my®s silloin, kun pesuliuos levitetdaan pinnoille vaahdotuslaitteella.
Karkea hankauspesin tai harja irrottaa vaahdon alla pehmenneen likakerroksen.

Varo kasin harjattaessa roiskeiden aiheuttamaa lian leviamista.

Kuivaa pinnat pesun jalkeen - vahentaa biofilmien muodostumista.

Vaihe 1: Vaihe 2: Vaihe 3: Vaihe 4: Vaihe 5:
epdorgaaninen bakteerien biofilmin biofilmin biofilmin
/ orgaaninen tarttuminen muodostuminen kasvaminen, irtoaminen
lika pinnalla mahdollinen

itididen

muodostuminen

Kuva 18. Biofilmin muodostuminen (Kuva Hanna-Riitta Kymaldainen, muokattu lahteesta Pulli-
ainen 2005).

3.8.4. Tuotantotilakohtaiset puhdistusohjelmat

Puhtaanapidossa noudatetaan yrityksen puhdistusohjelmaa.

Laadi puhdistusohjelma, jossa kuvataan laitoksen tuoteturvallisuuden kannalta tarkei-
den tilojen, kalusteiden, koneiden, laitteiden ja valineiden puhdistaminen ja desinfi-
ointi.

Puhdistusohjelmassa esitetaan huonetila-, rakenne-, laite-, valine- ja erityiskohdekoh-
taisesti

Kaytetyt pesuaineet ja niiden annostus.
Puhdistuksen suoritustapa ja valineet.
Puhdistustiheys ja -ajankohdat.
Tehopesut ja niiden ajankohdat.
Vastuuhenkild(t).

Puhtauden seurantamenetelmat ja -taajuus.

O O 0O O O O

Puhtauden tarkkailuohjelman avulla seurataan puhdistuksen ja desinfioinnin tehoa aistinvarai-
sesti ja pintanadytteiden avulla. My6s pesu- ja desinfektioaineiden jaamien tarkkailu kuuluu puh-
tauden tarkkailuohjelmaan (esim. ATP- ja Biotox-pesuainejaamatestit).
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Varmista puhdistusohjelman ja puhtauden tarkkailuohjelman toimivuus vahintaan ker-
ran vuodessa. Varmistamisen voi tehda laitoksen oma henkilékunta tai ulkopuolinen
asiantuntija.

Esimerkki puhdistus- ja puhtauden tarkkailuohjelmasta on liitteena, LIITE 18.

Taulukko ongelmakohdista, joita on havaittu yrityksissa tehtyjen hygieniakartoitusten yhtey-
dessa, LIITE 20.

Laitteiden puhdistus

Poista Irtonainen lika laitteista esimerkiksi kaapimalla ja lattioilta kuivaimella tai las-
talla.

Huuhtele viiledlla vedella laitteiden pinnat, jotka ovat kosketuksissa elintarvikkeiden
kanssa.

Paras ja helpoin keino on huuhdella konelinjat riittdvan usein tydpaivan aikana, esim.
ennen taukoja. Kaytdssa olleet astiat, laatikot, vihanneskorit ja leikkuulaudat pestaan
esimerkiksi tarkoitukseen sopivalla pesukoneella.

Pese ja desinfioi pinnat ja laitteet aina tyopaivan jalkeen.

Laitteet on purettava osiin pesua varten saannollisesti elintarviketurvallisuuden varmis-
tamiseksi. Noudata laitteen valmistajan purku- ja pesuohjeita, jos sellaisia on kaytetta-
vissa

Puhdista sahkolaitteet, kuten elektroniset vaa‘at ja naytot, pyyhkimalla ja suojaa ne
roiskeilta puhtailla suojilla.

o Kuivaa pinnat.

o Anna leikkurien terdpakettien olla desinfiointiliuoksessa yon yli.

o Al4 tuo liikuteltavia astioita, kuten koreja, laatikoita, saaveja, laitteita tai trukkia
alemman hygienian alueelta korkeamman hygienian alueelle ilman huolellista pe-
sua.

Puhdistusvalineet ja niiden puhdistus

Elintarvikehuoneistossa tulee olla erillinen ja asianmukaisesti varustettu tila siivousvali-
neiden sailytysta ja huoltoa varten. Jos mahdollista, tilan tulee olla ilmastoitu. Siivous-
valinetilojen lukumaara, koko ja varustus maaraytyvat elintarvikehuoneiston toiminnan
ja laajuuden seka hygienia-alueiden mukaan.

Jokaisella hygienia-alueella tulisi olla omat siivousvalineensa. Eri tiloille tai kohteille
tarkoitetut valineet voivat olla varikoodattuja (tietyn varisia).

Siivousvalinetilan varustukseen kuuluu vesipiste, kaatoallas, kuivauslaite, lattiakaivo,
ilmanvaihto seka telineita ja hyllyja siivousvalineita ja pesu- ja puhdistusaineita varten.
Elintarviketilojen siivouksessa kaytettavia siivousvalineita ovat esimerkiksi erilaiset pe-
suharjat, pesimet, kuivaimet ja siivouspyyhkeet.

Merkitse siivousvalineet kayttotarkoituksen ja -kohteen mukaan.

Siivousvalineiden tulee olla kestavia, hygieenisia ja ergonomisia.

Pesuvalineiden materiaalin pitaa kestaa kuumaa vetta, hoyrya tai keittamista seka pe-
sussa kaytettavia kemiallisia aineita.

Siivousvalineista vastaava henkil® tarkistaa valineiden kunnon saannollisesti.

Puhdista siivousvalineet aina kayton jalkeen tai ainakin paivittaisen loppusiivouksen
jalkeen.

Kuivaa puhdistetut valineet ilmavasti asianmukaisissa telineissa, ei lattialla tai tyota-
soilla. Likaisten ja markien valineiden sailyttaminen aiheuttaa suuren bakteerikasvun.
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Sailyta tuotantotiloissa vain tarvittavat pesuaineet. Ylimaaraiset pesuaineet sailytetaan
niille tarkoitetussa varastossa.

Saneerauspuhdistus

3.9.

3.9.1.

Saneerauspuhdistus tehdaan, jos laitoksessa todetaan korkeita mikrobipitoisuuksia tai
patogeenisia mikrobeja kuten Yersinia-, B. cereus- tai L. monocytogenes -bakteereja.
Saneerauspuhdistus suunnitellaan tapauskohtaisesti ja siita ilmoitetaan aina valvonta-
viranomaiselle.

Pyyda valvontaviranomaiselta ohjeita ja neuvoja kaytannon jarjestelyja varten.
Lakkauta laitoksen toiminta saneerauspuhdistuksen ajaksi.

Pura koneet ja laitteet mahdollisimman perusteellisesti.

Siirra laitteet ja kalusteet pois paikoiltaan.

Puhdista laitteet, osat ja pinnat tehokkaasti emas-happo-emas-pesulla, mekaanisesti
hangaten.

Noudata puhdistus- ja desinfiointiliuosten teossa valmistajan ohjeita.

Tarkista saneerauspuhdistuksen yhteydessa, ettei lattia- ja seindpinnoissa eika tyota-
soissa ole halkeamia tai koloja, jotka ovat potentiaalisia kasvualustoja mikrobeille.
Arvioi myos koneiden ja laitteiden osien kunto ja puhdistettavuus seka tee tarvittavat
mahdolliset muutokset paivittaiseen tai tehopudistusohjelmaan.

Ota puhdistetuista tiloista ja laitteista pintandytteet.

Neuvottele toiminnan aloittamisesta ennen tulosten saamista terveysviranomaisten
kanssa.

Ota kontrollindytteet tuotteista toiminnan alettua.

Jarjesta tyontekijoille saneerauspuhdistuksen jalkeen koulutus, jossa kerrataan hygiee-
niset tyotavat ja kaydaan lapi puhdistusohjelmat ja tydohjeet.

Kirjaa kaikki saneerauspuhdistuksen toimenpiteet puhtaanapidon seurantalomak-
keelle. Merkitse selkeasti, etta kyseessa on saneerauspuhdistus.

Jatehuolto, jatteet, jatevedet ja haittaeldimet

Jatehuolto

Laitoksissa syntyvia jatteita ovat pakkausmuovit, pahvilaatikot, kasvisjate, multa ja jate-
vesi.

Jatteiden kulku on hyva merkita tuotantotilan pohjapiirrokseen esim. punaisella vii-
valla.

Nimea jatehuollosta vastaava henkil®.

Jateastioita tulee olla jokaisessa tyOpisteessa, jossa jatetta syntyy.

Jatteet lajitellaan ohjeiden mukaan: esim. muovi- ja pahvijatteet lajitellaan erikseen va-
livarastoituun tilaan ja havitetdaan kunnan ymparistdohjeiden mukaisesti.
Tuotantotilojen jateastiat tyhjennetaan tuotannon paatyttya paivittain puhdistuksen
yhteydessa.

Sosiaalitiloissa muodostuva talousjate toimitetaan kunnalliseen jatekeraykseen.
Jateastioiden puhtautta tulee seurata aistinvaraisesti paivittain.

Suosi biohajoavia ja kierratettavia pakkausmateriaaleja seka kiertavia pakkauksia.
Jatteen synnyn ehkaisy on ensisijaista (Kuva 19).
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JATTEEN SYNNYN EHKAISY

UUDELLEEN KAYTTO

KIERRATYS

Kuva 19. Jatehierarkia jatelain YM 646/2011 mukaan.

3.9.2. Kasvissivutuotteet ja multa

» Suunnittele prosessit siten, etta jatetta muodostuu mahdollisimman vahan.

+ Kayttokelpoinen materiaali hyddynnetaan jatehierarkian mukaisesti (Kuva 18).

+ Tuotteet pakataan ja kasitellaan siten, etta elintarvike pysyy hyvalaatuisena mahdolli-
simman pitkaan ja ettd mahdollisimman vahan siita paatyy jatteeksi.

* Oikeanlainen pakkaus suojaa tuotetta, mutta valta kuitenkin ylipakkaamista.

* Multa vanhennetaan kasassa ja kaytetaan esim. viherrakentamiseen.

Virheelliset elintarvikkeet

Jos elintarvikkeiden valmistamisen tai varastoinnin aikana tuotteessa todetaan sellainen virhe,
etta tuotetta ei voi tai saa laittaa myyntiin (esimerkiksi pakkausmerkinnat ovat virheelliset tai
tuote ei lainkaan vastaa pakkausmerkint®ja), tallaisen tuotteen voi lahjoittaa ruoka-apuun ja
nain vahentaa ruokahavikkia. Ehtona on, etta tuotteesta ei aiheudu kenellekaan vaaraa ja etta
tuotteen luovutuksen yhteydessa tieto vaarista merkinndista siirtyy myos tuotteen loppukayt-
tajille.

Kasvissivutuotteen hyotykaytto

Muodostuva kasvissivutuote hyddynnetdan ensisijaisesti sellaisenaan, esim. eldinten rehuna.
Ongelmana on sivutuotteen huono sailyvyys, jota voidaan parantaa esim. fermentoimalla. Kas-
vissivutuotteita voidaan hyddyntaa myds esim. bioetanolin ja biokaasun raaka-aineena tai
kompostoimalla maanparannusaineeksi.

3.9.3. Jatevesien kasittely

Ensisijaisesti jatevedet johdetaan kunnan tai osuuskunnan jatevedenpuhdistamoon, mutta jos
tama ei ole mahdollista, rakennetaan oma puhdistamo. Elintarviketeollisuuden jatevedet luo-
kitellaan teollisuusjatevesiksi, jos ne poikkeavat laadultaan ja maaraltadn asutuksen jatevesista.

Ohjeita jatevesiasioihin saa kunnan ymparistonsuojeluviranomaiselta.
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3.9.4. Jyrsijoiden ja hyonteisten torjunta

Jyrsijoiden torjunta

Elintarvikevarastoissa tulee olla jyrsijoiden torjumiseksi suunnitelma, joka sisaltyy oma-
valvontaan, lisaksi tulee olla kartta ansoista/loukuista ja myrkkysyoteista.

Pida kirjaa jyrsijatorjunnasta.

Noudata jyrsijamyrkkyjen kayttdohjeita ja rajoituksia.

Jyrsijamyrkkyjen kayttdohjeissa viitataan kansallisiin hyvan kaytannon ohjeisiin. Hyvan
kaytannon ohjeet |6ytyvat Tukesin nettisivuilta, linkki alla.

Sijoita syoéttilaatikot siten, etta ei ole vaaraa jyrsijamyrkyn joutumisesta tuotteisiin.

Al3 sijoita syottilaatikoita tuotantotiloihin, joissa kasitellddn pakkaamatonta raaka-ai-
netta tai elintarviketta.

Suosi torjunnassa loukkuja. Nain vahennat jyrsijamyrkkyjen kaytosta aiheutuvia hait-
toja.

Mekaaniset ja sahkoloukut tappavat jyrsijat valittomasti, jyrsijamyrkyt sen sijaan tappa-
vat jyrsijat viipeella ja ne voivat jatkaa normaalia liikkkumista muutamia paivia myrkyn
syomisen jalkeen.

Tarkasta loukut paivittain, erityisesti jyrsijaaikaan syksylla.

Jyrsijéiden torjuntasuunnitelmaan kuuluu aistinvarainen jyrsijatarkastus tavaran vas-
taanoton yhteydessa.

Jyrsijatorjuntaan kuuluvat huoneistojen rakenteiden suunnittelu ja kunnon seuranta,
jatehuollon oikea jarjestaminen, jatkuva jyrsijatarkkailu seka jatkuva valmius kaynnistaa
torjunta- ja saneeraustoimet.

Jyrsijoiden paasy elintarvikehuoneistoon voidaan estaa huolehtimalla mm. seuraavilla
tavoilla.

Ulko-ovet ja muut kulkureitit ovat jyrsijatiiviit. Tarkasta myos ylarakenteet.
Jyrsijdesteena voidaan kayttaa tiheita harjaksia, jolloin jyrsija ei paase lapi oven ala-
reunasta.

Tiheasilmainen metalliverkko estaa paasyn sisatiloihin.

Vuorilaudoituksen ja seindn valiin ei saa paasta jyrsijoita, koska ne voivat paasta

Jatehuollon, yleisen jarjestyksen ja tilojen siivouksen asianmukaiset jarjestelyt vahenta-
vat haittaeldinten maaraa elintarviketiloissa.

Tilojen tulee olla suunniteltu niin, etta tiloissa kulkeminen ja ilmanvaihto eivat edellyta
ovien ja ikkunoiden auki pitamista siten, etta jyrsijat tai linnut voivat paasta sisaan.
Jateastioiden tulee olla kannellisia, tiiviita ja ehjia.

Merkitse erilliselle lomakkeelle sydttien tarkastuksen tulokset, LITE 19.

Havita valittomasti jyrsijdiden saastuttamat tuotteet ja tehosta jyrsijoiden torjuntaa.
Sailyta kaytettyjen jyrsijamyrkkyjen kayttéturvallisuustiedotteet omavalvontasuunni-
telma-asiakirjojen yhteydessa.

Hyonteisten torjunta

Kayta lentavien hyonteisten pyydystamiseen karpaspyydyksia, esim. limapyydyksia ja
elektronisia houkuttimia.

Puhdista pyydykset hyonteisista laitoksen puhtaanapidon yhteydessa.

Sailyta kaytettyjen hyonteismyrkkyjen kayttoturvallisuustiedotteet omavalvontasuunni-
telma-asiakirjojen yhteydessa.
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Lisatietoa:

Ohje Tukesin sivuilla Jyrsijatorjunnan hyvan kaytannon ohje https://tukes.fi/tietoa-tuke-
sista/materiaalit/biosidit/jyrsijatorjunnan-hyvan-kaytannon-ohje

Ruokavirastolla on sivu tuhoeldintorjunnasta: https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvike-
ala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/tuhoelaintorjunta/

Biosidirekisteri KemiDigi kokoaa kemikaalitiedon yhteen palveluun https://www.kemidigi.fi/

Euroopan kemikaaliviraston ECHA:n valmisterekisteri Information on biocides - ECHA (eu-

ropa.eu)

Liitteena on lomake haittaeldinten torjunnan seurantaan, LIITE 19.

3.10. Vaarat, vaarojen arviointi ja hallinta

Vaara on biologinen, fysikaalinen tai kemiallinen tekija taikka elintarvikkeen tila, joka voi ai-
heuttaa terveyshaittaa. Vaarojen tunnistamisessa etsitdan ja tunnistetaan elintarviketurvallisuu-
teen kohdistuvat vaarat ja prosessivaiheet, joissa vaarat voivat syntya.

Vaara-analyysi ja kriittisten hallintapisteiden jarjestelma (HACCP) on kuvattu luvussa 2.1.3.
Ennen HACCP -jarjestelman laatimista yrityksessa:

* Kootaan HACCP-ryhma.

* Kuvataan tuotteet. Kuvaukset kasittavat tuoteryhman nimen, ominaisuudet, valmistus-
aineet, pakkaustavan ja -tarvikkeet, sailyvyyden, sailytyksen, jakelun, kuluttajaryhman
seka tuotteen kayttotavan.

« Kuvataan tuotteiden kayttdjat ja kayttotavat.

+ Laaditaan vuokaavio prosesseista, joissa on kuvattu tyd- ja tuotantovaiheet raaka-ai-
neiden vastaanotosta valmiin tuotteen kuljetukseen.

3.10.1. Vaarat

Kasvistuotteissa mahdollisesti olevat vaarat jaetaan kemiallisiin, mikrobiologisiin ja fysikaalisiin
vaaroihin (Kuva 20).

VAARAT KASVISTUOTTEESSA

KEMIALLISET MIKROBIOLOGISET FYSIKAALISET
| | l |
kasvinsuojelu- alkaloidit, nit- patogeenit, vierasesineet, lasi,
ja puhdistus- raatti, pilaajabaktee- eldaimet, hyonteiset,
aine- perkloraatti, ho- vieraat kasvit, s&-
jaamat metoksiinit, ras- teily
kasmetallit

Kuva 20. Erilaiset vaarat ja niihin liittyvat kontaminaatiot kasvistuotteessa.
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3.10.2. Vaarojen arviointi, esimerkkiprosessit

Toimijan tulee tunnistaa ja kirjata kaikki mahdolliset mikrobiologiset, kemialliset ja fysikaaliset
vaarat.

* Luetteloi raaka-aineet ja arvioi niihin liittyvat vaarat.

* Luetteloi tuotteet ja tuoteryhmat.

* Arvioi prosessiin liittyvat vaarat.

« Valitse kriittiset hallintapisteet (voidaan mitata) ja hallintapisteet (riskinhallintakohta).
* Laadi tyoskentelyohjeet.

Vaarojen arvioinnin sisalto:

* Vaarojen tunnistus

» Vaarojen vakavuuden ja todennakdisyyden arviointi

» Hallintakeinojen tunnistaminen ja arviointi

» Valitaan vaarat, jotka otetaan huomioon kriittisia hallintapisteita/hallintapisteita maaritet-
téessa

Vaarojen tunnistamisessa ovat apuna mm.

+ Tiedot raaka-aineesta ja prosessista

+  Kokemus

» Tiedot taudinaiheuttajista ja epidemioista
+ Tiedot elintarvikeketjun eri vaiheista

Vaarojen arvioinnissa otetaan huomioon raaka-aineet ja niiden mahdollisesti sisaltamat konta-
minaatiot, kaytetyt tuotantomenetelmat, kaytetyt lisdaineet, siivous- ja puhdistusmenetelmat,
tuotantoympariston ja henkildkunnan hygienia, tydtavat, mahdolliset raaka-aineen ja tuotteen
saastumiskohdat prosessissa, prosessin lampatilat, varastointi ja tuotteen sailytysohjeet.

Jokaiselle tunnistetulle vaaralle tehdaan vaaran arviointi, jossa arvioidaan vaaran esiintymisto-
dennakdisyys ja seurausten vakavuus. Nain saadaan maaritettya kunkin vaaran merkittavyys
(riski). Maarittelyssa otetaan huomioon viranomais- ja asiakasvaatimukset, kayttotarkoitus seka
muut tarvittavat tiedot.

Riskin suuruuteen vaikuttavat toiminnan

* Luonne (esim. erityisille kuluttajaryhmille tarkoitetut tuotteet).

* Laajuus (paikallinen/valtakunnallinen toiminta).

* Turvallisuus (esim. allergeenien ilmoittaminen, varoitusmerkinnat, viimeinen kaytto-
paiva ja sailytysohje).

* Kuluttajansuoja (kuluttajan tiedonsaanti valintojen tekemista varten, esim. merkintdjen
vaivaton luettavuus ja kuluttajan harhaanjohtamisen estaminen).

Vaaran merkittavyyden arviointi voidaan tehda esimerkiksi taulukon 12 mukaisesti.
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Taulukko 12. Vaaran merkittavyyden (riskin) arviointi. Riskin arvioinnissa arvioidaan vaaran
todennakdisyytta ja seurausten vakavuutta. Vaaran todennakdisyyden ja seurausten vakavuu-
den mukaan riski voi olla merkityksetdon (harmaa), siedettava (tummanharmaa), kohtalainen
(keltainen), merkittava (vaalea oranssi) tai sietamatdon (tumma oranssi).

Vaaran todennakdisyys

Epatodenndkoinen 1 Merkitykseton (1) Kohtalainen (3)

Mahdollinen 2 Kohtalainen (3) Merkittava (4)

Todennakdinen 3

Kohtalainen (3) Merkittava (4)

Seuraavassa on esimerkki juuresten ja lehtikasvien vaaranarvioinnista, kasittelyprosesseissa.
Esimerkkikasviksina ovat porkkana ja salaatti. Esimerkit sisaltavat seuraavat vaiheet:

* Vastaanotto (Taulukko 13), prosessointi (taulukot 14 ja 15), valivarastointi, pakkaus
(Taulukko 16) ja kuljetus (Taulukko 17).

