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1 Johdanto

Tyon tilaajana toimii Satotukku Oy. Satotukku on hedelmiin ja vihanneksiin keskittynyt
tuoretukku. Heidan toimintaansa kuuluvat [ahinna tukkutoiminta, maahantuonti ja
pienimuotoinen pakkaamotoiminta. Heiddan pakkaamoonsa on valmistumassa uusi
hedelmasalaattilinjasto. Uusi linjasto ja silla valmistettavat uudet tuotteet saivat aikaan

tarpeen HACCP-jarjestelman luomiselle. Tasta syntyi taman opinndytetyon aihe.

Opinnaytetyon tarkoituksena on tehda tulevan hedelmasalaattilinjaston vaarojen arviointi,
joka pohjautuu seitsemaan HACCP-periaatteeseen. Paatarkoituksena on luoda HACCP-
jarjestelman mukainen HACCP-ohjelma. Lisadksi tarkoituksena on, etta linjastolle valmistuu

prosessikuvaus ja sen tuotteille tuotekuvaukset.

Vaarojen arvioinnin tueksi opinndytetyossa tehdaan taustaselvitys hedelmasalaattilinjaston
raaka-aineista eli hedelmista. Taustaselvityksessa kasitellaan hedelmia yleisesti, selvitetaan
niiden elintarviketurvallisuutta vaarantavia vaaratekijoita ja tarkastellaan niiden sailyvyytta
parantavia tekijoita. Tarkoituksena on myos luoda tyokaluja ja tarkastella epidemiologista

tietoa helpottamaan vaarojen arviointia.

Opinndytetyossa haetaan vastauksia seuraaviin tutkimuskysymyksiin:

e Miten hedelmien sailyvyytta voidaan parantaa?
e Mita elintarviketurvallisuutta vaarantavia vaaratekijéita kohdistuu hedelmiin?

e Miten hedelmasalaattilinjaston vaaroja voi hallita?

Tutkimuskysymyksiin pyritddn vastaamaan taustaselvityksessa ja vaarojen arvioinnin

yhteydessa.



2 HACCP

HACCP tulee sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points. Suomeksi kdannettyna talla
tarkoitetaan vaarojen arviointia ja kriittisia hallintapisteita. HACCP on jarjestelma, jonka
avulla elintarviketoimija pystyy estdmaan tai minimoimaan terveysvaaraa aiheuttavien
tuotteiden etenemisen kuluttajille. Turvallisuus varmistetaan mikrobiologisten, fysikaalisten
ja kemiallisten vaarojen hallinnalla. HACCP-jarjestelman avulla pystytaan kohdentamaan
elintarviketoimijan valvonnan voimavarat tuoteturvallisuuden kannalta oleellisimpiin kohtiin
ja siten toimimaan mahdollisimman tehokkaasti, suunnitellusti ja jarjestelmallisesti. HACCP
kuuluu tarkedna osana elintarvikehuoneiston omavalvontasuunnitelmaa. Omavalvonnan
avulla luodaan pohja turvallisten, sdilyvien ja elintarvikemaaraykset tayttavien tuotteiden
valmistamiselle ja myymiselle hyvan hygienian tukijarjestelmia kayttaen. (Ruokavirasto,

2019c¢)

Elintarvikelaissa 23/2006 § 19 sanotaan, ett3

Elintarvikealan toimijalla on oltava riittavat ja oikeat tiedot tuottamastaan,
jalostamastaan ja jakelemastaan elintarvikkeesta. Elintarvikealan toimijalla on
oltava jarjestelma, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa
liittyvat vaarat ja varmistaa, etta elintarvike ja sen kasittely tayttavat

elintarvikemaarayksissa asetetut vaatimukset.