Tuotantovaiheet, vaarat ja vaaran merkittavyys vaihtelevat eri yrityksissa erilaisista tuotantota-
voista ja olosuhteista riippuen.

Vaaran merkittavyyden arviointi:

* Arvioi vaaran todennakoisyys: vaara epatodennakdinen 1, mahdollinen 2 tai todenna-
koinen 3

* Arvioi vaaran vakavuus: vaara lievasti haitallinen 1, haitallinen 2 tai erittdin haitallinen 3

* Merkittavyys saadaan ndiden yhdistelmista:

o esim. vaara epatodennakdinen 1 ja haitallinen 2 - merkittavyys = 1*2 - merkit-
tavyys 2 (siedettava)

o esim. vaara todenndkdinen 3 ja haitallinen 2 > merkittavyys = 3*2 > merkitta-
vyys 4 (merkittava)

+ Valitse hallintakeinot vaaranarvioinnin perusteella jokaiselle elintarviketurvallisuusvaa-
ralle, esimerkkeja porkkanalle ja salaatille taulukoissa 13-17. Hallintakeinon avulla
vaara saadaan ehkaistya, poistettua tai vahennettya hyvaksyttavalle tasolle.

Taulukoissa on esitetty esimerkkeja. Yritys paattaa, mitka kohdat omassa prosessissa ovat hal-
lintapisteita tai kriittisia hallintapisteita.

Jaamavaatimukset ovat kaikissa maissa samat EU:n alueella. Yritykset voivat vaatia raaka-ai-
neelta EU:n vaatimuksia tiukempia raja-arvoja.

96



Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 10/2022

Taulukko 13. Esimerkkeja vaaroista ja niiden hallintakeinoista kasvisraaka-aineen hankin-
nassa ja vastaanotossa. Valitse omat yritykseesi sopivat hallintapisteet, jotka voivat olla myos
muita kuin tassa taulukossa esitettyja.

Tuotanto-
vaihe

‘ Vaara ‘

Merkittavyys

(todenn.*vakavuus)

Perustelu

Vaaran hallinta

CCP/
CP

CCP = Kriittinen hallintapiste, CP = hallintapiste

*Lampdtilan mittaus hallintapiste.

Toimittaja tytyy valita huo-
Raaka-aineen | Tuotteen alku- (1°2) Riski siedet- Kaytetaan luotetta- lella. Toimittajan antama
toimittajan va- | pera voi olla tva (2) vaa raaka-aineen toi- | tuote-/ erakohtainen todis-
linta epaselva mittajaa. tus, tiedot jaljitettdvyydests,
sertifikaatit.
L o Raaka-aine ei ole so-
Raaka-aineen Ea?ﬁ;a;gm:(_ I(ginzgnR(l?f;( [ kohta: pimusten mukaista, Palautetaan takaisin toimit- cP
vastaanotto siz esim. laadultaan, tajalle
pakkausmerkinnat.
Mikrobiologi- Maa§ta tgi kasteluve- Raaka-aine—erie_n yastagn-
nen: Listeria desta voi tulla! paf‘.to' ottotarkgs_tug Alst[nvgral-
yersinia, bacl- | (2¢2) Riski kohta. | 9eeneia kasviksin. | nen arvioint, Kemialliset
s E c,oli iginen (3) Kasvikset syodaa_n tutk!mukset. Mlkroblo!oglset
EH,E(‘; klo:stri- kuumentamattomina. tutklmu_kset. Raaka-aineen CP
dit ’ peseminen.
. . A\ L Kavtetty sallittuia tor- | Tiedot raaka-aineesta tuo-
Raaka-aine 1}(_em|altllnep: EZ ) §'Sk' SIeden junila-a%eita saJIIitut tantotavoista ja kaytetyista CP
i @ mérét Varoajaton | tofunta-aineista. |
raatti, home- otettu huomioon. Tiedot allergeeneista.
toksiinit, ras- Korkea nitraattipitoisuus voi
kasmetallit, al- olla tiettyyn vuodenaikaan
lergeenit ongelma esim. salaatilla. CP
Vierasesineiden tunnistus-
Fyskaalinen  NERANRETR oo sl | clolta tai sadonkor- | laite, metallin ja lasin tun-
Vierasesineet RENEAV)! Juuprosessista voi | nistus. e
tulla vierasesineita. | Vieraskasvien tunnistus.
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Taulukko 14. Esimerkkeja vaaroista ja niiden hallintakeinoista porkkanan prosessoinnissa.

Tuotanto-
vaihe

Vaara ‘

Mikrobiologinen
Pesu
Kemiallinen
eI Mikrobiologinen
kasvis
laitteisto
henkilosto
iima
Mikrobiologinen
ilma, pdly
Valivaras- | pakkaukset
tointi astiat
toiset tuotteet
[dmpdtila
Paloittelu Mikrobiologinen
Raastami- Mikrobiologinen
nen
Mikrobiologinen
Huuhtelu epapuhtaudet
* Prosessi-
vesi B
Kemiallinen
jaamat vedessa

Merkittavyys

(todenn.*vakavuus)

(2*1)

Riski siedettava (2)

(2%2)
Riski kohtalainen

(3)

edelldVd
R edellava
(2°2)
Riski
kohtalainen (3)

(1*1) Riski merki-

tykseton (1)

‘ Perustelu

Vaaran hallinta

Ep.apuhtauksm_, p|]aantu- Huonot porkkanat lajitellaan
neita porkkanoita ja maa- . )
) . pois ennen pesua. Kuiva
ainesta pesuvedessé. . . CP
; . maa-aines poistetaan en-
Porkkanoiden kuoriminen
TR . nen pesua.
vahentaa epdpuhtauksia.
Porkkanoiden kuoriminen K.aytetFy hy\./ak.syttyja Ifas-.
A vinsuojeluaineita. Hyvat vil-
vahentaa jadmia. S
jelykaytannot.
Kasviksen pinnan tai lait- Hyva prosessihygienia.
teiston epapuhtaus paasee | Kasviksen pinnan puhdistus
kasviksen siséosiin. Rik- (+apuaine) ennen kuorin-
koutunut solukko on hyvd | taa. Teravat kuorintavali-
kasvualusta mikrobeille. neet.
Vélivarastointaika mahdolli-
simman lyhyt. Pakkaamat-
e tomat tuotteet peitettava.
Tuotteeseen voi paastd LAmpétil il h
epépuhtauksia ampoatilasta ja i man puh-
‘ taudesta huolehdittava.
Kaikkia kasviksia ei saa va-
rastoida lahekkain.
Prosessointiin sopiva pork-
Mita pienemmat palat tai k,?”,?'?l',ﬁ- S°'“kk°a| saas-
hienompi raaste, sitd tavat leikkuumenetelmat.
enemman on kasvispin- Teravat leikkuuvalinest.
taa. i i«robit voivat Kasviksen pinnan puhdistus
?‘?’__JOSS_? MIKrobit voiva (hyvaksytty apuaine) ennen
lisaantya. paloittelua tai raastamista.
Hyva tuotantohygienia.
. N ivesi j CP
Epépuhdas/l&mmin pro- P_uhdas prosessivesi ja
T oikea veden lampétila.
sessivesi voi levittaa o .
- epapuhtauksia Viimeinen huuhteluy§3|
' puhdasta talousvetta.
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Taulukko 15. Esimerkkeja vaaroista ja niiden hallintakeinoista salaatin prosessoinnissa.

Tuotanto- Merkittavyys (to- : CCP/C
vaihe Vaara denn *seuraus) Perustelu Vaaran hallinta ‘ P
Mikrobiologinen (1*1) Riski oy el e
. . Hyva ty6h . Laa-
nefiyistn 1) | Epsptyo | (5 g 2
neet '
Kemiallinen S rHa‘;‘l’(‘;‘_’;?ﬁ;”'”e” Huuhtelu. Uloimmat leh-
(172) Riski sieet- ’ det, joissa on eniten nit-
tava (2) . . raattia, poistetaan. Ke-
Poikkeuksellisen pal- ialliset tutkimukset
Esikésittely jon likaa* Mia’Iset IKIMUKSEL.
Hyvat viljelykaytannot.
. . .| Nitraattimittaukset.
Salaatissa voi olla nit-
___________________ raattia.
- . . . Salaatti puhdistetaan ja
. (WNEIECEO Salaatissa voi ollaki- |\ ollaan huolell-
Fysikaalinen tava (2) vid tai muuta likaa. sesti. Vierasesineiden CCP
tunnistus.
Raaka-aineessa on
Mikrobiologinen paljon mikrobeja, Huuhteluveden puhtau-
Huuhtelu vesi (2*2) Riski kohta- | mahdollisesti myos desta ja lampdtilasta
jaédmét lainen (3) patogeeneja. Veden huolehditaan. Laadukas
raaka-aine mukana mikrobit pda- | raaka-aine.
sevat koko eraan.
Mikrobiologinen Kasviksen pinnan tai | Hyva prosessihygienia.
kasvis (2*2) Riski kohta- | laitteiston epapuhtaus | Kasviksen pinnan puh-
Pilkonta laitteisto lainen (3) padsee kasviksen si- | distus (+apuaine) en-
valineet saosiin. Rikkoutunut nen pilkontaa. Laadu-
henkildstd solukko on hyva kas- | kas raaka-aine. Hyvéat
ilma vualusta mikrobeille. | viljelykaytannot.
Lo (22) Riski kohta- | Epapuhdas prosessi- | Prosessiveden puhtau- "
Mikrobiologinen | |ajnen ) vesi voi levittaa epa- | desta ja oikeasta l&m- Cl
; . . meinen
Huuhtelu puhtauksia potilasta huolehditaan. h
N . uuh-
__________________________________ Viimeinen huuhteluvesi
*1) Riski si Vedessa voi olla epa- | on puhdasta talous- telu-
Kemiallinen (2*1) Riski sieet- ) A vesi
tava (2) puhtauksia. vetta.
. G (VAN S CEICM  Epapuhdas laitteisto . .
Linkous Mikrobiologinen tava (2) tai astiat. Hyva tuotantohygienia.

*Huuhtelu tehd&an raaka-aineen laadun mukaan.
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Taulukko 16. Esimerkkeja vaaroista ja niiden hallintakeinoista pakkausvaiheessa.

Merkittavyys

Perustelu

Vaaran hallinta

CCPICP

(todenn.*seuraus)

Mikrobiologinen Pakkauksista voi ir- Elintarvikkeen kanssa
laitteet (2*2) rota epapuhtauksia kosketuksissa olevat | CP
astiat, korit Riski siedettava tai vieraita aineita. II- | pakkausmateriaalit pakkaus-
henkilostd (3) man tai veden mu- ovat vaatimusten mu- | materiaa-
iima kana voi joutua epa- | kaisia. Pakkausmate- | lien puh-
puhtauksia tuottee- riaalit sailytetdén oi- | taus ja so-
Kemiallinen seen. kein. liman laadun veltuvuus
pakkausmateriaalit hallinta. Hyvé tuotan- | tuotteelle.
___________________________________________________________ _tohygienia. _ _ _._ _._|_._._._._._.
T (2*2) Tuotteeseen on voi-
Fysikaalinen Riski siedettava nut jaada vieraspar- | Tuotteet kulkevat vie-
Vieraspartikkelit 3) tikkeli (kivi, lasi, rasesineiden tunnis- | CP
muovi, metalli) tuksen lapi.
L . Tarkistetaan, etta
Allergeenit voivat ai- S
AT . pakkausmerkinnat
Vaarat tai puutteelliset heuttaa hengenvaa- T
. : . ovat oikein ja etta CP
pakkausmerkinnat rallisen yliherkkyysre- .
. tuote on oikeassa
aktion.
pakkauksessa.

Taulukko 17. Esimerkkeja vaaroista ja niiden hallintakeinoista kuljetuksissa.

Merkittavyys

Perustelu

Vaaran hallinta

CCPICP

Mikrobiologinen nen, vaara lAmpotia 1y | vt toimitus- |,
kylmaketju (241) heikentavat tuotteiden aika Lampoati-
alka Riski siedettava (3) mikrobiologista laatua’. Tarkbitukseen sopiva fan mif:

kalusto Pakkauksen rikkoutu- kulituskalusto ia taus CP
pakkaus minen. Kuljetuskalus- : J

(todenn.*seuraus)

Kylmaketjun katkeami-

ton puutteet.

Katkeamaton kylméa-

-pakkaukset.

Kemiallinen ja fysikaali-
nen

(2*1)
Riski siedettava (3)

Pakkauksen rikkoutu-
minen. Erilaiset tuot-
teet samassa kuljetuk-
sessa - esim. haju- ja
makuvirheita.

Kuljetuksen kriittisten
vaiheiden suunnittelu
ja varmistaminen toi-
mijoiden kesken.
Tieto tuotteiden omi-
naisuuksista.

* Alle 2 tunnin kuljetuksissa riittda kylmalaukku ja kylméavaraaja.
Valitse omat yritykseesi sopivat hallintapisteet, jotka voivat olla myds muita kuin ndissa taulu-
koissa esitetyt.

3.10.3. Vaarojen hallinta

Tuoteturvallisuutta voidaan varmistaa erilaisilla riskinhallintakeinoilla. Riskinhallintakeinoja ovat
kriittisten hallintapisteiden ja hallintapisteiden seuranta seka nimetyt hyvat hygieniakaytannot.

Prosessien toimivuuden varmistamisessa voidaan kayttaa myos lopputuoteanalyysia.
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Lopputuoteanalyysi

Lopputuoteanalyysi tarkoittaa sita, etta tuotteen aistinvarainen, mikrobiologinen, kemiallinen
ja/tai fysikaalinen laatu selvitetaan. Tuotteelta vaaditaan vahintaan, etta se tayttaa lainsaadan-
non ja yrityksen asettamat laatuvaatimukset. Lopputuoteanalyysilla voidaan saada tietynastei-
nen varmuus ja tieto turvallisuustasosta. Vaatimuksena on, etta naytteita otetaan riittavasti.

Lopputuoteanalyysit ovat kadyttokelpoisia myds muiden riskinhallintakeinojen verifioinnissa eli
toimivuuden toteamisessa.

Hallintapisteet ja kriittiset hallintapisteet

Kriittiseksi hallintapisteeksi (CCP) voidaan valita sellainen tyd- tai tuotantovaihe, jossa olevia
vaaroja voidaan hallita. Kriittisessa hallintapisteessa on mahdollista ryhtya korjaaviin toimenpi-
teisiin, jotka tehokkaasti poistavat, estavat tai vahentavat vaaran sellaiselle tasolle, etta tuote
on turvallinen.

Jokaisessa kriittisessa hallintapisteessa tulee olla vahintaan yksi hallintakeino. Tyo- tai tuotan-
tovaihe ei ole kriittinen hallintapiste, jos siinad olevaa vaaraa hallitaan kyseisen tuotantoproses-
sin myohemmassa vaiheessa. Kriittiseksi hallintapisteeksi ei valita sellaisia tyo- tai tuotantovai-
heita, joissa elintarvikkeen turvallisuutta hallitaan tukijarjestelman avulla kuten hygieenisilla
tydskentelytavoilla tai puhtaanapidolla.

Kriittisissa hallintapisteissa on joku mitattava ominaisuus. Kriittisten hallintapisteiden tunnista-
misessa kaytettava paatoksentekopuu on kuvattu kuvassa 4 (luku 2.1.3). Kriittisten hallintapis-
teiden HACCP-ohjelman mukainen seuranta varmistetaan saannollisella todentamisella (laa-
dullinen tai mitattava suure). Todentamiskaytanndt maaritetdan erikseen jokaiselle kriittiselle
hallintapisteelle.

Hallintapiste (CP) on tydvaihe, jolla on erityista merkitysta turvallisuuden kannalta, mutta joka
ei tayta kriittisen hallintapisteen (CCP) vaatimuksia. Hallintapisteet ja kriittiset hallintapisteet
ovat yrityskohtaisia. Taulukoissa 18 ja 19 on esimerkkeja hallintapisteiden tydohjeiden laatimi-
seen seka seurantaan.
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Taulukko 18. Hallintapisteiden tydohjeita ja arviointitapoja tuotantoketjun eri vaiheissa, esi-

merkki.

Tyoohje

Tarkastettava omi-
naisuus

Arviointi

Tavaran vastaan-
otto

Tyohon maaratty henkild suorittaa
vastaanottotarkastuksen heti kuor-
man saavuttua. Ensisijaisesti tar-
kastetaan kylmasailytysta vaativat
elintarvikkeet, jotka sijoitetaan va-
littdmasti asianmukaisiin kylmati-
loihin. Allergeenien hallinta.

Raaka-aineen lampo-
tila. Aistinvarainen
laatu. Viljelykirjanpito.
Tehdyt analyysit.
Lampd-tila. Koe eré
raaka-aineesta. Pak-
kauksen eheys.

Tarkasta tyoohje.

Arvioi tarkastusten toimivuus.
Tee korjaavat toimenpiteet ja ar-
vioi muutostarve.

Merkitse poikkeamat ja korjaavat
toimenpiteet tarkastusraporttiin

Tyéhon nimetty henkild ottaa nayt-

Lampdtila, aistinvarai-

Tarkasta ja paivita tyoohje. Arvioi
mittausten riittavyys ja tarkoituk-

ympariston pinnat

tinvaraisesti ja ottaa naytteet pin-
noilta ohjeen mukaan.

taus. Yleishygienia.
Aistinvarainen arvi-
ointi.

Huuhteluvesi teet ohjeen mukaisesti ja arvioi ve- | nen, mikrobiologinen | senmukaisuus.
den laatua. + (johtokyky, redox). | Tarkista tulosten luotettavuus ja
arvioi muutostarve.
Jaamatestit. Tarkasta ja paivita tydohjeet. Ar-
Tuotanto- Tyéhdn nimetty henkild arvioi ais- | Mikrobiologinen tes- | vioi mittausten tarpeellisuus, luo-

tettavuus ja riittavyys. Tee kor-
jaavat toimenpiteet ja arvioi muu-
tostarve.

sesti kontrollindytteet.

Tuotanto- . . . Tarkasta ja paivita tydohjeet. Ar-
e Lampdatilaa seurataan jatkuvatoi- o L ;
ympariston olo- Lo Lampatila vioi mittausten tarpeellisuus, luo-
misesti. llman puhtautta seura- N X
suhteet taan lIman puhtaus tettavuus ja riittdvyys. Korjaavat
' toimenpiteet ja muutostarve.
. Tarkasta ja paivita henkilostoa
Terveydentilan seu- . . .
I G e A koskevat ohjeistukset ja henki-
Henkilosto Henkildston ohjeistus ranta, hygienia, tyota- | .. ... e
2 : |6stékoulutuksen riittavyys.
vat, hygieniapassi.
M!krgblolqglng M, s Tarkasta ja paivita tydohjeet. Ar-
.. .. | Miallinen ja aistinva- L .
Lopputuotteesta otetaan saannolli- : vioi mittausten tarpeellisuus, luo-
Lopputuote rainen laatu.

tettavuus ja riittavyys. Korjaavat
toimenpiteet ja muutostarve.
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Taulukko 19. Hallintapisteiden seuranta, esimerkki.

Hallintapiste

ETE

Missa mitataan

Miten mitataan

Kuka mittaa
jakirjaa
ylos

Kuinka usein
mitataan

Raaka-aineen aistin- | Ulkonako ja - . . .
. . Vastaanottotarkas- | Aistinvarainentar- | Jokainen era
varainen laatu haju ovat N.N.
tus kastus taulukko 21.
kunnossa.
Korjaavat toimenpiteet Todentaminen Dokumentointi

Toimittajan valinta ja sopimukset

raaka-aineen laadusta tarkastetaan.

Valokuvat tuotteesta.

Kirjataan poikkeamat ja selvitys,
miten toimittiin.

Hallintapiste Rajat Missa mitataan Miten mitataan Ruinkaluseinimp .KUK.a. mltta__a
tataan ja kirjaa ylos
Raaka-aine Taulukko, . , Uuden toimitta-
) ) . Raaka-aineen toi- . . )
- nitraatti liite 3. mittaia teettdA ana- Laboratorio, analyy- | jan aloittaessa, NN
- mikrobiologiset Taulukko Y sitodistukset 2 kertaa vuo- o
s lyysit
maaritykset 21. dessa
Korjaavat toimenpiteet Todentaminen Dokumentointi

Toimittajan valinta ja sopimukset

Raaka-aine pois tuotannosta.

raaka-aineen laadusta tarkastetaan.

Analyysitodistukset.

Kirjataan poikkeamat ja selvitys
miten toimittiin.

Hallintapiste Rajat Missa mitataan Miten mitataan Kuinka usein mi- .KUK.a. mltta__a

tataan ja kirjaa ylos
Huuhteluveden laatu Huuhteluvesi-allas | Sameusmittaus 1 kert/h N.N.
Korjaavat toimenpiteet Todentaminen Dokumentointi

Lisataan veden vaihtumisnopeutta
huuhtelualtaassa.

Sameusmittaukset.

Kirjataan poikkeamat seka miten
toimittiin.

Hallintapiste Rajat Missé mitataan Miten mitataan AIRETBER 1 K uk_q mltta"a
tataan ja kirjaa ylés
Kulietuslampétia | <6°C Kasvislaatikot Lampotia-anturitai | Jokainen kulie- | \
-loggeri tus
Korjaavat toimenpiteet Todentaminen Dokumentointi

Tarkistetaan kuljetussopimukset ja
kuljetuskalusto.

Lampdtiladata.

Kirjataan poikkeamat seka miten
toimittiin.

3.11. Naytteet ja naytteenottosuunnitelmat

Pinta- ja tuotendytteiden otosta laaditaan suunnitelma, joka sisaltda seuraavat asiat:

* Mita naytteitd, mista ja kuinka usein naytteita otetaan.
+ Mita naytteista analysoidaan.

* Naytteenottaja.

» Laboratorio, jossa naytteet tutkitaan. Naytteenotto-, kuljetus- ja pakkausohjeet.

+  Tutkimustulosten sailytys.

» Tiedot sallituista mikrobimaarista ja raja-arvoista kirjataan omavalvonta-asiakirjoihin.

Naytteenottosuunnitelma ja ndytteenotto-ohjeet kasviksesta, LIITE 8 ja vedesta, LIITE 2.
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3.11.1. Mikrobiologiset analyysit raaka-aineesta ja tuotteesta

Mikrobimaarien kasvu kasvis- tai tuotendytteessa osoittaa, etta tuotantoketjussa on ongelmia,
esim. kylmaketju ei toimi tai erassa on mukana huonoja kasviksia. Seuraa tuloksia soveltuvin
osin trendiseurannalla (ks. luku 3.11.5).

Naytteenottovaatimukset ja suositukset seka raja-arvot ovat taulukoissa 20-22.

Taulukko 20. Lakisaateiset ja suositellut mikrobiologiset analyysit raaka-aineesta, tuotteesta
ja tuotantotilojen pinnoilta.

E. coli X X* X
Listeria X X* X
Salmonella X X* ) G
B. cereus X X X
Y. enterocolitica X X porkkana** X
Y. pseudotuberculosis X' | Xtammikuun alusta, porkkana** X
Hiivat ja homeet X Aistinvarainen arviointi X

*Lakisdateiset analyysit (EY) N:o 2073/2005
**Ruokaviraston ohje 4095/04.02.00.01/2020/4. Yersinioita tutkitaan ensisijaisesti pinnoilta kevittalvella. Raaka-aineista tai
tuotteista vain ongelmatilanteissa

***Riskiperusteinen, jos kasvin alkupera sita edellyttaa.

Taulukko 21. Lakisaateiset vaatimukset tuotenaytteiden raja-arvoille ((EY) N:o 2073/2005) ja
Hyvan kdytannon ohjeen suositeltu naytteenottotiheys.

0 | 0 U 0
Salmonella ei todettu/ 25¢g | - todettu/ 25 g | 24 krtiv 4-6 krtlv
Listeria (myyntiaika = 5 vrk) | ei todettu/ g - ;;1(;/(/)9 4-6 krtiv 12 krtiv
E.coll* <100pmylg | 100-1000"" | >1000 4-6 Krthy Krtiv

pmy/g pmy/g

m = alaraja ja M= ylaraja

*n = ndytteen muodostavien osandytteiden maara = 5

**c = 2, niiden osanaytteiden maara, joiden arvot ovat valilla m - M
***Markkinoilla oleva tuote

- Ei esitetty

Kasvisraaka-aineen hankintasopimuksen mukaisesti, raaka-aineen toimittaja toimittaa sovitut
dokumentit raaka-aineen laadusta prosessoivalle yritykselle tai prosessoiva yritys tekee
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maaritykset itse. Taulukossa 21 on esitetty lakisaateisesti kasvistuotteesta maaritettavat mikro-
bit (E._coli, Listeria ja Salmonella), suositeltavia ovat lisaksi B. cereus, hiivat ja homeet. Yersinia
pseudotuberculosis-bakteeria maaritetadn porkkanasta kevaalla. Ruokavirasto suosittelee pork-
kanatuotteiden tutkimista yersinia-bakteerin varalta vain, jos sita 16ytyy toistuvasti naytteista
tai epaillyn ruokamyrkytysepidemian selvitysten yhteydessa (Linkki) (Taulukko 28). Taulukossa
21 on lakisaateisia vaatimuksia tuotenaytteille ja taulukossa 22 on suositeltavia kasviksen laatua
kuvaavia mikrobiologisia maarityksia.

Ruokaviraston ohjeesta 4095/04.02.00.01/2020/4 16ytyy Ruokaviraston suosittelemat nadytteen-
ottomaarat https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomak-
keet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaati-
mukset 4095 04 02 00 01 2020 4 liitteet-yhdistetty.pdf

Taulukko 22. Suositeltuja raja-arvoja kasvisraaka-aineen ja tuotteen mikrobiologiselle laa-
dulle (Ruokavirasto).

Mikrobi hyva huono
B. cereus* - > 100 000 (pmy/q)
Norovirus ei todettu/25 g todettu/25 g

*Tulos pitaa arvioida joka kerta tapauskohtaisesti. Ruokaviraston mukaan elintarvike pitda hylata vedoten terveysvaaraan
viimeistdan silloin, kun B. cereus -pitoisuus on yli 100 000 pmy/g.

3.11.2. Pintanaytteet

Tuotantotilojen ja -laitteiden pintahygieniavalvonta tulee tehda pintojen puhdistuksen jalkeen
ennen tuotannon alkua, jolloin voidaan todeta puhdistuksen mahdolliset puutteet. Pintojen
tulee olla ennen naytteiden ottoa silmamaaraisesti puhtaita, muuten niita ei kannata tutkia
mikrobiologisesti.

* Nimea vastuuhenkil6 pintojen puhtauden seurantaan.

+ Liita elintarvikehuoneiston puhtauden tarkkailusuunnitelma osaksi omavalvontaa.

* Puhtaudentarkkailusuunnitelmaan kuuluu tuotantoympariston ndytteenotto-ohjelma,
joka sisaltaa naytteenoton tuotteen kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta, kuten kul-
jettimista, leikkureista, muista koneista ja laitteista. Myos tuotteen huuhteluvesista ote-
taan naytteita.

+ Testaa pistokoeluontoisesti valittuja kohteita (tuotantotilan pintoja) myds valvontaoh-
jelman ulkopuolelta.

* Naytteenottosuunnitelma liitteend, LIITE 18.

« Ota naytteita myos lattiakaivoista. Nayte kertoo prosessissa mahdollisesti olevista pa-
togeeneista, joita ovat esim. L. monocytogenes ja yersinia.

Pintapuhtauden omavalvontaan voidaan kayttaa erilaisia mittaus- ja ndytteenottomenetelmia,
esim. luminometriaa (ATP), kastolevyja, petrifilmeja tai proteiinitesteja, tai naytteet voidaan Ia-
hettaa laboratorioon tutkittaviksi. Naytteenotto-ohje tuotantotilojen pinnoille on liitteena, LIITE
8.

Markkinoilla on erilaisia “pikamenetelmia”, joita voidaan kayttaa pintojen puhdistuksen riitta-
vyyden varmistamiseen. Useimmilla menetelmista ei kuitenkaan saada mittaustulosta valitto-
masti. Tyypillisia menetelmia on esitetty taulukossa 23. Monien yleishygieenisien pikatestien
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varinmuutos on joskus hankala tulkita kasvisprosessista, koska kasvikset sisaltavat luontaisia
variaineita ja niista pinnoille jaava lika on varillista.

ATP-mittaus perustuu solujen energia-aineenvaihdunnan perusyhdisteena toimivan ATP-mo-
lekyylin kykyyn tuottaa valoa, kun molekyyli reagoi lusiferiinin kanssa lusiferaasin katalysoi-
massa reaktiossa. Syntyvan valon maara on suorassa suhteessa naytteen sisaltamaan solumaa-
raan ja se mitataan luminometrilla. Mittaustulos saadaan valittdmasti. ATP-soluperaisten jaa-
mien mittaamiseen on erilaisia kaupallisia laitteita. Laitevalmistajien antamia kayttdohjeita tu-
lee noudattaa. Eri laitteiden antamia mittaustuloksia ei tule suoraan verrata keskenaan.

Taulukko 23. Hygienian, erilaisten kontaminaatioiden ja allergeenien seurantaan soveltuvia

menetelmia.

Menetelman tyyppi /

Menetelma

Periaate

Menetelman
nopeus

Esimerkkeja kaupallisista
valmisteista

Mikrobiologisia vilielymenetelmia

Mitataan mikrobien silmin havaitta- | 1-3 vrk bak- Valmis kontaktiagarlevy, Hygi-
Kontaktiagar vaa kasvua agarilla. Naytteenotto teeriryhman cult, dipslide, Envirocheck,
painelu- tai sivelymenetelmalla. mukaan petrifilmi
3M™ Tecra™ Listeria
, N , o . 3M™ Tecra™ Salmonella
:Q:Etaallset immuno- gleseunaeeilll;:?; ItrgkmsTi2ZEﬁ:tlt (VIA) pato- 1-2 vik AM™ Tecra™ E. Coli
3M™ Tecra™ Pseudomonas,
3M™Tecra™ Kampylobakteeri
Pikamenetelmia eloperaisen aineksen tutkimiseen
Menetelmalla osoitetaan soluperéi-
: . nen ATP. Menetelma vaatii erikois- .. | Luminometrimittauslaite ja rea-
ATP-biolumine- " . . L~ | Muutamia mi- DA -
. laitteiston ja se osoittaa mikrobien i- . genssit (erilaisia kaupallisia
senssi o : nuutteja .
saksi sellaisen muun eloperaisen tuotteita)
lian, jossa on ATP:ta.
Proteiini osoitetaan liuskatestilla. Valittdomasti CleanCardPRO, PRO-
Proteiinitesti Menetelma ei sovellu mikrobien valmis (<1 Clean™, 3M™ Clean-Trace™
méaérittdmiseen. min) Surface protein Plus
L . o . Valittdmasti
Glu!<003|- ja laktoosi- Testlln. t0|m|nt"a lperusltuu sokereille valmis (<1 SpotCheck Plus
testit spesifiseen varireaktioon. min)
Molekyylibiologisia menetelmia
Tutkittavan organismin perima selvi-
PCR tetdan. Osoittaa seka elavasta etta . Thermo Scientific PikoReal
o g noin 1 vrk .
kuolleesta organismista peraisin ole- Real-time PCR system
vat nukleiinihapot
Allergeenitestit
. . Allergeenijadmien tunnistamiseksi Test|tquI§set 3M CleanTrace Surface Pro-
On-site testi o alle 15 minuu- . iy
pinnoilta fissa tein allergeenitesti

Muita testeja (Linkki).
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Pintapuhtautta voidaan seurata myos erilaisilla mikrobiologisilla kosketuslevyilla tai petrifil-
meilla. Nailla tuloksen saaminen kestaa 1-3 vuorokautta. Valineita myydaan esim. apteekeissa.
Yleisia ohjeita:

+ Al3 kontaminoi kastolevyja/petrifilmeja. Kdyta oikean kokoisia kertakayttokasineita ja
suojavaatetusta.

* Painele kastolevy tai petrifilmi pintaan niin, etta se osuu siihen tasaisesti.

» Sulje kastolevy korkilla tai petrifilmi muovisuojuksella.

+ Siirra nimikoidut putket, levyt ja maljat inkuboitumaan (hautumaan) sopivaan lampati-
laan. Noudata valmistajan ohjetta kasvatusolosuhteista ja -ajasta. Jos kasvatusaika on
liian lyhyt, pesdkkeet eivat ehdi kasvaa, ja jos taas liian pitkd, agarpinta voi kasvaa um-
peen ja tulos vaaristya. On tarkeaa, etta kaytetdan aina samaa inkubointilampatilaa ja -
aikaa, jotta tulokset ovat vertailukelpoisia.

* Hygicult- ja vastaavat putket tulee pitaa pystyasennossa.

*  Petrifilmit inkuboidaan vaakatasossa.

+ Valitse omaan yritykseesi parhaiten toimivat pintapuhtautta mittaavat menetelmat.

+ Voit hyédyntaa alussa valmistajan antamaa tulosten tulkintaohjetta.

* Tee tulosten trendiseuranta (luku 3.11.5) ja laadi yrityskohtaiset raja-arvot sen jalkeen,
kun tulosten seurantaa on tehty jonkun aikaa.

* Pintapuhtauden seurannalle ei ole lakisaateisia raja-arvoja.

3.11.3. Vierasesineet

Vierasesineiden paasya elintarvikkeisiin voidaan estaa pitamalla huolta tydympariston puhtau-
desta ja henkilokunnan siisteydestd, huoltamalla laitteet hyvin, noudattamalla siisteja tyotapoja
ja estamalla tuhoeldinten paasy elintarvikehuoneistoon.

Vierasesineita voidaan tunnistaa valmiista pakkauksista tuotteita myds metallinpaljastimella tai
rontgenlaitteella. Rontgenlaite tunnistaa keraamiset, metalli-, lasi- ym. kappaleet, joiden koko
on vahintdaan T mm.

3.11.4. Toimenpiteet ongelmatilanteissa

Naytteiden oton tavoitteena on ennaltaehkaistd mikrobien leviaminen tuotantoymparistdssa
ja paatyminen tuotteisiin. Painopiste ndytteiden otossa on pintojen, veden ja raaka-aineiden
analysoinnissa. Lopputuotteesta tehdaan normaali tilanteessa vain lakisaateisen vaatimuksen
mukainen nadytteenotto.

Taulukoissa 24-29 on esitetty toimenpiteita, jos tuotantoymparistosta, vedesta tai kasvisnayt-
teista |0ydetaan patogeenisia mikrobeja tai todetaan indikaattorimikrobien kohonneita pitoi-
suuksia. Tuotantoympadristosta otetaan naytteita saannollisesti omavalvontaohjeistuksen mu-
kaisesti, taulukko 24.
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Taulukko 24. Suositellut toimenpiteet, jos tuotantoymparistdssa todetaan salmonella-, liste-
ria- tai E. coli bakteereita.

Mittaustulos Suositellut toimenpiteet

Salmonella

Kasittelyerd* poistetaan kulutuksesta (takaisinveto), jos tuotetta on viela jaljella
Tuotanto keskeytetaan

Tuotantoymparisto- Suoritetaan tehostettu tilojen ja laitteiden puhdistus.

naytteiden laboratorio- | Pintojen (ja tarvittaessa tuotteiden) naytteenottoa lisatdan saastumislahteen selvit-
tutkimuksissa todetaan | tdmiseksi.

ko. mikrobia Kasvisten kéasittelyprosessi kaydaan jarjestelmallisesti [api saastumislahteen tun-
nistamiseksi.

Pintojen puhdistusrutiini tarkastetaan ja puhdistusta tehostetaan tarvittaessa.
Otetaan uusintanaytteet

Tiedot dokumentoidaan

Listeria monocytogenes E. coli

Tuotantoymparisto-
naytteiden laboratorio-
tutkimuksissa todetaan
listeriaa ja/tai runsaasti
E. coli-bakteereja

Tuotantotiloissa tehdaan tehostettu puhdistus
Otetaan uusintanaytteet

Tuotantoa jatketaan, kun tilojen puhtaus on todettu
Tiedot dokumentoidaan.

Pintapikatestit: salmonella

Tuotanto keskeytetaan ja era vedetaan pois tuotannosta, jos sité on viela jaljella.
Otetaan uusintanaytteita ja lahetetdan naytteita myos laboratorioon.

Tehostetaan tilojen ja laitteiden puhdistusta.

Pintojen (ja tarvittaessa tuotteiden) naytteenottoa lisatdan saastumislahteen selvit-
tamiseksi.

Kasvisten késittelyprosessi kaydaan jarjestelmallisesti 1api.

Pintojen puhdistusrutiini tarkastetaan ja puhdistusta tehostetaan tarvittaessa.
Otetaan uusintanaytteet.

Tiedot dokumentoidaan.

Pintapikatestit: listeria, E. coli

Lisataan pintojen puhdistusta.

Otetaan uusintandyte ja lahetetédén se laboratorioon.

Tarkistetaan puhdistuskaytantoja ja selvitetddn mahdolliset puutteet.

Lis4taan naytteenottoa saastumislahteen selvittdmiseksi.
Toimenpiteet dokumentoidaan.

Tuotantoymparisto-
naytteiden pikatesteilla
todetaan kohonneita
mikrobipitoisuuksia

Tuotantoympaéristossa
todetaan kohonneita
mikrobipitoisuuksia pi-
katesteilla

*Kasittelyeralla tarkoitetaan tassa pesukertojen valilla samalla laitteella kasiteltyja kasviksia.

Talousveden laatua seurataan aistinvaraisesti seka omavalvontanayttein. Prosessivetta seura-
taan aktiivisesti tuotannon aikana, taulukko 25.

108



Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 10/2022

Taulukko 25. Suositellut toimenpiteet, jos vesindytteissa todetaan E. coli-, koliformisia tai CI.
perfringens bakteereita tai muuta epapuhtautta.

Mittaustulos Suositellut toimenpiteet

E. coli Koliformiset bakteerit Cl. perfringens

Tuotanto keskeytetaan ja kasittelyerad* poistetaan kulutuksesta (takaisinveto),
Talousvedesta mitataan jos tuotetta on viela jaljella.

kohonneita mikrobipitoi- | Selvitd syy kohonneisiin pitoisuuksiin.

suuksia Ota yhteytta vesilaitokseen ja valvovaan viranomaiseen.

Ota uusinta naytteet vedesta ja vie tutkittavaksi laboratorioon.

Dokumentoi toimenpiteet.

Omavalvonnassa méaaritettavat mikrobit tai muu suure

Vaihda kasvisten huuhteluvesi valittomasti.

Huuhtele kasittelyera uudelleen puhtaalla talousvedella.

Puhdista huuhtelualtaat ja linjat.

Seuraa prosessiveden puhtautta ja arvioi huuhteluveden vaihtovali uudelleen.
Vaihda sailididen vesi puhtaaseen talousveteen.

Tarkasta vesisailididen puhtaus ja puhdista ne tarvittaessa.

Dokumentoi toimenpiteet.

Prosessivedesta mitataan
kohonneita mikrobipitoi-
suuksia

tai havaitaan muun indi-
kaattorin osoittamia muu-
toksia

*Kasittelyeralla tarkoitetaan tassa samana paivana kasiteltyja kasviksia.

Norovirus

Noroviruksen toteamiseen ei ole rutiinimenetelmia. Epidemioiden yhteydessa virus voidaan
tunnistaa yleensa geeninmonistustekniikalla potilasnaytteestd, vedesta tai ruoasta. Arvioi to-
denndkoiset norovirussaastumisen lahteet tai syyt. Noroviruksen leviamista ihmisesta toiseen
ja ihmisesta elintarvikkeisiin voidaan ehkaista hyvalla tuotantohygienialla, asianmukaisella suo-
javaatetuksella seka vatsaoireita sairastavien henkildiden pidattaytymisella elintarvikkeiden ka-
sittelemisesta ja riittavan pitkilla sairauslomilla.

Bacillus cereus bakteerin kaytto indikaattorina ja esiintyminen kasviksissa

B. cereus bakteerimaaritysta voidaan kayttaa kasvisten hygienian indikaattorina kuvaamaan
raaka-aineen laatua ja tuotantoprosessin hygieniaa. Kun kasvisten B. cereus bakteeripitoisuuk-
sia seurataan saannollisesti, saadaan selville tuotteen normaalitaso taman mikrobin osalta. Pi-
toisuuksien kasvuun voidaan reagoida kayttamalla korkeatasoisia raaka-aineita ja tehostamalla
tuotantoprosessin puhtautta. Jos B. cereus bakteeria esiintyy kasviksissa erittain suuria maaria,
sita on pidettava potentiaalisena patogeenina eli taudinaiheuttajana. Tulos pitaa arvioida joka
kerta tapauskohtaisesti. Ruokaviraston mukaan elintarvike pitaa hylata vedoten terveysvaaraan
viimeistaan silloin, kun B. cereus bakteeripitoisuus on suurempi kuin 100 000 pmy/g.

Yersinia enterocolitica- ja Yersinia pseudotuberculosis bakteerien esiintyminen kasvis-
tuotteissa ja tuotantoymparistossa

Jos tuotantoymparistosta tai -laitteista otetuista naytteissa todetaan Yersinia enterocolitica
Ja/tai Yersinia pseudotuberculosis bakteeria, on seka tuotteisiin ettd tuotantoymparistdon ja -
laitteisiin kohdistuvaa naytteenottoa lisattava saastumislahteen selvittamiseksi. Jos lisdksi on
todettu sairastuneita, tehdaan takaisinveto (Taulukko 29).
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Taulukko 26. Suositellut toimenpiteet, jos kasvisraaka-aineessa todetaan salmonellaa, liste-
riaa, E. coli-, B. cereus bakteereita, hiivoja tai homeita.

Mittaustulos

Suositellut toimenpiteet

Salmonella Listeria E. coli

sia

Kasvisraaka-aineessa to- -
detaan sopimusten ylit-
tavia mikrobipitoisuuk- -

Palauta raaka-aine-era toimittajalle ja veda raaka-aine pois tuo-
tannosta.

Ota yhteys valvovan viranomaiseen.

- Dokumentoi toimenpiteet.

B. cereus

tapauskohtaisesti

Analyysin tarve ja/tai
mittaustulos arvioidaan

- Kasviksia pestdaessa mikrobimaara todennakoisesti vahenee.
Kayta seurannassa apuna trendiseurantaa (ks. luku 3.11.5).

Hiivat tai homeet

mekasvua)

Aistinvaraisessa arvioin-
nissa todetaan pilaantu-
mista (kdymista tai ho-

- Palauta raaka-aine toimittajalle, jos arvioit sen olevan pilalla.
- Jos hiivojen ja homeiden maarid on mitattu, niita voi seurata
trendiseurannalla.

Taulukko 27. Toimenpiteet, jos kasvistuotteessa todetaan salmonellaa, listeriaa tai E. coli-
bakteereja. Lakisaateiset vaatimukset elintarviketurvallisuudelle mikrobikriteeriasetuksen ((EY)
N:o 2073/2005) mukaisesti.

Mittaustulos

Toimenpiteet

Salmonella, todettu/25 g Listeria, >100 pmy/g*

Kasvistuotteesta
I6ytyy laboratorio-
tutkimuksissa raja-
arvot ylittavia mik-
robipitoisuuksia

- Takaisinveto, jos tuote on ehtinyt jakeluun ja/tai kuluttajille.

- Ota yhteytta valvovaan viranomaiseen.

- Selvita syy kohonneisiin mikrobipitoisuuksiin (esim. raaka-aineen laatu,
prosessilaitteet, tilat, henkilokunnan hygienia, kylmaketju, prosessivesi)

- Tee korjaavat toimenpiteet.