Tama toteutuu, kun elintarvikealan toimija laatii kirjallisen suunnitelman omavalvonnasta eli
omavalvontasuunnitelman. Tahan sisaltyvat HACCP-jarjestelmat, tukijarjestelmat ja hyvat
tuotantotavat. Elintarvikealan toimijan on noudatettava omavalvontasuunnitelmaa ja
pidettdva siita kirjaa. (Nieminen, henkilokohtainen tiedonanto, 5.5.2015) Omavalvonta on
elintarvikealan toimijan oma jarjestelma, jolla pyritdan varmistamaan elintarvikkeiden
turvallisuus ja elintarvikkeidenlainsaaddannon vaatimustenmukaisuus. Siihen kuuluu
elintarviketurvallisuutta vaarantavien tekijéiden tunnistaminen ja niiden hallinnasta
huolehtiminen. (Ruokavirasto, 2020b) Yrityksen toiminta-alueella toimivan omavalvonnan
voi kuvata omavalvonnan kenttand, joka on esitetty kuvassa 1. Omavalvonnan kenttdan
kuuluvat my6s osaamisen jatkuva varmistaminen ja arviointi. (Nieminen, henkilokohtainen

tiedonanto, 5.5.2015)



Kuva 1. Omavalvonnan kentta (Nieminen, henkilokohtainen tiedonanto, 5.5.2015)

Omavalvonta

HACCP

Tukijarjestelma
ja hyvat
tuotantotavat

Elintarvikelaki (23/2006) vaatii HACCP-menetelméan kayttoa jokaiselta
elintarvikehuoneistolta. HACCP-menetelma pohjautuu Codex Alimentariuksen 1960-luvun
lopulla julkaisemaan HACCP-menettelyn soveltamisohjeeseen. Elintarviketurvallisuusvirasto
on julkaissut Codex Alimentariuksen julkaiseman menetelman pohjalta oman ohjeen HACCP-
jarjestelman laatimisesta ja toteuttamisesta. Elintarviketurvallisuusviraston ohjeen 10002/2
(Evira, 2008) avulla elintarvikealan toimija voi laatia omaan toimintaansa soveltuvan HACCP-
menetelman. Tassa opinnaytetydssa on hyddynnetty tata ohjetta. Elintarviketoimija voi

kayttda myods muita HACCP-menetelmien ohjeita.

Elintarvikehuoneistojen HACCP-jarjestelmia valvoo ja hyvaksyy kunnan
valvontaviranomainen. HACCP-jarjestelmat tehdaan elintarvikehuoneiston jokaiselle
tuotteelle, tuoteryhmalle, tuotantolinjalle tai toisistaan muutoin eroaville kokonaisuuksille.
(Ruokavirasto, 2019c) HACCP-jarjestelman avulla pyritdan I6ytamaan elintarvikehuoneiston
toiminnasta terveysriskia aiheuttavat vaarakohdat. Vaarojen hyvalla hallinnalla mahdollinen
riski on kuitenkin hyvin pieni. Vaarakohtien joukosta valitaan riskid aiheuttavat kriittiset
hallintapisteet. Ne ovat tyo- ja kasittelyvaiheita, joissa riski pystytdan toteamaan,
hallitsemaan ja sen eteneminen pysayttamaan. Uhkaavien vaarojen ehkaisemiseksi,
poistamiseksi tai vahentdmiseksi ne ovat myos oleellisia. Kriittisia hallintapisteita ei

kuitenkaan aina I6ydy. (Ruokavirasto, 2019c)



HACCP- jarjestelman laatiminen vaatii HACCP-menettelytapojen toteuttamista ja laatimista
omalle toiminnalle sopivaksi noudattaen yleisia lakeja ja asetuksia. HACCP-jarjestelma
koostuu HACCP-ohjelman valmistelusta, laatimisesta, kayttéonotosta ja yllapidosta. Ensiksi
on aloitettava HACCP-ohjelman valmistelusta. Valmisteluun kuuluu HACCP-ryhman
kokoaminen, tuotteen ja sen kayttotarkoituksen kuvauksen tekeminen ja vuokaavion
laatiminen ja varmistaminen. Valmistelun jdlkeen voi alkaa laatimaan HACCP-ohjelmaa, joka

koostuu seitsemasta eri periaatteesta. Periaatteet on lueteltu kuvassa 2.