- Tee teho-/saneerauspuhdistus.

- Tee uusinta-analyysit korjaustoimenpiteiden jalkeen.

- Trendiseuranta (luku 3.11.5)

- Dokumentoi toimenpiteet.

E. coli >1000 pmy/g

Kasvistuotteesta
valmistusprosessin
aikana raja-arvot
ylittdvia mikrobipi-
toisuuksia

- Selvita syy kohonneisiin mikrobipitoisuuksiin (esim. raaka-aineen laatu,
prosessointilaitteet, tilat, henkilokunnan hygienia, kylmaketju, prosessi-
vesi).

- Tee korjaavat toimenpiteet.

Trendiseuranta
Dokumentoi toimenpiteet.

*>100 pmy/g, myyntiaikana markkinoille saatetut tuotteet
*ei esiinny/25 g, ennen kun elintarvike on lahtenyt sen tuottaneen elintarviketoimijan valittémasta val-

vonnasta.
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Taulukko 28. Suositellut toimenpiteet, jos kasvistuotteessa todetaan B. cereus -bakteeria, hii-

voja tai homeita.

Mittaustulos

Suositellut toimenpiteet

B. cereus

Kasvistuotteesta loytyy
laboratoriotutkimuksissa
ko. mikrobia

Tee trendiseurantaa ja jos maarat kasvavat, tehosta puhdistusta ja kiinnita huomiota
raaka-aineen laatuun.

Arvioi toimenpiteet tapauskohtaisesti (pitoisuusraja ei ole ehdoton).

Arvioi raaka-aineen laadun ja/tai alkuperan vaikutus.

Veda tuote-era pois ja havita se viimeistaan silloin, kun pitoisuus on

> 100 000 pmy/g, ja tee tuotantoymparistdn saneerauspuhdistus.

Dokumentoi toimenpiteet.

Hiivat ja homeet

Valmiissa kasvistuot-
teessa todetaan aistinva-
raisesti pilaantumista
(kdymista tai homekas-
vua)

Ved4 era pois tuotannosta, jos arvioit sen olevan pilalla.
Tehosta tuotantoympériston puhdistusta.

Tarkasta tilojen lampdtila.

Tarkasta huuhteluveden puhtaus.

Dokumentoi toimenpiteet.

Taulukko 29. Suositellut toimenpiteet, jos ndytteissa todetaan yersinia bakteeria PCR-mene-
telmalla (Ruokaviraston ohjeistusta)

Y. enterocolitica Y. pseudotuberculosis

Pintojen néytteenottoa lisatdan saastumisléhteen selvittdmiseksi.

runsaasti sairastumisia

Tuotantoympaériston Kasvisten kasittelyprosessi kaydaan jarjestelmallisesti lapi saastumiselle alttiiden koh-
puhtausnayte PCR+ tien tunnistamiseksi.

Pintojen puhdistusrutiini tarkistetaan ja puhdistusta tehostetaan tarpeen mukaan.
Tuoteniyte PCR+, Kasittelyerd* poistetaan kulutuksesta (takaisinveto), jos tuotetta on viela jaljella.

Kasvisten kasittelyprosessi kydaan jarjestelmallisesti lapi saastumiselle alttiden koh-
tien tunnistamiseksi ja saastumisen poistamiseksi (tai pienentamiseksi).
Varastossa oleva kasvisraaka-aine arvioidaan erikseen.

Tuotendyte PCR+,
ei sairastumisia

Kasittelyerd* poistetaan kulutuksesta (takaisinveto), jos
tuotetta on viela jaljella.

Kasvisten késittelyprosessi kdydaan jarjestelmallisesti
lapi saastumiselle alttiden kohtien tunnistamiseksi ja
saastumisen poistamiseksi (tai pienentamiseksi).
Varastossa oleva raaka-aine arvioidaan erikseen.

Ei tehda takaisinvetoja.
Keskitytaan tuotantoym-
pariston puhtauden selvit-
tamiseen.

*Kasittelyeralla tarkoitetaan tdssa pesukertojen valilla samalla laitteella kasiteltyja kasviksia.

3.11.5. Trendiseuranta

Tutkimustulosten trendeja (kehityssuuntia) tulee tarkastella pitkalla aikavalilla.

* Tee tarkastelu analyysikohtaisesti.
+ Ota omavalvontanaytteita riittdvan usein niin, etta on mahdollista seuranta kehitys-

suuntia.
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* Jos trendi/suuntaus on heikkeneva, eli tulokset nayttavat huononevan, on ryhdyttava
toimenpiteisiin mikrobiologisten riskien estamiseksi, vaikka halytysrajat eivat viela ylit-
tyisikaan.

* Erityisesti prosessihygieniavaatimusten ja pintandytteiden tulosten osalta kehityssuun-
tia tarkastelemalla voidaan arvioida, ovatko tuotantoprosessi ja hygieniatoimet hallin-
nassa.

* Naytteenottoa voidaan vahentaa, jos valvontaviranomaiselle voidaan osoittaa tulosten
olleen pitkdaan hyvaksyttavia.

« Seurannan ei tarvitse olla monimutkaista, kuvaajan voi vaikka piirtaa ruutupaperille,

kuva 21.
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Taulukko 30. Trendiseurantaan tarvitaan riittdva maara analyysituloksia. Tulokset kirjataan
taulukkoon ja niista piirretaan kuvaaja. Selvasti poikkeavat tulokset voivat olla seurausta esim.
naytteenotossa tai laboratoriossa tapahtuneesta virheesta (Kuvat A. Pihlajasaaren esityksesta
11.2.2015).
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4. Kasvikohtaisia erityispiirteita

Kasvikset ovat alttiita ilman, maaperan ja veden mikrobeille. Sadonkorjuu, pakkaaminen, kulje-
tus ja prosessointi vaikuttavat mikrobien maaraan kasviksissa. Raakojen kasvisten mikrobeista
padosa on bakteereja, mutta myds hiivoja ja homeita esiintyy merkittavia maaria. Kasvisten
kokonaisbakteeripitoisuudet vaihtelevat huomattavasti, joten yksittaisten kasvisten mikro-
bimaaria on vaikea arvioida ilman mittauksia. Raakojen kasvisten bakteerimaarat vaihtelevat
keskimaarin 10>~108 (100-100 000 000) pmy/g valilld. Useimmiten mikrobimé&arat ovat kasvis-
ten pinnassa suurempia kuin sisdosissa. Raaoissa kasviksissa esiintyvat patogeenit ovat peraisin
siemenistd, saastuneesta kasvualustasta, lannoitteista, kastelu- ja pesuvedesta tai epahygieeni-
sesta kasvisten kasittelysta. Kasvisten pilaantumista ja kontaminaatioita voidaan valttaa hyvilla
viljely- ja tuotantotavoilla. Kasvisten kastelussa pitaa kayttaa riittavan puhdasta vetta. Lannoit-
teen mukana ei saa levita haitallisia mikrobeja. Kuljetusten ja pakkaamisen aikana kasvisten
pitaisi sailya mahdollisimman ehjina. Prosessoinnissa tulee noudattaa hyvid, hygieenisia tyos-
kentelytapoja. Kasvisten laatuun vaikuttavat raaka-aineen mikrobiologisen laadun lisaksi mm.
tuotteiden sailytysaika, sailytyslampoétila, ilmavirtaukset ja valon maara, etyleeni, kasvisten
mahdolliset kolhut (Kuva 22).

Soluhengitys Patogeenit
Maaperd Mekaaniset vauriot

Pjlaajamikrobit
Ympéristﬁolm\\ / /
T M g "\

\

Viliely Sadonkorjuu ___S
it e e
Prosessointi ——

~~
Varastointi~ja pakkausolosuhteet
Lajik

akkausmateriaalit Suojakaasu

Kuva 21. Tuorekasvisten laatuun seka patogeenien selviytymiseen ja kasvuun vaikuttavia teki-
joita.

4.1. Porkkana, lanttu, punajuuri

Evira (2006) on arvioinut ryhmana juuresten mikrobiologiset vaarat (listeria, yersinia, bacilluk-
set, Cl perfringens, C. botulinum, EHEC) kohtalaisiksi, kemialliset vaarat (mm. torjunta-ainejaa-
mat, raskasmetallit ja nitraatit) vahaisiksi tai merkityksettomiksi ja fysikaaliset vaarat (pellolta
peraisin olevat vierasesineet) kohtalaisiksi. Vaarojen hallintakeinoja ovat hyvat viljely- ja kor-
juutavat, oikea varastointi ja hyvat tuotantotavat.
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Porkkana on aiheuttanut joitakin ruokamyrkytysepidemioita, mutta kansainvalisesti porkkana
on kuitenkin melko harvinainen epidemioiden valittdja. Todettuja ruokamyrkytysten aiheutta-
japatogeeneja ovat olleet yersinia ja E. coli / EHEC sekd myds mm. shigella ja norovirus. Pelto,
kasteluvesi, villieldimet, puutteellinen varastointi- ja tuotantohygienia on todettu patogeenien
lahteiksi tai valittajiksi. Epidemioiden suhteellisesta vahaisyydesta huolimatta porkkana on ollut
vuosikymmenten ajan erittain yleinen tuorekasvisten tutkimuskohde. Tyypillisia tutkittuja mik-
robeja ovat (aerobiset) kokonaismikrobit, psykrotrofiset ja mesofiiliset mikrobit, homeet ja hii-
vat seka koliformit, enterobakteerit ja maitohappobakteerit. Aikaisin korjattu porkkana sailyy
huonosti kasiteltyna.

Suositeltava porkkanan varastointilampétila on 0-0,5 °C. On tarkeaa pitaa varastointilampatila
tasaisena. Porkkana jaatyy -1,4 °C:ssa. Seka jaatyminen etta lampeneminen jo 3—4 °C:een hei-
kentavat sailyvyytta. Varastointikosteuden on oltava 90-95 % RH, mutta vesi ei saa tiivistya
porkkanoiden pinnalle.

Terve ja ehja porkkana sailyy jopa 8 kk oikeissa varasto-olosuhteissa (von Weissenberg ja Harju
1987). Suojalan ja Pessalan (1996) kirjallisuuskatsauksen mukaan tarkeimmat kasvisten varas-
tohavikin aiheuttajat ovat hengitys, veden haihdunta, tuotteen koostumuksen muuttuminen,
versojen ja juurten kasvu, fysiologiset vioitukset, varastotaudit ja etyleenivioitukset. Lisdksi va-
rastohavikkiin vaikuttavat kasvukauden ja sadonkorjuun tekijat. Porkkanan varastokestavyyden
ratkaisevat Suojalan ja Pessalan (1998) mukaan kuitenkin varastotaudit, joihin vaikuttavat eri-
tyisesti pellon viljelyhistoria ja sadonkorjuun ajoitus. Varastotauteja todettiin sitd enemman,
mita enemman samassa pellossa oli viljelty porkkanaa. Mydhainen sadonkorjuu paransi varas-
tokestavyytta ja aistinvaraista laatua.

Mekaaninen stressi, kuten pudotus kuljetushihnalle, muuttaa porkkanoiden vesitasapainoa ja
heikentad metabolista sopeutumiskykya veden vahyyteen, mika puolestaan heikentda varas-
tointikestavyytta (Herppich ym. 2000). Mita pidempaan porkkanoita on varastoitu, sitd suurem-
mat haitat prosessointi aiheuttaa makuun ja tuoksuun (Seljasen ym. 2004). Porkkanan laadusta
on tarkasteltu aistinvaraisesti tyypillisesti ulkonakda, hajua ja rakennetta (mm. pehmeneminen),
kokonaisista porkkanoista myds ruskettumista ja pilkotuista valkoisuutta. Muita keskeisia laa-
tuominaisuuksia ovat sokeripitoisuus ja ravintoainekoostumus.

Lanttu on hyvin harvinainen ruokamyrkytysepidemian valittdja, eika vahvistettuja epidemiata-
pauksia 8ytynyt kirjallisuudesta. Mikrobit ovat lantun tutkimuksissa esilla 1ahinna kasvitautien
aiheuttajina. Kahdessa laboratoriotutkimuksessa (Farber ym. 1998, Francis ja O'Beirne 2001)
patogeenien todettiin kuitenkin lisdantyvan pilkotussa lantussa etenkin 8-10 °C:ssa, kun taas 4
°C:ssa patogeenien kasvu oli selvasti maltillisempaa. Tulokset korostavat jatkuvan kylmaketjun
merkitysta kasvistuotteiden kuljetuksessa, jakelussa, varastoinnissa seka kaupassa ja kotita-
louksissa. Lisaksi korostettiin hyvien tuotantotapojen, hygieniakdytantojen ja HACCP-ohjelmien
merkitysta. Terve lanttu sailyy hyvin, 0 °C:ssa ja > 95 % suhteellisessa kosteudessa (RH) vahin-
taan kuusi kuukautta (Voipio 2001). Selkeitd lantun sailyvyytta ja hyllyikaa kasittelevia tutki-
muksia ei juuri 16ytynyt. Lantun laatuominaisuuksista koskevissa tutkimuksissa kasitellaan paa-
asiassa muita kuin mikrobiologisia ominaisuuksia. Tyypillisia tarkasteltuja laatuominaisuuksia
ovat ruskeasydamisyys, koko, sokeripitoisuus, aistinvaraiset ominaisuudet ja bioaktiiviset aineet
seka viljelysta johtuvat viat (halkeilu) seka pilkotun lantun tummuminen. Lanttu on mainittu
eraana kasvisperaisen nitraatin ja nitriitin lahteend, jota sen vuoksi tulee valttaa imevaisikaisten
ruoassa. Ulkomainen lanttu on ollut joissakin tapauksissa ongelmallinen: aistinvaraisesti moit-
teetonta, mutta mikrobiologiselta laadultaan huonoa.
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Punajuuren laadun hallinta on haasteellista kevaalla, kun punajuuren vari on tumma ja aistin-
varainen arviointi vaikeaa. Raaka punajuuriraaste on aiheuttanut Suomessa useita ruokamyrky-
tysepidemioita, mutta kokonaisuutena ja etenkin kansainvalisesti punajuuri on melko harvinai-
nen epidemian valittdja. Bacillus licheniformis on todettu epidemian aiheuttajapatogeeniksi,
mutta osassa epidemioita patogeenia ei ole saatu selville. Saastumisen lahteet ovat epaselvat,
mutta mm. kylvosiementa, saastunutta kasvualustaa ja erityisesti lantaa lannoitteena on arveltu
lahteiksi. Tulokset eloperaisen lannoitteen kaytosta ovat kuitenkin osin ristiriitaiset. Eviran suo-
situksen mukaan raakaa punajuuriraastetta ei tule kayttaa elintarvikkeena. Keskeinen punajuu-
ren tutkimuksissa esille noussut laatuominaisuus on nitraattipitoisuus. Mikrobiologisten laatu-
kriteerien seka nitraatin lisaksi muun muassa vari on tarkea punajuuren laatukriteeri, muita mm.
terveysvaikutteiset komponentit, happamuus ja (raasteen) kuivuminen. Pienet punajuuret na-
histuvat helposti, mutta suuret, terveet punajuuret sailyvat 0 °C:ssa ja 95-97 % suhteellisessa
kosteudessa 6-8 kuukautta ilman suuria tappioita. Pitka varastointi johtaa kuitenkin solukoiden
puutumiseen (Voipio 2001). Sailytyslampétilaa 3—4 °C on suositeltu kylmavaurioiden, nekroot-
tisten laikkujen, valttamiseksi. Kujalan ym. (2000) tutkimuksessa kokonaisia punajuuria varas-
toitiin 5 °C:ssa. Punajuuriraasteen hyllyidksi todettiin argentiinalaisissa tutkimuksissa 7 vrk, kun
sailytyslampétila oli 0 °C, ja 3—4 vrk, kun lampétila oli 4 °C (Osornio ja Chavez 1997 ja 1998).
Silputtujen punajuurten hyllyiaksi mainittiin brasilialaisessa tutkimuksessa 10 vrk, kun sailytys-
lampdtila oli 0 °C (Vitti ym. 2005). Suuri osa mainituista ulkomaisten tutkimusten naytteista oli
kuitenkin huuhdottu klooripitoisella vedella.

4.2. Salaatti

Huonot viljely- ja kasittelytavat, kuten saastunut kasteluvesi, epahygieeninen kasittely, korkea
kasittelytilan lampédtila, huono laitehygienia, ristikontaminaatio lihasta tai kanasta ja pilaantu-
nut salaatti ovat aiheuttaneet useita ruokamyrkytysepidemioita. Salaatti on kansainvalisesti
erittdin yleinen epidemian valittajana. Tyypillisimmat ruokamyrkytyksia aiheuttaneet patogee-
nit ovat olleet E. coli O157:H7 (EHEC), kampylobakteeri, Listeria monocytogenes, salmonella,
Yersinia enterocolitica, Yersinia pseudotuberculosis seka Shigella sonnei. Ruokamyrkytysepide-
mioita on ollut Yhdysvalloissa, Espanjassa, Saksassa seka kaikissa pohjoismaissa. Salaatista on
tyypillisesti tutkittu aistinvaraisia ominaisuuksia, kuten ulkonakéa, rapeutta, makua, rakennetta,
kiinteytta ja ruskettumista ja niihin liittyvia ongelmia. Ihanteellinen sailytyslampdtila on +0 °C
ja suhteellinen kosteus 90-95 %. Pehmean kerasalaatin sailymisaika on noin 2 viikkoa ja rapean
kerasalaatin noin 4 viikkoa. Lehtisalaatti sailyy noin viikon.

4.3. Tomaatti, kurkku, paprika

Tomaatti on kansainvalisesti erittdin yleinen epidemian valittajana. Tyypillisimmat ruokamyr-
kytyksia aiheuttaneet patogeenit ovat olleet salmonella, Shigella sonnei ja hepatiitti. Ruoka-
myrkytysepidemioita on ollut lahinna USA:ssa ja Kanadassa. Kasteluvesi, lanta, pakkaajan
huono laitehygienia, ylikypsat tomaatit ja puoliksi kuivatut tomaatit ovat aiheuttaneet ruoka-
myrkytyksia. Kylmasailytys 0-5 °C:n lampoétilassa estaa useiden mikrobien kasvun. Tomaatista
on tyypillisesti tutkittu aistinvaraisia ominaisuuksia, kuten ulkonakda, makua, kypsymisastetta,
varia, rakennetta (mm. pehmeneminen) ja ruskettumista. Ihanteellinen sailytyslampdtila tomaa-
tille on +13 °C ja suhteellinen kosteus 85-90 %; lilan lammin on kuitenkin parempi kuin liian
kylma. Tomaatti sailyy hyvakuntoisena poimimisen jalkeen noin kaksi viikkkoa, mutta tomaatin
kypsyys poimittaessa vaikuttaa sailymisaikaan.
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Kurkku on melko harvinainen epidemian valittaja. Tyypillisimmat ruokamyrkytyksia aiheutta-
neet patogeenit ovat olleet kampylobakteeri ja EHEC. Ruokamyrkytysepidemioita on ollut 13-
hinna Australiassa ja Belgiassa. Epidemioiden syyksi on todettu salaatin valmistus. Kurkusta on
tyypillisesti tutkittu aistinvaraisia ominaisuuksia, kuten ulkonak®a, varia, rakennetta ja pehme-
nemista/nahistumista. Kurkku sisaltaa 97 % vetta, ja sen energiapitoisuus on hyvin pieni. Suuren
vesipitoisuutensa takia kurkku on herkka lampétilojen vaihtelulle. Liian 1ampimassa se nahistuu
ja lilan kylmassa paleltuu. Ihanteellinen sailytyslampdtila on +10-+14 °C ja suhteellinen kosteus
95 %. Kurkku on herkka etyleenille, joten sita ei kannata sailyttda runsaasti etyleenia tuottavien
kasvisten vieressa. Kurkkujen sailymisaika on 1-3 viikkoa.

Paprika on hyvin harvinainen ruokamyrkytysepidemian valittdja. Vahvistettuja epidemiata-
pauksia ei 16ytynyt kirjallisuudesta. Mullan patogeenit vaikuttavat kasvihuonepaprikan kasva-
tukseen ja voivat valittaa patogeeneja kasvikseen, joten uusia mullattomia kasvualustoja on
testattu (mm. turve, kompostimateriaalit, hiekka, kookospahkinan kuitu, riisin kuoret,
ureaformaldehydivaahto). Paprikan laatuominaisuuksista tarkeita ovat mm. massan, pituus ja
halkaisijan seka sy6tavan osan paksuus, vari, terveysvaikutteiset aineet, aistinvaraiset ominai-
suudet (mm. happamuus, makeus, narskuvuus, tahmeus, tuoksu ja vari). Tyypillinen laatuon-
gelma on paprikan pehmeneminen ja lahoaminen. Odumerun ym. (1997) tutkimuksen mukaan
6 vrk oli bakteerimaarien ja mikrobiologisen laadun muutosten mukaan sopiva hyllyika proses-
soidulle paprikalle. Kylmaketjun pysyminen 4-5 °C:ssa on olennaista paprikan sailymiselle.

4.4. Sipuli, purjosipuli

Sipuliin liittyvia epidemioita on tiedossa moniin muihin kasviksiin verrattuna varsin vahan. Si-
puliin liittyi kuitenkin USA:ssa vuosina 2000-2007 yhteensa 15 epidemiaa (Erickson 2010). Si-
pulin kemiallinen koostumus saattaa vaikuttaa siihen, etta verrattuna moniin muihin kasviksiin
sipulin mikrobiologinen laatu on ollut useissa tutkimuksissa suhteellisen hyva. Sipulit, kuten
esim. porkkanatkin voivat kontaminoitua kasvukauden aikana saastuneesta maasta usean kuu-
kauden ajan (Islam ym. 2005). Varastointiolosuhteet ovat Kotimaisten kasvisten (2013) mukaan
+2—+5 °C ja suhteellinen kosteus 90-100 %, Voipion (2011) mukaan -2-0 °C, suhteellinen kos-
teus 70-80 %. Varastoitavat sipulit kuivataan johtamalla sipuleihin ilmavassa tilassa lamminta,
20-25 °C ilmaa. Prosessi on pitkahkd, 1-4 viikkoa. Sipuli sailyy huonosti hienoksi silputtuna,
tosin sama koskee muitakin hienoksi silputtuja aineksia. Sipulin tarkeita laatuominaisuuksia
ovat bioaktiivisten aineiden pitoisuudet, hengitys, vari ja ruskettuminen seka aistinvaraiset omi-
naisuudet. Naatillisen tuoresipulin ja purjosipulin keskeinen laatuongelma on lehtien eli varren
sisdosan korjuun jalkeinen kasvu. Sipulin pesuvedessa on suuret sameus ja COD-arvot, mika
vaikuttaa joidenkin veden hygienisointimenetelmien tehoon (Selma ym. 2008a).

4.5. Kaali

Kaali on melko harvinainen epidemian valittdja. Tyypillisimmat ruokamyrkytyksia aiheuttaneet
patogeenit ovat olleet Vibrio cholera ja Listeria monocytogenes. Ruokamyrkytysepidemioita on
ollut 1ahinna Perussa, Kanadassa ja USA:ssa. Epidemioiden syina ovat olleet saastunut vesi ja
lannan saastuttamat pellot. Kaalista on tyypillisesti tutkittu aistinvaaraisia ominaisuuksia, kuten
ulkonakda ja ruskettumista. Ihanteellinen sailytyslampdtila on +0 °C ja suhteellinen kosteus 90—
95 %. Sailymisaika on kesakaaleilla 1-2 kuukautta, syyskaaleilla 3—4 kuukautta ja talvikaaleilla
noin 6 kk, jopa 8 kuukautta.
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4.6. Kesdkurpitsa

Marraskuussa 2020 Suomessa sairastui 8 henkil6a vatsatautiin, jonka aiheuttajaksi varmistui
Salmonella Kedougou -bakteeri. Bakteeri oli perdisin espanjalaisesta kesakurpitsasta ja se on
Suomessa harvinainen. Kesakurpitsa oli hankittu valmiiksi silputtuna suomalaiselta, valtakun-
nallisesti toimivalta, kasvisten ja vihannesten jatkojalostajalta, tukun kautta keskuskeittioon.
Keittion omavalvonta mahdollisti sairastumisten syyn nopean selvittamisen.

4.7. Idut

Tassa ohjeessa ei seuraavaa lyhytta katsausta lukuun ottamatta kasitella ituja eika itutuotantoa.
ltutuotanto on alkutuotantoa. ‘Iduilla’ tarkoitetaan tuotteita, jotka saadaan idattamalla sieme-
nia ja antamalla niiden kehittya vedessa tai muussa liuoksessa ja joiden sato korjataan ennen
varsinaisten lehtien kehittymista ja jotka on tarkoitettu syotaviksi kokonaisina siemen mukaan
luettuna.

Alkutuotantopaikalla, joka mm. toimittaa ituja tukkuun tai jatkojalostukseen, on oltava elintar-
vikevalvontaviranomaisen hyvaksynta (Elintarvikelaki 297/2021 9 § ja (EU) N:o 210/2013). Tama
kannattaa tukun/jatkojalostuksenkin varmistaa. Rekisterdidyssa elintarviketoiminnassa idut on
sailytettava korkeintaan 6 °C:ssa (318/2021 23 §).

Idut ovat olleet kansainvalisesti hyvin yleinen ruokamyrkytysten lahde. Tyypillisimmat ruoka-
myrkytyspatogeenit ovat olleet Salmonella ja EHEC seka harvemmin yersinia ja Bacillus cereus.
Epidemioita on ollut Pohjois-Amerikassa (USA, Kanada), Japanissa seka Euroopassa (Hollanti,
Suomi, Ruotsi, Norja, Tanska, Englanti, Wales, Itavalta, Saksa ja Ranska). Epidemiat ovat usein
monikansallisia, jopa mannerten valisia, koska samaa siemenerda on saatettu idattaa laajalla
alueella. Tyypilliset epidemian syyt ovat saastunut siemen, lantakontaminaatio, kontaminoitu-
nut kasteluvesi seka puutteellinen tuotantohygienia. Iduilla on suuri pinta-ala ja idatettavan
siemenen pinnalla on siemenkuori. Néama molemmat tekijat heikentavat hygienisointitekniikoi-
den tehoa patogeenien tuhoamiseksi. Idatettavien siementen taydellinen hygienisointi on tut-
kimusten mukaan vaikeaa. Puhtaan siemenen tuottaminen ja kdyttaminen on erittdin tarkeaa.
Siemenen huonon laadun taustalla on usein se, ettd siemenia kasvatettaessa ei valttamatta aina
tiedetd, tullaanko niita kayttamaan ravinnoksi vai kylvésiemeneksi. Hygieniavaatimuksia ei ndin
osata usein riittavasti ottaa huomioon (Montville ja Shaffner 2005). USA:n hallitus on luokitellut
raa'at idut korkeariskisiksi elintarvikkeiksi useiden salmonella- ja E. coli -perdisten epidemioi-
den takia. Erityisesti sinimailasen siemenet ovat erityisen valvonnan alla osin siksi, etta niita
kasvatetaan yleisimmin iduiksi (U.S. Food and Drug Administration 1999a,b). Idatysolosuhteet
ovat suotuisat patogeenien kasvamiseen, joten pienetkin siemenen patogeenimaarat voivat
johtaa patogeenien maaran suureen kasvuun ja siten ruokamyrkytyksiin. Idut tulee sailyttaa
mahdollisimman viiledssa, alle +4 °C:ssa. Idut sdilyvat parista vuorokaudesta enimmillaan viik-
koon, ja tana aikana niita kannattaa valilla huuhdella vedelld. Puhtaan veden kaytto idatyspro-
sessissa on hyvin tarkeda. Itujen tyypillisesti tarkasteltuja laatuominaisuuksia ovat ulkonako,
murtuvuus, ravintoainekoostumus ja siemenen itavyys.

Itujen tuotantoon tarkoitettujen siementen erien ja itujen erien jiljitettavyyden valvonta

Elintarvikealan toimijan nakdkulmasta katsottuna ko. toimijan vastaanottama "era" itujen tuo-
tantoon tarkoitettuja siemenia on se maara, joka sinne on lahetty yhdesta ja samasta elintarvi-
kehuoneistosta (tai alkutuotantopaikasta) samana paivana ja joilla on sama taksonominen eli
tieteellisen luokittelun mukainen nimi.
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Elintarvikealan toimijan nakokulmasta katsottuna, kun ko. elintarvikealan toimija toimittaa (la-
hettaa) ituja elintarvikehuoneistostaan, pidetaan yhtena erana myds ituja, joilla on eri taksono-
minen nimi, jos ne kootaan sekoituksena samaan pakkaukseen.

Elintarvikealan toimijan on huolehdittava seuraavista tiedoista ja niiden eteenpdin toimittami-
sesta kaikissa vaiheissa (Asetus (EU) N:o 208/2013):

1. tarkka kuvaus siemenista tai iduista, mukaan luettuna kasvin taksonominen nimi;

2. toimitettavien siementen tai itujen maara;

3. jos toinen elintarvikealan toimija oli lahettanyt siemenet tai idut, seuraavien tahojen
nimi ja osoite:
i) elintarvikealan toimija, joka on lahettanyt siemenet tai idut;
i) lahettdja (omistaja), jos se on eri kuin siemenet tai idut lahettanyt elintarvikealan
toimija;

4. sen elintarvikealan toimijan nimi ja osoite, jolle siemenet tai idut lahetetaan;

5. vastaanottajan (omistajan), jos se on eri kuin se elintarvikealan toimija, jolle siemenet
tai idut Iahetetaan, nimi ja osoite;

6. eran yksiloiva viite tapauksen mukaan;

7. lahetyspaiva.

» Tiedot (1-7) voidaan sailyttaa ja toimittaa missa tahansa asianmukaisessa muodossa
edellyttaen, etta ne ovat helposti sen elintarvikealan toimijan kaytettavissa, jolle sieme-
net tai idut toimitetaan.

+ Tiedot on paivitettava joka paiva, kun erid vastaanotetaan tai lahetetaan.

* Alkuperamaan tai lahtopaikan ilmoittaminen on pakollista, jos sen ilmoittamatta jatta-
minen voisi johtaa kuluttajaa harhaan elintarvikkeen todellisesta alkuperamaasta tai
lahtopaikasta.

Mikali itujen tuotantoon tarkoitetut siemenet myydaan pakattuina vahittaismyynnissa, kaikkien
elintarvikealan toimijoiden, jotka kasittelevat maahantuotuja siemenid, on toimitettava 1 koh-
dassa tarkoitetun todistuksen jaljennos kaikille elintarvikealan toimijoille, joille siemenia lahe-
tetaan, siihen vaiheeseen saakka, etta siemenet on pakattu vahittaismyyntipakkauksiin.

Unioniin tuotavien siementen ja itujen jiljitettavyysvaatimukset

Kolmansista maista peraisin olevien tai lahetettyjen unioniin tuotavien itujen tai itujen tuotan-
toon tarkoitettujen siementen lahetysten mukana on oltava Komission asetuksen (EU) N:o
704/2014 liitteessa vahvistetun mallin mukainen todistus, jossa vahvistetaan, etta

+ idut tai siemenet on tuotettu olosuhteissa, jotka tayttavat asetuksen (EY) N:o 852/2004
liitteessa | olevassa A osassa vahvistetut alkutuotannossa ja siihen liittyvissa toimin-
noissa sovellettavat yleiset hygieniaséanndkset

* idut on tuotettu olosuhteissa, jotka tayttavat tdytantéonpanoasetuksessa (EU) N:o
208/2013 (4) vahvistetut jaljitettavyysvaatimukset (ks. aiempana esitetty listaus 1-7)

* idut on tuotettu laitoksissa, jotka on hyvaksytty komission asetuksen (EU) N:o
210/2013 (5) 2 artiklassa vahvistettujen vaatimusten mukaisesti

+ idut tayttavat asetuksen (EY) N:o 2073/2005 liitteessa | vahvistetut mikrobiologiset
vaatimukset.

+ Todistus ja tapauksen mukaan Komission asetuksen (EU) N:o 704/2014 artiklan 4 koh-
dassa tarkoitettujen enterobakteereita koskevien mikrobiologisten testien tulokset on
laadittava lahettavan kolmannen maan ja sen jasenvaltion, jossa tuonti EU:n alueelle
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tapahtuu, virallisella kielella tai virallisilla kielilld, tai sen liitteena on oltava virallinen
kaannos kyseiselle kielelle tai kyseisille kielille.

Maardjasenvaltion niin vaatiessa todistuksiin on liitettava myds virallinen kaannos ky-
seisen jasenvaltion viralliselle kielelle tai virallisille kielille.

o Jasenvaltio voi kuitenkin suostua siihen, ettd kdytetdan muuta unionin virallista
kielta kuin jasenvaltion omaa kielta.

Todistuksen alkuperaiskappaleen on seurattava lahetyksen mukana siihen saakka, kun-
nes se saapuu todistuksessa ilmoitettuun maaranpaahan.

Jos lahetys jaetaan osiin, todistuksen jaljenndksen on seurattava kunkin lahetyksen
osan mukana.

Tuotuja siemenia kayttavien ituja tuottavien elintarvikealan toimijoiden on asetettava
todistus ja tapauksen mukaan naiden testien tulokset saataville toimivaltaisten viran-
omaisten pyynnosta.
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Liite 2. Vesi

Talousveden laatuvaatimukset ja -suositukset

Sosiaali- ja terveysministerion asetuksilla STMa 683/2017 ja 401/2001 seka niiden muutoksilla
saadetaan talousveden laatuvaatimuksista ja valvontatutkimuksista, jota kdytetaan elintarvike-
huoneistossa, joissa valmistetaan, jalostetaan, sdilytetdan tai saatetaan markkinoille ihmisten
kayttoon tarkoitettuja tuotteita tai aineita.

Seuraavat muuttujat voidaan saada talousvetta toimittavalta laitokselta tai kunnan valvovalta
viranomaiselta lahtevasta vedesta tai jakeluverkosta:

« antimoni, arseeni, bentseeni, boori, 1,2,-dikloorietaani, elohopea, fluoridi, nitraatti, se-
leeni, syanidit, tetrakloorieteeni, torjunta-aineet, trikloorieteeni, kloorifenolit, uraani,
radon, tritium (laatuvaatimukset)

»  Clostridium perfringens, alumiini, kloridi, natrium, radon, sulfaatti (laatusuositukset)

Omavalvonnassa yrityksen talousvedesta vahintaan maaritettavat muuttujat:

Taulukko 1. Mikrobiologiset laatuvaatimukset

Enimmaistiheys
Escherichia coli 0 pmy/100 ml
Koliformiset bakteerit 0 pmy/100 ml

Taulukko 2. Kemialliset laatuvaatimukset

Muuttuja | Havaittu/mitattu |

Haju ei epatavallisia muutoksia
Maku ei epatavallisia muutoksia
Sameus ei epatavallisia muutoksia
Vari ei epatavallisia muutoksia
pH 6,5-9,5
Sahkdnjohtavuus enintaan 2 500 uS/cm
Muuttuja Enimmaispitoisuus

Rauta 200 pg/!
Mangaani 50 pg/!
Nitriitti* 0,50 mg/I
Ammonium 0,50 mg/I

*Vain, jos veden desinfioinnissa kaytetaan klooriamiinia

Elintarvikehuoneistojen on hallittava omavalvonnalla veden laatu kaikissa olomuodoissa. Ter-
veydensuojeluviranomaiset valvovat talousvesilaitoksia ja omavalvonnassa voidaan hyddyntaa
viranomaisten suorittamaa talousvesivalvontaa. Oma talousvesilahde voi liséta omavalvonta-
tutkimusten tarvetta.

Jos elintarvikeyritys kayttaa runsaasti talousvetta ja jos veden laadulla on suora yhteys loppu-
tuotteeseen, tulisi yrityksen valvoa veden maaraa ja laatua seka varautua hairidihin.
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Talousveden valvonta sisallytetaan yrityksen omavalvontaan ja talousvesindytteita otetaan
saanndllisesti. Talousveden maaraa ja laatua voidaan seurata tietyilta osin (esim. pH ja kovuus)
myds automaattisen seurannan avulla.

Vesindytteenotto

Naytteenotto mikrobiologista maaritysta varten (SFS-EN I1SO 19458)
Naytepullo voi olla muovia (esim. polypropeeni, PP) tai lasia.
Mikrobiologista maaritysta varten

* Vesindyte otetaan puhtaaseen steriiliin pulloon. Steriileja pulloja saa laboratoriosta, jo-
hon ndyte toimitetaan tutkittavaksi, tai laboratoriotarvikkeiden toimittajilta.

* Naytemaaran on oltava riittava, yleensa puoli litraa naytetta riittaa. (Ohje laboratori-
osta.)

* Naytteenoton puhtaus varmistetaan pesemallad kadet ja kayttamalla kasidesia ennen
naytteenottoa tai kayttamalla steriileja hansikkaita. Lisaksi nayte tulee suojata ilmavir-
ralta ja roiskeilta. Naytepullon suun ja korkin sisdpuolen pitaa pysya puhtaana eivatka
ne saa joutua kosketuksiin esim. sormien tai ympariston kanssa.

* Pulloon jatetdan hieman ilmatilaa, jotta naytetta pystyy sekoittamaan. Pullo suljetaan
valittdmasti naytteenoton jalkeen.

Fysikaalis-kemiallista maaritysta varten

* Nayte otetaan asianmukaisesti puhdistettuun muovipulloon.

* Naytemaara on Y2-1 | riippuen tutkittavien analyysien maarasta. Naytepullo otetaan
aivan tayteen, ilmatilaa ei jateta.

* Jos samalla kertaa otetaan naytteita seka mikrobiologisia etta kemiallisia maarityksia
varten, mikrobiologiset naytteet otetaan ensin.

* Jos naytteenottokohteessa on seka puhtaampia etta “likaisempia” ndytteenottopis-
teitd, naytteenotto aloitetaan puhtaammasta paasta.

Vesindytteenotto hanasta mikrobiologista tutkimusta varten (Eviran talousvesiohje Dnro
3565/41/02)

* Vetta lasketaan hanasta 2—-3 minuutin ajan ennen vesindytteen ottoa. Jos halutaan tie-
taa veden laatu juuri kayttopisteessa, hanaa ei liekiteta eika muulla tavalla steriloida.
Mahdollisia suuttimia ei poisteta. Nadyte otetaan juoksevasta vedesta sulkematta hanaa
valilla.

* Jos nayte otetaan klooratusta vedesta (verkostovesi), on tarkeaa, etta kaikki veden si-
saltama kloori neutraloidaan naytteenoton yhteydessa valittdmasti. Tasta syysta vesi-
nayte otetaan laboratoriosta tata tarkoitusta varten saatavaan naytepulloon, jossa on
klooria neutraloivaa ainetta valmiina. Nayte toimitetaan laboratorioon mahdollisim-
man pian naytteenoton jalkeen.

Prosessivesindytteenotto

Nayte otetaan huuhtelualtaan poistoputkesta suoraan puhtaaseen naytepulloon tai huuhtelu-
altaasta puhtaalla ndytteenottimella.

Naytteen sailyttaminen ja kuljettaminen laboratorioon
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llman happi, valo ja 1ampo voivat muuttaa ndytteen koostumusta. Nayte tulisi toimittaa labo-
ratorioon tutkittavaksi mahdollisimman pian nadytteentoton jalkeen. Naytteet sailyvat parhaiten
pimeassa ja viiledssa. Ne voi pakata kylmadpatruunoilla varustettuun kylmalaukkuun, jossa ne
voi myds toimittaa laboratorioon. Naytteet eivat saa jaatya.

Naytteenoton dokumentointi

Nayteastioihin tehddan vedenkestavat merkinnat esimerkiksi vedenkestavalla tussilla,
maalarinteippia voi kayttaa apuna.

Naytteeseen merkitaan vain oleellinen (kohteen tunnus ja ndytteen tunniste, pvm);
muut tiedot naytteesta kirjoitetaan omiin muistiinpanoihin (naytteenottopaivakirjaan).
Laboratorioon toimitetaan naytteiden mukana lahete, jossa on tiedot ndytteenotto-
kohteesta ja ndytteista koodinumeroineen seka lahettdjan yhteystiedot.
Naytteenottopaivakirjaan kirjataan tarkka kuvaus naytteenottokohteesta ja ymparoi-
vista olosuhteista.

Riskiperusteinen naytteenottosuunnitelma

Naytteidenotosta laaditaan suunnitelma, josta kay ilmi

mita ja kuinka paljon naytteita otetaan
mita naytteistd analysoidaan

kuinka usein naytteita otetaan

kuka ottaa naytteet

laboratorio, jossa naytteet tutkitaan
menetelma, jolla tutkitaan
raja-arvot ja tulkintaperiaatteet
tulosten sailytys

Yksityiskohtaiset ohjeet naytteen otosta, ndytemaarasta, sailytyksesta ja kuljetuksesta sovitaan
naytteet analysoivan laboratorion kanssa. Jos ndytteenottokohteessa on useita naytteenotto-
pisteitd, pisteet kirjataan tunnistettavasti.
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Liite 3. Nitraatin, raskasmetallien ja hometoksiinien sallittuja

enimmaismaaria kasviksissa

Taulukko 3. Vierasaineiden enimmaismaaria kasviksissa (EY) N:o 1881/2006 muutoksineen

Nitraatti
Kasvis Enimmaismaarat
mg NO:/kg
Tuore pinaatti (Spinacia oleracea) 3500
Sato korjattu 1.10.-31.3.:
Katteen alla kasvatettu salaatti 5000
Tuore salaatti: (Lactuca sativa L.) (kasvihuoneessa ja Avomaalla kasvatettu salaati 4000
avomaalla kasvatettu salaatti Sato korjattu 1.4.-30.9. 4000
Katteen alla kasvatettu salaatti 3000
Avomaalla kasvatettu salaatti
Jadvuorisalaatit Katteen alla kasvatettu salaatti 2500
Avomaalla kasvatettu salaatti 2000
Rucola Sato korjattu 1.10.-31.3. 7000
Sato korjattu 1.4.-30.9. 6000

Kasvis

Vihannekset, lukuun ottamatta kaaleja, lehtivihannek-
sia, tuoreita yrtteja ja sienid. Perunoita koskevaa
enimmaismaaraa sovelletaan kuorittuihin perunoihin.

Enimmaismaaraa sovelletaan

Juuri- ja mukulavihannekset, sipulikasvit,

sen jalkeen, kun hedelma tai vi-

Kaalit, lehtivihannekset ja viljellyt sienet

hannes on pesty ja sy6tavé osa
erotettu.

Marjat ja pienhedelmét

Hedelmat, lukuun ottamatta marjoja ja pienhedelmia

Enimmaismaarat
mg/kg tuorepainoa

0,10

0,10

0,30

0,20

0,10
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Kasvis

Lehtivihannekset (ei pinaatti, sinapinversot, tuo-
reet yrtit)

Pinaatit ja vastaavanlaiset lehdet, sinapinversot,
tuoreet yrtit

Kaalikasvit, paitsi lehtikaali

Lehtikaali

Juurekset ja juurimukulat (ei retiisi ja retikat, pu-
najuuret, mukulasellerit, piparjuuri, palsternakka,
kaurajuuri)

Retiisi ja retikat,

Punajuuret

Piparjuuri, palsternakka, kaurajuuri

Sipulikasvit (ei valkosipuli)

Valkosipuli

Hometoksiinit
Aflatoksiinit, okratoksiini A, patuliini, deoksiniva-

lenoli, zearalenoni, fumonisiinit, sitriniini, torajy-
vapahkat

Kadmium

Tasséa esimerkkeja

Enimmaisméaéaraa sovelletaan sen jal-
keen, kun hedelma tai vihannes on
pesty ja sy6tava osa erotettu.
Enimmaismaaria kadmiumille eri kas-
viksissa kts. https://eur-lex.eu-
ropa.eu/legal-con-
tent/FI/TXT/PDF/?uri=CE-
LEX:02006R1881-
20210831&from=EN

Katso yksityiskohtaiset enimmais-
maarat asetus 1881/2011 https://eur-
lex.europa.eu/legal-con-
tent/FI/TXT/PDF/?uri=CE-
LEX:02006R1881-
20210831&from=EN
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Enimmaismaara
mg/kg tuorepainoa

0,10

0,20

0,040

0,10

0,10

0,02

0,06

0,03

0,05
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Liite 4. Allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet ja
tuotteet

Elintarviketietoasetus (EU) N:o 1169/2011 liite II)

1) Gluteenia sisaltavat viljat (eli vehng, ruis, ohra, kaura, speltti ja kamut-vilja tai niiden
hybridikannat) ja viljatuotteet, lukuun ottamatta seuraavia:

a) vehnapohjaiset glukoosisiirapit, dekstroosi mukaan lukien (');

b) vehnipohjaiset maltodekstriinit (');

c) ohrapohjaiset glukoosisiirapit;

d) viljat, joita kdytetaan alkoholitisleiden valmistukseen, maatalousperdinen etyylialkoholi
mukaan lukien.

2) Ayriiset ja dyridistuotteet.

3) Munat ja munatuotteet.

4) Kalat ja kalatuotteet lukuun ottamatta seuraavia:

a) vitamiini- ja karotenoidivalmisteiden kantaja-aineena kaytettava kalaliivate;
b) oluen ja viinin valmistuksessa kirkastamiseen kaytettava kalaliivate tai kalaliima.
5) Maapahkinat ja maapahkinatuotteet.
6) Soijapavut ja soijapaputuotteet lukuun ottamatta seuraavia:
a) taysin jalostettu soijadljy ja -rasva (');
b) soijasta peraisin olevat luonnon tokoferolien sekoitus (E306), luonnon D-alfatokoferoli,
luonnon D-alfatokoferoliasetaatti ja luonnon D-alfatokoferolisukkinaatti;
c) soijasta peraisin olevien kasvidljyjen kasvisterolit ja kasvisteroliesterit;
d) soijasta peraisin olevista kasvisteroleista valmistetut kasvistanoliesterit.

7) Maito ja maitotuotteet (laktoosi mukaan lukien) lukuun ottamatta seuraavia:

a) hera, jota kaytetaan alkoholitisleiden valmistukseen, maatalousperainen etyylialkoholi
mukaan lukien;
b) laktitoli.

8) Pahkinat, eli: mantelit (Amygdalus communis L.), hasselpahkinat (Corylus avellana), sak-
sanpahkinat (Juglans regia), cashewpahkinat (Anacardium occidentale), pekaanipahkinat
(Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), parapahkinat (Berthol letia excelsa), pistaasipah-
kinat (Pistacia vera), Macadamia- ja Queensland-pahkinat (Macadamia ternifolia), tai pah-
kinatuotteet lukuun ottamatta pahkindita, joita kaytetaan alkoholitisleiden valmistukseen,
maatalousperdinen etyylialkoholi mukaan lukien.

9) Selleri ja sellerituotteet.

10) Sinappi ja sinappituotteet.

11) Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet.

12) Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/I kokonaisrikkidi-
oksidina; lasketaan tuotteille, jotka on tarkoitettu sellaisenaan nautittavaksi tai valmistettu
valmistajan ohjeiden mukaisesti.

13) Lupiinit ja lupiinituotteet.

14) Nilvigiset ja nilvidistuotteet ()

(1) Ja niistéd saadut tuotteet, mikéli niiden valmistamiseen tarvittava kisittely ei todenndkoisesti lisdd elintarviketurvallisuus-
viranomaisen alkuperiiselle tuotteelle arvioimaa allergisoivuutta.
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Esimerkkeja siitepdlyallergioihin liittyvista kasvisallergioista

Koivun siitepdlylle allergisille ihmisille aiheuttavat useimmiten oireita hasselpahkina, kiivi,
luumu, manteli, omena, paprika, palsternakka, persikka, persilja, peruna, porkkana, paa-
rynd, tomaatti, saksanpahkind, selleri sekd herneet ja pavut (Haahtela & Sorsa 1997).

Hedelmat Vihannekset

Kiivi 30-60 % Palst'ernakka

Luumu Paprika

Omena Peruna

Persikka Porkkana

Paaryna 30-60 % 30-60 % Selleri
Tomaatti

KOIVU

Mausteet 3-10% 80-90 % Muut

Inkivaari Hasselpahkina

Kaneli Manteli

Korianteri

Kumina

Kurkuma

Pippuri <10%

Sinappi

Kuva 22. Siitepdlyallergian ja kasvisallergian kasaantuminen samoille ihmisille. Prosenttiluvut
kuvaavat ristiinreagoinnin maaraa (Hannuksela 1995).

Heinien ja ruohojen siitepdlysta johtuvan allergian ja kasvisallergian valilla on my&s yhteys,
mutta se ei ole laheskaan yhta voimakas kuin koivuallergian ja kasvisallergian valilla. Heinaal-
lergikon on syyta seurata viljoja seka herneita, melonia, maapahkindita soijaa ja tomaattia
(Haahtela & Sorsa 1997).
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Liite 5. Tuote- ja laatuspesifikaatiomalli

Tuote

Raaka-aine(et)

Kayttotarkoitus

Kayttokohde:

Kotitalous []
Suurkeittio []
Jatkojalostus []

Muu [] mika

Pakkauskoko/tuotteen paino

Pakkausmateriaali, -kaasu

Sailyvyysaika/paivaysmerkinnat

Sailytyslampotila

Pakkausmerkinnat (esim. pilkotut kasvikset):

* elintarvikkeen nimi

* ainesosaluettelo

* ainesosaluettelossa allergeenit (korostettuna, esim. lihavoituna)
e ainesosan maara (tarvittaessa)

» sisallon maara

» viimeinen kayttdajankohta /parasta ennen -pdivamaara
* toimijan nimi ja osoite

* alkuperdmaa (tarvittaessa)

* eran tunnistus

+ sadilytysohje

+ kayttoohje

* pakkauskaasu

* ravintoarvomerkinta

Tuoreet kokonaiset kasvikset (hedelmiat, marjat ja vihannekset): huomioitava
kaupan pitamisen erityisvaatimukset - omenat - sitrushedelmat - sitruunat, mandariinit,
satsumat, klementiinit, appelsiinit « kiivit « salaatit seka kahara- ja siloendiivit, pois lukien ruuk-
kusalaatit « persikat ja nektariinit « paarynat « mansikat « paprikat « sy6tavaksi tarkoitetut viini-
rypaleet « tomaatit

Kaupan pitamisen erityisvaatimusten (543/2011) mukaan pakatuista hedelmista, marjoista ja
vihanneksista tulee aina ilmoittaa

+ elintarvikkeen nimi (jos tuote ei ole nakyvissa)

* alkuperédmaa

* laatuluokka (ekstra, I-luokka tai ll-luokka)

* lajike (tuotteille: appelsiini, omena, paaryna ja viinirypale)
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* hedelmalihan vari (tuotteille: persikka ja nektariini seka kiivi, jos hedelmanlihan vari
muu kuin vihrea

Lisaksi

* kokoluokka, mikali tuotteet luokitellaan koon mukaan (omena, sitrushedelmat (sit-
ruuna, appelsiini, mandariini, satsumat ja klementiini), kiivi, salaatit (pl. ruukkusalaatit),
paaryna seka ekstra ja | luokassa persikka, nektariini, paprika ja tomaatti)

+ pakkaajan nimi ja fyysinen osoite (ei esim. nettiosoite)

e sisallon maara

* eratunnus (paivan ja kuukauden tarkkuudella ilmoitettu paivamaaramerkinta voi kor-
vata eratunnuksen)

Muut kuin erityisvaatimusten alaiset kokonaisena myytavat tuorekasvikset kuuluvat kaupan pi-
tamisen yleisvaatimusten (543/2011) alle ja niista tulee aina ilmoittaa

+ elintarvikkeen nimi (jos tuote ei ole nakyvissa)

* alkuperdmaa

* pakkaajan nimi ja fyysinen osoite

+ sisalléon maara ja

* eratunnus (paivan ja kuukauden tarkkuudella ilmoitettu paivamaaramerkinta voi kor-
vata eratunnuksen)

Jos yleisvaatimustuotteet halutaan myyda lajiteltuina ja luokiteltuina, ne voidaan lajitella ja luo-
kitella jonkin kansainvalisen standardin mukaan (esimerkiksi YK:n talouskomission YK/ ECE (=
UNECE) hyvaksymat standardisuositukset), talldin on noudatettava myds standardiin sisaltyvia
merkintavaatimuksia.

Merkintojen kielivaatimukset

Valmiiksi pakatun elintarvikkeen pakolliset pakkausmerkinnat on kaksikielisessa kunnassa myy-
taviin tai muuten luovutettaviin elintarvikkeisiin tehtdva suomen ja ruotsin kielellg; yksikieli-
sessa kunnassa riittaa merkinnat kyseisen kunnan kielella (Maa- ja metsatalousministerion ase-
tus (834/2014, 4 8).

Tuotteesta tehdyt koe-erat

Tuotteesta tehdyt analyysit

Aistinvaraisen laadun arviointi

pvm henkilo
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Liite 6. Reklamaatiolomake (reklamaatio raaka-aineesta)

Tavaran toimittaja
Osoite
Yhteyshenkil® sahkdpostiosoite

Tavaran vastaanottaja / reklamaation laatija
Ostopaiva
Tuote
Palautettava maara

Palautuksen syy:
Pakkaus-/kuljetusvaurio

Virhe palkkauksessa tai kuljetuksessa
lampatila, pakkausmerkinnat tms.
Laatuvirhe

Muu

Poikkeaman kuvaus

) OO

Dokumentit poikkeamasta, valokuva, analyysitulokset, lampé&tilatiedot tms.

Korjaavat toimet

pvm Henkilo
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Liite 7. Omavalvonnan tarkistuslistat

Kylla Ei
[] [ ] Omavalvontaohje on ajan tasalla ja se on viimeksi paivitetty, pvm henkilo

Henkilokunta

[ ] Henkildkunnan vastuut ja valtuudet on maaritelty

[ ] Yrityksessamme pidetaan saannéllisesti laatupalavereja

[ ] Yrityksemme tiedostusvastuu ongelmatilanteissa on maaritelty

|:| Henkilokunta on asianmukaisesti pukeutunut (tyokengat, vaatetus, kasineet,
paahine) ja vaatetus on puhdas

[ ] Henkildkunnalla ei ole koruja tydskenneltiessa

[ ] Tuotantotiloissa ei syoda mitaan

] Kasienpesupaikkoja on riittavasti ja kasienpesuohje on vesipisteiden yhteydessa

] Kasihygieniaa seurataan ja kasihygieniandytteita otetaan saanndllisesti

[] Vierailijoille on asianmukaiset suojavaatetukset ja kenkasuojat tuotantotilaan
tultaessa

[] Vierailijat kulkevat aina tuotantotiloissa yrityksen tyontekijan opastamina

[ ] Henkildkunta tietas kaytettavat kulkureitit ja kulkusuunnat ja noudattaa ohjeita

[] Tyontekijoiden terveydentilasta on tehty tydhontuloselvitys ja tarvittaessa
salmonellatutkimus,
niilta tyontekijoilta, joilta tama vaaditaan

[] Tyontekijoilla, jotka kasittelevat tydssaan pakkaamattomia, helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, on hygieniapassi

[] Tyontekijat on perehdytetty tydhonsa ja heita koulutetaan saanndllisesti

O O OO0 Ooood Ceccd

Raaka-aineiden ja tarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

[ ] Raaka-aineen toimittaja on valittu huolella

[ ] Raaka-aine on vaatimusten mukaista, ja tuotteiden laatu ja pakkausmerkinnat ovat
lainsaddannon
vaatimusten mukaiset

[ ] Raaka-aineen toimittajan viljelykirjanpito ja muut dokumentit ovat ajan tasalla

[ ] Raaka-aineen lampétila ei ylita sallittuja rajoja

[ ] Raaka-aineen pesussa kullekin kasvikselle on laadittu yksityiskohtaiset
tydnkulkumallit

[ ] Kasviksien pesuveden lampdtilaa ja puhtautta seurataan saannollisin valiajoin

] Esikasittelyssa syntynyt kasvi- ja pakkausjate siirretaan valittomasti niille
tarkoitettuun paikkaan

] Allergeeneja sisaltavat raaka-aineet pidetaan erillaan muista raaka-aineista

N I 0 e I

Kasvisten prosessointi

|:| |:| Kasiteltavan tuotteen laatua tarkkaillan aistinvaraisesti

[1 [ Prosessiveden puhtautta seurataan aistinvaraisesti ja mittaamalla

Ll [ Ty6tasojen, laitteiden ja tyovalineiden puhtaudesta ja hyvasta kunnosta huolehditaan
[] Lisa- ja apuaineita kaytetaan vaatimusten mukaisesti
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Pakkaaminen

[l [ ] Pakkausmateriaalit ovat elintarvikekéyttéon sopivat ja tiedot pakkausmateriaaleista
on dokumentoitu

|:| |:| Pakkausmerkinnat noudattavat annettuja asetuksia

[] [ Allergeenit on ilmoitettu pakkauksissa asianmukaisesti

Valmiit tuotteet

|:| |:| Valmiit tuotteet siirretaan valittdmasti valmistuksen jalkeen valmistuotevarastoon
[l []Jokaisesta raaka-aine- ja tuote-erasta otetaan paivittain naytteet laaduntarkkailuun
ja omavalvontaan

Kuljetus

Ll [ Kuljetuksiin kaytetty kalusto on puhdas ja kuljetuslampdtilaa valvotaan (piirtureilla,
lampatilakiekoilla tai tiedonkeruulaitteilla)

[l []Kuormatilaon valmiiksi jaahdytetty ennen lastausta

[ ] [ Kuljetuksista vastaavalta toimijalla on kirjallinen omavalvontaohjeistus

Ll [ Kuljetushenkildsto on saanut riittavan koulutuksen ja opastuksen tehtaviinsa

Tuote

|:| |:| Jokaiselle tuotteelle on laadittu tuotespesifikaatiot

|:| |:| On tiedossa, miten toimitaan, kun tuotteessa havaitaan poikkeama
mikrobiologisissa tai
aistinvaraisissa tutkimuksissa

|:| |:| Allergeenit on otettu huomioon omavalvontasuunnitelmassa

Asiakasreklaamaatiot

[l [] Asiakasreklamaatioille on tehty toimintaohjeistukset

Jaljitettavyys ja takaisinveto

Ll [ Jaljitettavyyden toimivuuden takaamiseksi on tarvittavat dokumentit
L O Yrityksessa tiedetaan, miten takaisinveto ja siihen liittyva tiedottaminen toteutetaan

Talousvesi ja prosessivesi

[ 1 [ Talousveden laatua seurataan ja se tayttaa sille asetetut laatuvaatimukset

|:| |:| Talousveden laatuhairidihin on varauduttu ja niitd varten on toimintasuunnitelma
[ 1 [ Prosessiveden lampdtila on alle +6 °C ja vetta vaihdetaan tarpeeksi usein

|:| |:| Prosessiveden laatua seurataan saannollisesti

Ll [ Omavalvontanaytteet talousvedesta otetaan vahintaan nelja kertaa vuodessa

Naytteet ja ndytteenottosuunnitelmat

L [ Pintapuhtaus- ja tuotenadytteenotosta on laadittu suunnitelmat ja sille on asetettu
vastuuhenkild
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Tuotantotilat ja laitteet seka niiden kunnossapito

[l [ ] Tuotantolaitoksen pohjapiirrokseen on merkitty, miten mikin materiaali kulkee
laitoksessa lahtien raaka-aineen vastaanotosta ja paattyen valmiiden tuotteiden
lahetykseen

[l [ ] Tuotantotilat on jaoteltu hygienia-alueisiin ja ristikontaminaatiota véltetaan
hygienia-alueiden valilla

Ll [ Laitteet ja koneet puhdistetaan puhdistussuunnitelman mukaisesti

Ll [ Kunnossapitosuunnitelma on laadittu ja se on ajan tasalla

Lampétilan hallinta

[l [ ]Tuote-erien lampdtilaa ja tilojen lampdotilaa seurataan jatkuvasti
Ll [ Lampdtilan mittauslaitteiden toimivuus tarkastetaan saannoéllisesti ja tehdaan
tarvittava kalibrointi

Iimanlaadun hallinta

[] [ ]Riittavasts koneellisesta ilman vaihdosta on huolehdittu

|:| |:| Tuotantotilojen ilmanvaihto on suunniteltu niin, etta ilmavirran suunta on puhtaista
tiloista likaisempiin pain

] [ ]iimanvaihtolaitteet huolletaan ja puhdistetaan saanndllisesti

Tilat ja tilojen kunnossapito

[ ] Erilaisille raaka-aineille on erilliset kylmasailytystilat

] Vastaanotto- ja lastaustilojen siivouksesta huolehditaan paivittain

] Multaiset juurekset sdilytetaan siihen varatussa ja varustetussa tilassa ns. likaisella
puolella

[ ] Puhtaalta puolelta ei ole suoraa kulkuyhteytta ulos tai laitoksen likaisiin tiloihin

[ ] Kulkuteilla ei ole ylimaaraista tavaraa

OO OO

Koneet ja laitteet seka niiden kunnossapito

] Prosessointilaitteiden ja pakkauskoneiden puhdistuksesta ja huollosta on
huolehdittu riittavasti

[] Hihnakuljettimet on muistettu puhdistaa seka paalta etta alta

] Kuljettimien hihnojen kuntoa seurataan ja ne vaihdetaan tarpeen vaatiessa

[ ] Trukkien renkaat ja kuljetusvaunut puhdistettaan siirryttdessa alhaisemman
hygienian tilasta korkeamman hygienian tilaan
Kunnossapito-ohjelmassa on otettu huomioon ainakin laitteiden tarkastus ja
testaus, maaraaikaishuollot, tulevat huoltoty6t seka havaittujen vikojen korjaus

[_] Ainakin kerran vuodessa tehdasn kunnossapitokatselmus, jossa kdydaan lapi
kunnossapito-ohjelma ja suoritetut toimenpiteet seka kartoitetaan laitoksen tilat
ja mahdollinen korjaustarve

O O OOd
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Tuotantotilojen ja laitteiden puhdistus, puhtauden arviointi ja seuranta

[ ] []Tilojen puhdistus, puhtauden arviointi ja seurantasuunnitelma on ajan tasalla
[l [ ] Puhdistusohjelmaan on laadittu luettelo kaytettivista puhdistus- ja
desinfiointiaineista seka naiden kayttokohteista

[l []Puhdistus- ja desinficintiaineet sailytettaan erillian raaka-aineista ja prosessoiduista
tuotteista

Jatehuolto ja jatevedet

D D Jatehuollosta vastaava henkilé on nimetty

L] []stteet lajitellaan ohjeiden mukaisesti ja jatteiden kulku on merkitty
pohjapiirrokseen

[l [ ]steastiat tyhjennetaan paivittdin ja niiden puhtautta seurataan aistinvaraisesti
paivittain

|:| |:| Jatevesien kasittelysta on huolehdittu asianmukaisesti

Haittaeldinten torjunta

Ll [ Jyrsijéiden ja muiden haittaeldinten torjumiseksi on laadittu suunnitelma
[] Jyrsijoiden ja muiden haittaeldinten esiintymista seurataan jatkuvasti ja
toimenpiteisiin ryhdytaan, kun niitd havaitaan

Vaarat, vaarojen arviointi (HACCP) ja hallinta

Ll [ Yrityksessa on HACCP-ryhma
L O Yrityksessa on laadittu HACCP-jarjestelma ja vaarat on arvioitu

143



Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 10/2022

Liite 8. Naytteenottosuunnitelma ja naytteenotto-ohjeet
kasviksista

Naytteenottosuunnitelma
Kasvisnadytteidenotosta laaditaan suunnitelma, josta kay ilmi

* mitd ja kuinka paljon naytteita otetaan
* mita naytteista analysoidaan

* kuinka usein naytteita otetaan

* nadytteiden ottaja

» laboratorio, jossa naytteet tutkitaan

* menetelm3, jolla tutkitaan

* raja-arvot ja tulkintaperiaatteet

* tulosten sailytys

Naytteenotto kasviksista

Yksityiskohtaiset ohjeet ndytteenotosta, ndytemaarasta, sdilytyksesta ja kuljetuksesta sovitaan
naytteet analysoivan laboratorion kanssa.

Erillisnayte

Erillisten naytteiden maara on analyysikohtainen. Joissakin tapauksessa (erityisesti mikrobikri-
teeriasetuksen mukaiset ndytteet) pitaa ottaa vaadittu maara erillisia osanaytteita.

Kokoomandyte

Laboratorioon voidaan lahettaa tutkittavaksi kokoomanayte, joka on yhdistelma yhdesta erasta
otetuista perusndytteista (osandytteistd) tai erilliset perusndytteet (rinnakkaisnaytteet). Nayt-
teenotto voi olla selektiivista eli valikoivaa tai objektiivista eli puolueetonta. Naytteenottotapa
kirjataan muistiin.

» Valikoiva naytteenotto kohdennetaan erityisesti viallisiksi epailtyihin tuotteisiin tai
kohteisiin ja sita kaytetaan esimerkiksi, kun on aihetta epailla tuotteen tai tuote-eran
poikkeavaa laatua.

* Objektiivista ndytteenottoa kaytetaan normaaleissa seurantatutkimuksissa. Tassa nayt-
teenotossa jokaisella tuote-eran yksikolla on mahdollisuus tulla otetuksi naytteeseen
analysointia varten.

Naytteenotto keskitetaan raaka-aineeseen. Valmiista tuotteista otetaan naytteitda mm. saily-
vyystutkimuksiin (omavalvontandyte). Aistinvaraisella arvioinnilla voidaan todeta selva poik-
keama ulkonadssa, hajussa ja maussa.

Naytteen tulee olla mahdollisimman edustava:

* Naytteet tulee ottaa oikeaan aikaan ja oikeasta paikasta ja ndytteen koon on oltava
sopiva suhteessa tutkittavaan tuote-eraan.

+ Naytemaaran on oltava riittava tulevia analysointeja ajatellen.

* Naytteenotossa kaytettavien valineiden ja tarvikkeiden on oltava tarkoitukseen sopivia
ja puhtaita.
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* Naytteet tulee merkita tarkasti ja niita tulee sailyttaa asianmukaisesti ennen analysoin-
tia.

« Naytteenotto kirjataan ylOs ja laboratoriota varten taytetaan lahete.

* Naytteiden kontaminoituminen tulee estaa.

* Nayte kuljetetaan laboratorioon kylmalaukussa mahdollisimman pian nadytteenoton
jalkeen.

Naytteenotto kemiallisia tutkimuksia varten

Nayte kemiallista tutkimusta varten otetaan puhtaaseen nayteastiaan tai pussiin. Naytemaaran
taytyy olla riittava, silla pitoisuudet voivat olla pienia.

Naytteenotto mikrobiologista tutkimusta varten

Mikrobiologisessa naytteenotossa puhtaus on ensisijaisen tarkeaa. On huolehdittava siita, etta
naytteet eivat saastu ndytteenottajasta tai ndytteenottovalineista tai etta mahdollisesti epailyt-
téva nayte ei saastuta muita naytteita. Naytteenottajan on huolehdittava kasihygieniasta ja ka-
det on hyva suojata kertakayttokasineilld, jotka vaihdetaan uusiin jokaisen naytteen kohdalla.
Naytteenottovalineet tulee desinfioida ja suojata kontaminaatiolta ennen naytteenottoa. Nayt-
teenottovalineet my6s puhdistetaan naytteenottojen valilla eli siirryttdessa ndytteesta toiseen.
Mikrobiologinen ndyte voidaan ottaa esim. puhtaaseen Minigrip-pussiin tai pakastusrasiaan,
jotka voidaan sulkea tiiviisti. Pussin tai rasian sisdosaan ei saa koskea ndytteenottovalineilla tai
kasin. Pakkaukseen otettu nayte siirretaan valittdmasti kylmalaukkuun, joka on varustettu kyl-
mapatruunoilla ja se toimitetaan analysoitavaksi mahdollisimman pian naytteenoton jalkeen.

Ennen ndytteenottoa on suositeltavaa tarkistaa naytteen tutkivasta laboratoriosta, onko silla
erityisia vaatimuksia koskien naytteen kokoa tai sen kasittelyd. Hometoksiinit, homeet, ruoka-
myrkytyksia aiheuttavat yhdisteet ja mikrobit ovat jakaantuneet usein epatasaisesti tutkitta-
vassa tuotteessa tai tuote-erassa. Kun otetaan naytteita koostumukseltaan epatasaisesta tuot-
teesta, pitaa perusnaytteiden lukumaaraa suurentaa, jotta saataisiin edustava nayte.

Taulukko. Tulosten tulkinta ja jatkotoimenpiteet

No. | Néyte\ Tulos | Raja-arvo | Tuloksen tulkinta | Toimenpiteet Henkilo

Omavalvonnassa ohjeistetaan puhtaustulosten arviointi seka huonojen tulosten aiheuttamat
korjaavat toimenpiteet. Omavalvonnassa on myos raja-arvot hyvaksyttaville tuloksille.

Tulokset kirjataan ja sailytetdan omavalvontakansiossa. Tulosten avulla yrityksessa voidaan
tehda ns. trendiseurantaa eli seurata tulosten pitkaaikaista samankaltaisuutta tai muutoksen
suuntaa ja suuruutta.
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Liite 9. Naytelahete

Tilaaja:

Osoite:

Laskutusosoite:

Puhelin:

S-posti:

Laboratorion merkinnat:

Saapunut (pvm)

Naytteen lampotila °C
saapumishetkella:
Naytteen °C

sdilytyslampotila ennen
analysointia:

Naytteen vastaanottaja:

|Néiytteenottaja:

|N5ytteenoton syy: Omavalvonta _ Viranomaisvalvonta _ Muu syy, mika

|Néiytteenottoaika: _/ 20__ klo:

Naytteenottopaikka:

|Tu|ostenjake|u: Tilaaja _ Maksaja _ Terv.tark _ Muu _
Naytetiedot Valmistus- | Vkp/Par. Tutkim.al. |Huom.
pvm/erdanro| ennen. pvm

1.

2.

3.

4.

Analyysit: 1. 2 3. 4.

Aistinvarainen arvostelu

Mikrobien kokonaislukumaara

Enterobakteerit

Lampokestoiset koliformiset bakteerit / E. coli

S. aureus

B. cereus

C. perf./Sulf. pelk. klostridit

Hiivat

Homeet

Salmonella

Listeria monocytogenes

Yersinia enterocolitica

Yersinia pseudotuberculosis

Muu:

Sovitun tutk. paketin mukaisesti

Lisatietoja:

Paivays: _ /20 __
Allekirjoitus:

Nimen selvennys:

146




Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 10/2022

Liite10. Elintarvikelaboratorioita ja analyyseja

Ruokaviraston hyvaksymait elintarvikelaboratoriot 16ytyvit osoitteesta https://www.ruo-
kavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/

Elintarvikelaboratorioille tehtiin kysely kevaalla 2013 kasvisraaka-aineelle, pilkotuille kasviksille
ja prosessivesille tehtavista analyyseista ja niiden raja-arvoista. Kyselyyn vastasi kymmenen la-
boratoriota. Eri laboratorioiden tekemat analyysit vaihtelivat jonkin verran.

Kasvisraaka-aineesta tehdaian kyselyn mukaan seuraavia analyyseja

Indikaattorimikrobit: kokonaisbakteerit, enterobakteerit, lampdkestoiset koliformit, entero-
kokit, hiivat, homeet, maitohappobakteerit ja aistinvarainen arviointi

Haitalliset mikrobit: E. coli, salmonella, Listeria monocytogenes, koagulaasipositiivisset stafy-
lokokit, Alustava Bacillus cereus, Yersinia enterocolitica ja Yersinia pseudotuberculosis

Analyysit pilkotuista tuorekasviksista valmistuslaitoksessa

Indikaattorimikrobit: kokonaisbakteerit, enterobakteerit, lampokestoiset koliformit, entero-
kokit, hiivat, homeet maitohappobakteerit, aistinvarainen arviointi

Haitalliset mikrobit: E. coli, salmonella, Listeria monocytogenes, koagulaasipositiivisset stafy-
lokokit, Alustava Bacillus cereus, Yersinia enterocolitica ja Yersinia pseudotuberculosis

Analyysit prosessivedesta (ei talousvesi)

E.coli, Listeria monocytogenes, lampokestoiset koliformit, enterokokit, Yersinia enterocolitica,
Yersinia pseudotuberculosis ja aistinvarainen arviointi. Lisdksi koliformiset bakteerit ja hete-
rotrofiset bakteerit.

Elintarvikkeiden mikrobiologisia ohjausarvoja viimeisena kayttopaivana 16ytyy Elintarviketeolli-
suusliiton verkkosivuilta https://www.etl.fi/media/aineistot/suositukset-ja-ohjeet/elintarvikkei-
den-mikrobiologisia-ohjausarvoja-viimeisena-kayttopaivana-2017-suositus.pdf

Tuloksia tulkittaessa ja naytteita otettaessa on hyva muistaa, etta kyseessa on suositus.

Ohjearvojen tarkoitus on antaa kayttajalle tietoa siita, milla tasolla padsaantoisesti eri elintar-
vikkeiden mikrobipitoisuudet ovat. Mikrobiologisen tutkimuksen liséksi tulee aina arvioida
myds elintarvikkeen aistinvarainen laatu. Ohjeessa esitettyja ohjausarvoja suositellaan kaytet-
tavan elintarvikelaboratorioissa taustatietona arvioitaessa elintarvikkeen mikrobiologista laa-
tua.
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Liite 11. Ohje aistinvaraiseen arviointiin

Ohje on yksityiskohtainen, mutta sita voidaan muokata ja poimia tarvittavat osiot omaan kayt-
toon. Aistinvaraista arviointia kdytetaan erilaisiin tarkoituksiin ja se on keskeinen osa elintarvik-
keiden laadun tarkkailua teollisuudessa, kaupassa ja valvonnassa. Arviointi voi antaa nopeasti
tietoa tuotteen virheista (Lilleberg 2011).

Aistinvaraista arviointia kaytetaan teollisuudessa apuna laaduntarkkailussa, tuotekehityksessa
ja markkinatutkimuksessa. Kauppa kayttaa aistinvaraista arviointia laatuluokituksessa ja spesi-
fikaatioissa. Valvonnassa aistinvaraista arviointia kaytetaan lakisaateisissa tutkimuksissa seka
tuotteiden kauppakelpoisuuden ja virheiden arvioinnissa.

Aistinvaraisen arvioinnin tavoitteena on varmistaa tuotteen tasalaatuisuus. On tarkoituksenmu-
kaista, ettd aistittava laatu tarkistetaan valmistusprosessin eri vaiheissa eika ainoastaan val-
miista tuotteesta. Aistinvaraista arviointia varten on kehitetty my®os laitteita. Ohjeita aistinvarai-
sen arvioinnin suorittamista varten on mm. ISO-standardeissa.

Hyvan aistinvaraisen laaduntarkkailun keskeiset tunnusmerkit

* Arvioijien valinta ja koulutus tehdaan suunnitelmallisesti.

* Arvioinnit suoritetaan tarkoituksenmukaisissa olosuhteissa kayttdaen sovittua menetel-
maa.

+ Aistinvaraisten ominaisuuksien tavoitteet tuotespesifikaatioissa on maaritelty niin, etta
laatuvaihtelun seuranta on mahdollista.

Kuluttajien odotukset

Kuluttajat odottavat pilkotuilta kasviksilta tuoreen kasvin makua, hajua, rakennetta ja ulkona-
kda. Kuluttajien mielesta esimerkiksi porkkanan laadussa tarkeimpia ominaisuuksia ovat maku,
mehukkuus ja toisaalta se, etta porkkana on napakan kova ja naksahtaa mukavasti katkaista-
essa (Jarvela ja Viinisalo2006).

Pilkotut kasvikset

Kasvisten pilkkominen ja kasittely rikkovat solurakennetta ja vapauttavat entsyymeja, jotka voi-
vat aiheuttaa laatuvirheita ja lyhentad myyntiaikaa. Virheita ovat mm. kuoritun porkkanan pin-
nan valkoinen vari, joka voi johtua joko pinnan kuivumisesta tai entsymaattisesta reaktiosta,
jolloin pintaan muodostuu ligniinid. Entsyymi aiheuttaa myds reaktion, joka varjaa viipaloidut
hedelmat ja kasvikset ruskeiksi.

Asiantuntijaraati

Aistinvaraisissa tutkimuksissa kaytetaan joko kuluttaja-, asiantuntija- tai koulutettua raatia. Asi-
antuntijaraati koostuu kokeneista raaka-aineiden ja valmistuksen osaajista, jotka tuntevat me-
netelman ja pystyvat tuottamaan toistettavia arvioita. Arvioijien tarkea perusedellytys on aistien
normaali toiminta (maku-, haju-, ndkd- ja tuntoaisti). Joissain tapauksissa rakenteen aistimisen
kannalta normaali kuuloaisti on tarpeen. Testattaviin tuotteisiin voidaan myds tehda tietoisesti
virheitd niiden tunnistamisen oppimista varten.

Makujen tunnistustestit

Testeja on saatavilla ns. perusmakutestiohjeet, joissa testataan arvioijan kyky erotella eri ma-

kuja toisistaan. Testissa esitetaan kaikki viisi makuliuosta seka puhdas vesinayte kolminumeroi-

sin koodein merkityissa astioissa. Liuokset valmistetaan hajuttomaan ja mauttomaan veteen
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(yleensa vesijohtoveteen) ja tarjotaan arvioijille huoneenlampdisina. Kaikki ndytteet tai osa
niista esitetdan kahdesti, jota oikea tulos ei syntyisi arvaamalla. Arvioija maistaa naytteita niiden
esitysjarjestyksen mukaisesti ja kirjaa vastauksensa (maun nimen) lomakkeeseen naytteen kol-
minumeroisen koodin kohdalle. Umami on kasitteena verrattain uusi. Sita voidaan kuvata "lihan
makuna”, ja natriumglutamaattia kaytetdadan maun tunnistamistestissa. Malli makutestin arvi-
ointilomakkeesta:

Koodi:
Maista liuokset jarjestyksessa ja kirjoita kunkin liuoksen kohdalle, onko maku makea, suolai-
nen, hapan, karvas, umami vai onko liuos vetta.

Liuos Maku Liuos Maku
693 227
829 898
142 938
284 911
274 443
855 628
Liuokset makutesteihin:
Makuaistimus Yhdiste Pitoisuus (paino/tilavuus)
% makujen tunnistukseen
(ASTM)
Makea Sakkaroosi 2
(tavallinen sokeri)
Suolainen Natriumkloridi (ruokasuola) 0,2
Karvas Kofeiini 0,07
Hapan Sitruunahappo 0,07
Umami 50 % natriumglutamaattia ja  0,018**
50 % seuraavaa seosta (1:1
seos: 5'guanyylihappo ja 5'-
inosiinihappo)*

*Jos guanyylihappoa ja inosiinihappoa ei ole saatavilla, voidaan kayttaa pelkkaa natriumglutamaattia (joskaan umamin maku
ei ole silloin yhta voimakas).

**Umamia ja sen valmistamiseen tarvittavien yhdisteiden pitoisuuksia ei ole standardissa.

Hajuaistin normaalius voidaan testata useimmiten 20 hajun tunnistustestilla, joista 15 on elin-
tarvikkeissa yleisesti esiintyvia. Esitettyjen hajujen maara ja laatu voi vaihdella tilanteen ja mah-
dollisuuksien mukaan. Hajut kannattaa valita sen mukaan, mita elintarvikkeita testataan ja min-
kalaisia mahdollisia virhehajuja niissa voi esiintya. Hajuyhdisteet voidaan imeyttaa pumpuliin ja
hajun lahteet piiloittaa pumpulin sisdaan, minka jalkeen pumpulit laitetaan puhtaisiin, hajutto-
miin, mielellaan lapinakymattomiin lasipulloihin, joissa on tiiviisti sulkeutuva kierrekorkki ja riit-
tavasti ilmatilaa hajun muodostumista varten. Hajuaistin vasymisen vuoksi nadytteet on hyva
haistaa esimerkiksi viiden naytteen jaksoissa, joiden valilla pidetaan riittavat tauot.

Tuntoaistin testaamiseen on olemassa esimerkkeja. Voimakkuusarvioinnissa voi kayttaa ko-
vuudeltaan, sakeudeltaan tai muodoltaan erilaisia ndytesarjoja. Rakenteen tunnistamista varten
henkilot voidaan testata niin, ettd he yhdistavat rakennetta kuvaavan sanan johonkin elintar-
vikkeeseen. esim. selleri — kuitumainen tai saikeinen.
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Nakoaistin toiminnassa olennaista on varinakd. Sen testaamiseen on kehitetty puna-viher-va-
risokeiden tunnistamiseen Ishara-testi. Myds optikko voi testata nakdaistin toiminnan (Tuorila
ja Appelbye 2005).

Olosuhteet

Arviointitilojen tulisi sijaita rauhallisessa paikassa ja niihin padasemisen ei pitaisi haitata muuta
paivittaista tyoskentelya. Arvioinnissa kaytettavien valineiden ja materiaalien tulee olla helposti
puhdistettavia ja mahdollisimman hajuttomia. Tilat kannattaa jakaa ainakin kahteen, mieluum-
min kolmeen osaan: naytteiden valmistustila, arviointitila ja odotustila, jos arvioijat joutuvat
odottamaan vuoroaan.

Valmistautuminen

Ennen aistinvaraista arviointia olisi syyta pitda puolen tunnin tauko kahvin tai teen juonnin,
pastillin sydmisen ja tupakoinnin jalkeen. Ruokailun jalkeen olisi odotettava tunti. Nuhaisena
tai huonovointisena ei pysty mydskaan maistamaan luotettavasti. Arviointiin on varattava riit-
tavasti aikaa.

e Ennen ja jalkeen maistamisen suu on huuhdottava vedella. Naytteen voi nielaista tai sylkea
pois.

e Kasvikset tulisi arvioida huoneenlampaisina.

e Ennen arviointia on annettava ohje, jotta naytteet arvioitaisiin aina samalla tavalla.
Aistinvaraisessa arvioinnissa voidaan kayttaa apuna laatuasteikkoa, joka voi olla numeerinen
tai sanallinen (Taulukko 1). Asteikon avulla mitataan tuotteen aistittavien ominaisuuksien laatua
verrattuna tavoiteltuun laatuun.

Esimerkiksi neliportainen asteikko voi olla:

4: Hyva 3: Tyydyttava 2:Valttava 1: Huono

Taulukko. Kasvisten aistittava laatu arvioidaan ulkonadn, ja sisdisten ominaisuuksien, eli hajun,
maun ja rakenteen perusteella (Bett 2002, Anon. 2007).

Arviointi Huomautus

Visuaalinen arviointi:

N Varin arvioinnin apuna voidaan kayttaa vertailuva-
koko, muoto, kiilto ja

Ulko- Véri. reja.
nako . o
Tuntu Kasin kosketeltava arvio kiinteydesta ja rakenteesta
Virheet Todetaan poikkeamat kuten kosteus ja epatasaisuus
Haju Nuuhkimalla Suositellaan tehtavaksi ennen maistamista.
Tyypillisia vihannesten maun kuvauksia:
Astringoiva (eli kuiva “jumon tunne” suussa, vrt. tan-
Maku Maistetaan naytetts niinit), karvas, ummehtunut tai tunkkainen, madanty-

nyt, kukkainen, ruohomainen, suolainen, makea, rikin
maku, umami (eli natriumglutamaatti), kaynyt, metal-
linen, karamellisoitunut, puinen, voin maku, palanut

Esimerkiksi mureus, kiinteys, tuoreus, rapeus, sitkeys,

Rakenne | Rakenteen suutuntuma . .
kuitumaisuus
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Liite 12. Jdljitettavyyden itsearviointitaulukko

Ulkoinen jaljitettavyys: toimittaja- ja asiakasjaljitettavyys. Sisdinen jaljitettavyys: raaka-ainei-
den ja muiden valmistuksessa kaytettyjen aineiden seka pakkaustarvike-erien yhdistaminen
valmiisiin tuote-eriin ja painvastoin, eli valmiiden tuote-erien yhdistaminen riittavalla tarkkuu-
della tietoon siita, mitd saapuneen raaka-aineen eria niihin on kaytetty. Tietojen toimittami-
nen viranomaiselle pyydettaessa: 1. luokan tiedot on toimitettava heti, 2. luokan tiedot niin

pian kuin mahdollista (Taulukko 1).

Taulukko. Jiljitettavyyden itsearviointitaulukko

Jiljitettavyyden

Mita ja missa

Talletettavat tiedot

Dokumentointitapa

laji

Ulkoinen jaljitetta-
Vyys

Toimittaja:
valmistukseen kay-
tetyt raaka-aineet,
apu- ja lisiaineet,
pakkausmateriaalit

1. luokan tiedot:
Nimi ja osoite,
tuote ja sen nimi
riittavalla tark-
kuudella

Tuotteen
maara, eratie-
dot, tuotteen
tarkemmat tun-
nisteet

2. luokan tiedot:

Viivakoodit, kuljetusasiakirjat, sah-
kéinen tilaus/lasku, dokumentointi
kirjallisena, sahkdisesti tietojarjes-
telmaan, toiminnanohjausjarjes-
telmé

Toimijan sisdinen
jaljitettavyys

Tavaran vastaan-
otto ja tarkastus

Tuote ja tarvike, nimi, erdnumerot,
maara.

Viivakoodit, kuljetusasiakirjat, sah-
koinen lasku,
toiminnanohjausjarjestelma, tieto-
jarjestelméa. Todetaan tayttaako
vastaanotettu tavara laatuvaatimuk-
set

Tuotteen muokkaa-
minen (paloittelu,
sekoittaminen ym.)

Kaytetyt valmistus- ja lisdaine-eréat
ja niiden maarat. Valmiin tuotteen
nimi, eratunnus ja valmistettu
maara.

Valmiin tuotteen viivakoodi ja era-
numero. Todetaan, tayttaako valmis
tuote laatuvaatimukset. Toiminnan
suunnittelun ja toteutuksen doku-
mentointi kirjallisena tai sahkdisesti
tietojarjestelméan

Pakkaaminen ja
jélkipakkaaminen

Valmiin tuotteen nimi, eratunnus ja
pakattu maara, pakkausmateriaa-
lierat.

Kuljetuspakkaukseen viivakoodi,
dokumentointi kirjallisena tai séh-
kéisesti tietojarjestelméan.

Lahettamo

Pakatun tuotteen nimi, erdnumero,
maara.

Viivakoodit, kuljetusasiakirjat, sah-
kéinen tilaus/ lasku, dokumentointi
kirjallisena tai sahkoisesti tietojar-
jestelmaén, toiminnanohjausjérjes-
telmé

Ulkoinen jaljitetta-
vyys

Asiakas: valmis
tuote

1. luokan tiedot:
Nimi ja osoite,
tuote ja sen nimi
riittavalla tark-
kuudella

Tuotteen
maara, eratie-
dot, tuotteen
tarkemmat tun-
nisteet

2. luokan tiedot:

Viivakoodit, kuljetusasiakirjat, sah-
kéinen lasku, toiminnanohjausjar-
jestelma, tietojarjestelma
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Liite 13. Omavalvonnan vastuuhenkilot
Omavalvonnan vastuuhenkilot vastaavat oman toiminnon tai muun osa-alueen osalta siita, etta
omavalvonta on ajan tasalla ja etta tarvittavat valvontatoimenpiteet ja niihin liittyvat kirjaamiset

tehdaan (Taulukko 1 ja 2).

Taulukko 1. Toimintakohtaiset vastuualueet ja vastuuhenkild

Vastuualue
Raaka-ainevarasto

| Vastuuhenkilo

Raaka-aineiden vastaanotto ja kaytto

Raaka-aineiden esikasittely ja prosessointi tuot-
teeksi

Tuotteiden pakkaaminen

Lahettamo

Lastaus ja kuljetus

Taulukko 2. Omavalvonnan osa-alueiden vastuualueet ja vastuuhenkil6t

Vastuualue
Lampdtilavalvonta

‘ Vastuuhenkilo

Mittalaitteiden kalibrointi (esim. vaa’'at ja lampomit-
tarit)

Puhtaanapito

Siivoustuloksen seuranta

Pakkausmateriaalien seuranta

Pakkausmerkintojen tarkistus

Tuotenaytteet

Mikrobiologinen laadunvarmistus ja naytteidenotto

Reklamaatiot

Takaisinveto

Vesi- ja jatehuolto

Haittaeldintorjunta

Huoltotoimenpiteet

Henkilékunnan perehdytys ja koulutus

Henkilékunnan terveydenhuolto

Asiakirjojen hallinta

Omavalvonnan kirjaukset
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Liite 14. Kasienpesuohje

3.
Annostele kasiin
nestesaippuaa

2. i o 4.
Kostuta kidet Y ~ Hiero saippuaa kasiin
lampimalla vedella ,(:;,, noin 20 s. ajan
1. g \ 5.
Poista kello ja korut ~o i L~  Pese tarkasti myds
«f"““ﬁ‘é 3 ' 1: hankalat kohdat

>
4_4) -~ .
L M ™
» 4‘ - ‘ = = \A'\ P
8. Z. 6. Huuhtele kidet
Sulje hana kayttdaen " puhtaiksi
kasipyyhetts .
7.
Kuivaa kadet paperi-
pyyhkeeseen

Kuva. Oikea kasienpesutekniikka. Pesun lisaksi kadet tulee tarvittaessa desinfioida. Kuva Esa
Pienmunne ja Hanna-Riitta Kymalainen.

Hyvaan kasihygieniaan kuuluvat seuraavat asiat:

1. Pese kadet huolellisesti ennen tydhon ryhtymista seka tarvittaessa tyon aikana ja tyovaihei-
den valilla, esimerkiksi raaka-aineiden ja multaisten, likaisten tai pilaantuneiden elintarvikkei-
den kasittelyn jalkeen.

2. Pese kadet aina WC:ssa kaynnin yhteydessa, tupakoinnin jalkeen tai yskimisen, aivastamisen
tai niistamisen jalkeen.

3. Kasienpesutekniikka:

+ Ota kasista pois sormukset, korut ja kellot.

+ Kastele kadet lampimalla mutta ei liian kuumalla vedella.

+ Ota kasiisi pesunestetta. Palasaippuat eivat ole riittavan hygieenisia.

* Pese molemmat kadet huolellisesti kyynarpaita myodten. Pese myos peukalot,
kammenselka, sormien valit, sormenpaat ja kynsienalustat. Muista, etta kynsien alustat
ovat oikeita bakteeripesia!

* Huuhtele kadet hyvin lampiman veden alla.
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« Taputtele kadet kuiviksi kertakayttdiseen pyyhkeeseen.
« Ellei hana sulkeudu automaattisesti, sulje hanat pyyhkeella. Valta koskettamasta hanaan
puhtailla kasilla.

4. Sellaisessa tydssa, jossa kadet joutuvat suoraan kosketukseen elintarvikkeiden kanssa, ei saa
kayttaa kasien ihon tai kynsien hoitoon laakkeita tai kosmeettisia aineita. Kynsien tulee olla
lyhyet ja kynsinauhojen ehjat. Puhtaat, lyhyet kynnet ja terveet kynsinauhat levittavat vahem-
man mikrobeja kuin pitkat ja likaiset kynnet, joiden alla voi olla tauteja aiheuttavia mikrobeja.

5. Tybaikana ei saa kayttaa koruja etenkdan kasissa. Muista, ettd myds sormuksien alusta on
oikea lika- ja mikrobipesa!

6. Kasissa olevat haavat tulee peittaa huolellisesti erityisella elintarviketydhdn valmistetulla,
puhtaalla, vesitiiviilla (mieluiten varilliselld) laastarilla ja kertakayttokasineella.

7. Kun kasittelet pakkaamattomia elintarvikkeita tai valmiita ruokia, ala tee samanaikaisesti
muuta, kuten kasittele rahaa tai raakoja elintarvikkeita, pese astioita tai puhdista pintoja tai
asiakastiloja.

8. Kaikkia bakteereja ei voida taydellisesti poistaa kasista pesemalla tai desinfioimalla. Taman
vuoksi tuotteita tulisi kosketella mahdollisimman vahan paljain kasin ilman kertakayttoisia suo-
jakasineita ja kayttaa vain puhtaita valineita. Kertakayttokasineiden oikeanlainen kaytto on tar-
keaa!

9. Kun kaytat kertakayttdsuojakasineitd, vaihda ne usein ja vaihdon valilla pese kadet. Suojaka-
sineet on tarkoitettu kasiteltdvan elintarvikkeen, ei vain kasien suojaksi. Kasineiden puhtau-
desta tulee pitaa samalla tavalla huolta kuin kasista. Jos kosketat kasineilla likaista kohtaa,
vaihda kasineet uusiin.

10. Kasien ihosta huolehtiminen on tarkeaa. Kayta kosteuttavaa kasivoidetta aina tyévuoron
paattymisen jalkeen.
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Liite 15. Kertakdyttoisten suojakasineiden kayttoohje
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Liite 16. Pukeutumisohje.

Pukeutumisohje

Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 10/2022

Paklddnings anvisningar

Dressing Guidelines

El KORUJA

(sormukset, korva-, rannerenkaat,kaulakoru, kello)
LYHYET KYNNET, El KYNSILAKKAA
El VAHVOJA HAJUSTEITA
EI TEKORIPSIA
El RAKENNEKYNSIA
TUOTANNOSSA ON KIELLETTY RAAKA-AINEDEN
PURUKUMIN JA MAKEISTEN SYOMINEN!!
NUUSKAAMINEN KIELLETTY!!

PUKEUTUMISJARJESTYS:

1. SUOJAPAAHINE

2. HOUSUT

3. KENGAT

4. TAKKI

5. PUUVILLAHANSIKKAAT

PESE KADET ENNEN KUN MENET SISALLE!!
SULUN KAUTTA TUOTANTOON

INGA SMYCKEN
(ringar,piercing, 6rhdngen, arm-,halsband, klocka)
KORTA NAGLAR, INGEN NAGELLACK
INGA STARKA PARFYMER
INGA LOSOGONFRANSAR
INGA LOS NAGLAR
MAN FAR INTE ATA RAVAROR, TUGGUMMI
ELLER GODIS | PRODUKTIONEN!!
SNUS FORBUD!!

PAKLADNINGSRUTIN:

1. SKYDDSMOSSA

2. BYXA

3. SKOR

4. JACKA

5. BOMULLSHANDSKAR

TVATTA HANDERNA INNAN DU GAR IN!!
GA VIA SLUSSEN TILL PRODUKTION

NO JEWELRY
(rings, earrings, bracelets, necklace, watch)
SHORT NAILS, NO NAIL POLISH
NOT STRONG PERFUME
NO FALSE EYELASHES
NO STRUCTURE OF NAILS
DON’T EAT RAW MATERIAL, CHEWING GUM
OR CANDY IN PRODUCTION!!
SNUFF FORBIDDEN!!

CLOTHING ROUTINES:

1. PROTECTION CAP

2. TROUSERS

3. SHOES

4. JACKET

5. COTTON GLOVES
WASH YOUR HANDS BEFORE YOU GO IN!!
GO THROUGH THE HYGIENSTATION

ENNEN SULKUA / FORE SLUSSEN / BEFORE

SULUN JALKEEN / EFTER SLUSSEN / AFTER
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Liite 17. Suusuojaimen asettelu kasvoille

Hur man anvander munskydd
How to wear a face mask

Levita suojain.
Bred ut
munskyddet.

Asettele nauhat
korvien taakse.
Set banden bakom

oronen.
Widen the mask.
Set ribbons behind
your ears.

Levita suojain niin,

. . i Paina suoja
ettd se peittaa hyvin nenanvartta vasten.
nenan ja suun. Tryck munskyddet
Bred ut munskyddet . .
o - sd att det formas pa

sa att det tacker nisan

| nésan och '

| munnen bra.

Press the concealed
wire to fit the shape

Expand the mask to
of the nose.

cover your nose
and mouth.

Paina sivut poskia
vasten.

Tryck ocksa
sidorna mot
kinden.

Valmis!
Presfs the sides Fél’digt!
against to your
cheeks. Ready!

Ala koskettele kasvojasi tuotannon aikana. Jos joudut korjailemaan suusuojan asentoa,
kertakdyttohanskat on vaihdettava sen jilkeen.

Ror inte ansiktet under produktionen. Om du behdver justera
munskyddet, byt genast engangshandskarna.

Do not touch your face during the production. You must
change your disposable gloves if you need to correct the posi-
tion of your mask.
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Liite 18. Puhdistus- ja puhtauden tarkkailuohjelma,
pintandytteet

Pesut ja siivoukset suoritetaan tyopaivan jalkeen ennalta laaditun siivous- ja puhtaanapito-
suunnitelman mukaisesti.

Tilojen puhtaanapito

Kuvaa tahan, miten tuotteiden hygieenisyyden kannalta tarkeat tilat puhdistetaan. Saannolli-
sesti puhdistettavia tiloja ovat esimerkiksi tuotantotilat, pakkaamo, tuotteiden valiaikaiset va-
rastot, kylmiot ja sosiaalitilat, kuten wc (Taulukko 1). Kirjaa suunnitelmaan myos se, miten usein
kukin tila siivotaan ja millaisia pesuaineita siivouksessa kdytetaan. On myds hyva nimeta ja kir-
jata siivouksesta vastaava ja henkild ja siivouksen toteuttaja. Lisdksi on hyva kuvata, miten pe-
rustarvikkeiden riittavyytta tarkastellaan siivouksen yhteydessa.

Taulukko 1. Puhdistettavat tilat

Siivouksesta vastaa
Siivouksen toteuttaja

Koneiden, laitteiden ja kuljetusvilineiden puhtaanapito

Kuvaa tuotteiden hygieenisyyden kannalta tarkeiden laitteiden ja kuljetusvalineiden puhdistus-
ohjelma (Taulukko 2). Tallaisia laitteita ovat esimerkiksi tuotantotiloissa olevat lingot, leikkurit,
kuorimakoneet ja kuljetinhihnat, pakkaamon vaaka, pakkauslaitteet, tuotteiden keruulaatikot,
trukit ja autojen kuljetustilat. Kirjaa taulukkoon, miten usein kukin laite, keruulaatikko tai auto
pestaan ja tarvittaessa merkitse tiedoksi myds kaytettava pesuaine. Kirjaa taulukkoon lisaksi
henkild, joka vastaa puhdistuksesta, ja siivouksen toteuttaja.

Taulukko 2. Puhdistettavat laitteet ja kuljetusvalineet

Puhdistetta-va Puhdistusti- Puhdistusmene- Puhdistus-

heys telma aine

laite tai kulje-
tusviline

HUOM! Puhdistusaineiden tietojen ja kayttoturvallisuustiedotteiden tulee olla tyontekijdiden
saatavilla. Muistathan huolehtia siivousvalineiden puhtaudesta seka laittaa siivousvalineet niille
tarkoitetuille paikoille siivouksen ja valineiden puhdistuksen jalkeen.
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Pesut ja siivoukset suoritetaan tyopaivan jalkeen ennalta laaditun siivous- ja puhtaanapito-
suunnitelman mukaisesti.

Puhtauden varmistaminen

Tilojen ja laitteiden puhtauden laatua tulee arvioida saanndllisesti ja aina siivouksen jalkeen.
Siivoustuloksen seurantaan kuuluu tydntekijoiden suorittama tilojen, laitteiden ja tyovalineiden
puhtauden paivittdinen aistinvarainen (yleensa silmamaarainen) arviointi ennen tdiden aloitta-
mista ja puhtauden valvonta tyon kuluessa. Mikali siivoustulos ei ole tavoitteen mukainen,
kohde tulee puhdistaa uudelleen. Ongelma tai poikkeama ja korjaustoimenpiteet kirjataan
puhtaustarkkailulomakkeeseen (Taulukko 3). Siivouksen seurantalomakkeet arkistoidaan oma-
valvontaan. Muokkaa lomake yrityksellesi sopivaksi.

Taulukko 3. Puhtauden tarkkailu

Korjaava toimen-

Henkilo Poikkeama Havainnot .
pide

Pintanaytteenotto

Pintanaytteilld voidaan seurata puhdistuksen onnistumista ja menetelmana voidaan kayttaa
esimerkiksi Hygicult-kontaktilevyja. Naytteita voidaan ottaa tydskentelypinnoilta, koneista, ka-
lusteista, kylmidista, varastoista, astioista ja valineista. Naytteet otetaan puhdistetuilta, kuivilta
pinnoilta, esim. ennen tyopaivan alkua. Naytteet otetaan

* Suoraan elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta (tyopdydat, leikkuulau-
dat, tyovalineet, koneet, kuljettimet ym.)

» Epasuorasti elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta (ovenkahvat, hanat
ym.)

* Aina, kun on syyta epailla pintojen puhtaudessa olevan puutteita

* Pintandytteet lahetetdan laboratorioon tutkittavaksi (esim. Yersinia, Listeria toiminnan
aikana). Pintanaytteita voidaan tehda myds itse erilaisilla “pikamenetelmilla” (Taulukko
23, s.44).

Tulokset merkitaan seurantalomakkeeseen. Jos tulokset ylittavat sallitut raja-arvot, pinnat puh-
distetaan huolellisesti ja otetaan uusintandytteet. Mikali uusintanaytteet ylittavat raja-arvot, sii-
vous opastetaan uudestaan yksityiskohtaisesti siivoojille. Lisaksi harkitaan yhteyden ottamista
paikalliseen terveystarkastajaan, jonka kanssa selvitetdan, millaisesta ongelmasta on kyse ja
mihin korjaaviin toimenpiteisiin tulee ryhtya.
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Naytteenotto- | Nadytteenottovali-
kohteet ne/tutkittava asia

2 N I A N —
40 ! 1 | |

No. pvm/henkilé | pvm/henkilé | pvm/henkilo

Raja- | Tuloksen
arvo tulkinta

Toimenpiteet ‘ pvm ‘Henkilﬁ

No. | Nayte | Tulos ‘

2 | /4 | | | |
4/ /4 ! | | |
6 !/ /4 | | | |

Omavalvonnassa ohjeistetaan puhtaustulosten arviointi seka huonojen tulosten korjaavat toi-
menpiteet.

Omavalvonnassa on myds raja-arvot hyvaksyttaville tuloksille seka seurataan tulosten muutok-
sia (trendia).
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Liite 19. Jyrsijoiden, lintujen ja hyonteisten torjunta

Henkilokunta tarkkailee paivittain jyrsijoiden ja muiden haittaeldinten mahdollista esiintymista
yrityksen tiloissa silmamaaraisesti. Jyrsijoiden esiintymista estetaan raaka-aineiden huolellisella
vastaanottotarkastuksella, huolehtimalla varastokierrosta ja varaston puhtaudesta seka pita-
malla ulko-ovet ja ikkunat kiinni. Lintujen torjumiseksi voidaan pakkaamon oven lahettyville
asentaa esimerkiksi haukan siluettia muistuttavia kuvia, peittaa tuuletusluukkujen ulostuloau-
kot verkolla seka yleensa pitaa varaston ovet kiinni aina, kun se vain on mahdollista.

Kuvaa miten yrityksessanne varmistetaan, etta jyrsijat ja linnut eivat paase pilaamaan tuotteita
ja pakkausmateriaaleja. Kuvaa my6s, milloin ja missa paikoissa kaytetaan loukkuja ja/tai myrk-
kysyotteja, miten usein loukut tarkistetaan ja tyhjennetdan seka miten usein myrkkysyottien
sisaltd ja kunto tarkistetaan.

Jyrsijoiden torjunta tuotanto- ja varastotiloissa

] Yrityksessa on erillinen jyrsijdiden torjuntasuunnitelma

] Yrityksessa torjutaan jyrsijoita loukuilla

] Yrityksessa torjutaan jyrsijoita myrkkysyoteilld, seuraavilla valmisteilla:
Loukkujen sijainti
Loukkujen tarkastusvali
Myrkkysyottien sijainti
Myrkkysyottien tarkastusvali
[] Yrityksessa ei kayteta jyrsijoiden torjumiseen loukkuja tai myrkkysyotteja, vaan jotakin
muuta tapaa, mita?

Lintujen paasyn estdaminen tuotanto- ja varastotiloihin
Miten yrityksessa estetdan lintuja likaamasta tuotteita, tiloja ja pakkausmateriaaleja?

Miten estetaan lintujen tulo sisalle tuotanto- ja varastotiloihin?

Hydnteisten torjunta tuotanto- ja varastotiloista
Yrityksessamme kaytetdan seuraavia mekaanisia torjuntakeinoja hydnteisten torjuntaan

Laitteiden tarkistus

Kaytetyt laitteet ja kemikaalit

Mikali tuotantotiloissa tai niiden laheisyydessa havaitaan jyrsijoitd, havainnot ja tilanteen kor-
jaamiseksi tehdyt toimenpiteet kirjataan lomakkeelle (Taulukko). Kirjataan myos kaytetyt tor-
juntakeinot, biosidivalmisteet seka syottien sijaintipaikat ja niiden tarkastustiheys.

Taulukko. Jyrsijahavainnot tuotanto- ja varastotiloissa

D SIELEVETR ) Paikka Korjaava toimenpide Henkilo ‘ pvm

HUOM! Paras keino jyrsijoiden ennaltaehkaisyksi on tilojen siisteys ja puhtaus. My0s tilojen ymparisto on pidettava siistina.
Tuotteet pidetddn varastoissaan, jatteet sdilytetdan suljetuissa astioissa, ovet ja muut aukot pidetadan suljettuina. Likaiset
laatikot puhdistetaan tai siirretaan jatelavoille. Jatelavat on sijoitettava riittdvan matkan paahan tuotantotiloista.
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Liite 20. Ongelmallisia kohtia tuotantotiloissa

Taulukko. Hygienian kannalta mahdollisesti ongelmallisia kohtia. Tilanne pintojen pesun jal-
keen (Lehto ym. 2011).

Hygienia-
alue

Ongelmakohdat

Havainnot

Salaattilinko Lingon pohjalla orgaanista likaa Tuotantotila

Kokolaiittelja Kokqlajltteluan rullien pinnoilla runsaasti mik- Tuotantotila
robeja

Leikkuulaudat Kulumista ja epatasaisuutta Tuotantotila

Urschel-leikkuri

Terassuppilon ja terien pinnoilla orgaanista li-
kaa

Tuotantotila

Kuljetinhihnan, terien ja rullien paall run-

Kuutioleikkuri o . Tuotantotila
Korkean hy- saasti mikrobeja
gienian alue G Kuljetin hihnan, terien ja rullien paalla run- .
Veitsikuorintakone saasti mikrobeja Kuorimo
Karbokuorintakone Koneen karhealla pinnalla orgaanista likaa Kuorimo
Kuljetinhihnat Reunalistojen alla orgaanista likaa Kuorimo
Pakkauslinjan hihna Runsaasti mikrobeja Pakkaamo
Pussituskone Runsaasti hiivoja ja bakteereja Pakkaamo
rPeaLI;k:uspoydan pinta ja Pinnalla ja reunassa runsaasti mikrobeja Pakkaamo
Pakkaukset Pakkausten ulkopinnoilla mikrobeja Lahettdmo
Neutraalin hy- Muovi- ia pahvilaatikot Sisa- ja ulkopinnoilla runsaasti hiivoja ja bak- Lahettamd
gienian alue jap teereja
Rullakot Runsaasti hiivoja ja bakteereja Lahettdamo
Likainen alue | Pesuri ja pesurin hihna Runsaasti hiivoja ja bakteereja Pesuhuone
Lattiakaivo Lattiakaivon ritilassa suuri maara mikrobeja £l B
tuotteeseen
Ei kosketuk-
Pesualtaan reuna ja hana | Runsaasti hiivoja ja bakteereja sissa tuottee-
seen
Kalkllla alu- Pumppukarry Kahvassa mikrobeja Ei kosketuksissa
eilla tuotteeseen
Ei kosketuk-
Ovet Hiivoja ja bakteereja sissa tuottee-

seen

Puhaltimien pinnat

Nékyvaa nukkaa puhaltimen paalla

Ei kosketuksissa
tuotteeseen

162




Luonnonvara- ja biotalouden tutkimus 10/2022

Liite 21. Lomake: Yrityksessa kaytettavat kemikaalit

Kayttoturvalli-

Kemikaali - Kaytto-maara | Varas-tointi | Kéyttoohje/ paikka | suustiedottei- | pvm Henkilo

tyyppi den sailytys
Puhdistusaineet

Desinfiointiaineet

Haittaeldinten torjunta-aineet

Voiteluaineet ym.

Muut kemikaalit
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