Kuva 2. Seitseman HACCP-periaatetta (Ruokavirasto, 2019c)

1. Vaarojen arviointi

2. Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

3. Kriittisten rajojen maarittaminen

4. Kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantdjen laatiminen

5. Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

6. Todentamiskaytantdjen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi

7. HACCP-asiakirjat ja -tallenteet

Elintarvikealan toimijan on huolehdittava HACCP-ohjelman laatimisesta ja toteuttamisesta
vastaavien henkildiden koulutuksesta. Kun HACCP-jarjestelma on laadittu, se voidaan ottaa
viranomaisen hyvaksynnan jalkeen kayttoon. Hyvaksynnan jalkeen jarjestelmaa tulee

yllapitaa ja paivittaa tarpeen tullen. (Evira, 2008, s. 18)

2.1 HACCP-ohjelman valmistelu

Ennen HACCP-ohjelman laatimista on suoritettava HACCP-ohjelman valmistelu. HACCP-
ohjelman valmisteluun kuuluu HACCP-ryhman kokoaminen, tuotteen ja sen
kayttotarkoituksen kuvauksen tekeminen ja vuokaavion ja prosessikuvauksen laatiminen.

Vuokaavio tulee my0Os varmistaa kaytannossa.



2.1.1 HACCP-ryhman kokoaminen

HACCP-menetelman toteutumisen kannalta elintarvikealan toimijan tulisi luoda HACCP-
ryhma, joka vastaa HACCP-ohjelman alkuvalidoinnista, suunnittelusta, laatimisesta ja
toteutumisesta kayttéonottoon asti. HACCP-ryhma paattaa itse onko se osallisena luodun
HACCP-ohjelman toteuttamisessa, arvioimisessa ja muuttamisessa. (Evira, 2008, s. 8;

Ruokavirasto, 2019c)

HACCP-ryhmalle on eduksi, jos se koostuu usean eri osaajan joukosta, joilla on yritykseen
soveltuva ammattitaito ja osaaminen. Ryhman tyon onnistuminen edellyttda monipuolista
asiantuntemusta muun muassa kasiteltavista raaka-aineista, tuotteista, elintarvikkeen
kasittelytavoista, elintarvikeprosesseista, laadunvalvonnasta, elintarvikehygieniasta,
varastoinnista ja jakeluketjusta. Ryhman koko ja maara vaihtelevat yrityksen koon mukaan.
Ulkopuoliset asiantuntijat voivat my&s toimia ryhman apuna. Sen toiminnalle on eduksi, jos
elintarvikehuoneiston johdon jasen on ryhmdssa mukana. Ryhmalle tulisi valita

vastuuhenkil®. (Evira, 2008, s. 8; Ruokavirasto, 2019c)

2.1.2 Tuotteen ja sen kdyttotarkoituksen kuvaus

Kun HACCP-ryhma on valittu, ryhman ensimmaisena tehtavana on luoda kuvaus tuotteesta,
tuoteryhmasta tai tuotelinjastosta. Yksityiskohtaisen kuvauksen tulee sisdltaa seuraavat

asiat:

e tuotteen, tuoteryhman tai tuotelinjaston nimi
® prosessi

e tuotteen kuvaus

e valmistustapa

e valmistus- ja lisdaineet

e pakkaustapa ja -tarvikkeet

e pakkausmerkinnat

e sdilyvyysaika

e sailytystapa



e jakelutiedot (kuten jakelualue, myyntipaikka, jakelutapa, jakeluvaatimukset ja
keskimaardinen kuljetusaika)

e kuluttajaryhma, jolle tuote on suunnattu (esimerkiksi yleinen kulutus, lapset,
allergikot, pitkaaikaissairaat)

e oletettu tuotteen kayttotapa

(Evira, 2008, ss. 8, liite 1; Ruokavirasto, 2019c)

2.1.3 Vuokaavion laatiminen ja varmistaminen

Vuokaavion tarkoituksena on kuvata tuotteen tai tuoteryhman prosessin kulku. Siina
kuvataan tuotteen valmistukseen liittyvat tyovaiheet tapahtumajarjestyksessa raaka-
aineiden vastaanotosta jakeluun asti. HACCP-ohjelman laatimisen jalkeen siihen voidaan
lisata oleellisia tuoteturvallisuuteen liittyvia kriittisia hallintapisteita. Nama voivat olla
esimerkiksi lampdtiloja ja viipymaaikoja. Vuokaaviossa tulee ottaa huomioon, jos jokin

tuotantovaihe teetetdan jossain toisessa yrityksessa. Vuokaavion tulee sisaltaa

oleelliset ty6- ja tuotantovaiheet tapahtumajarjestyksessa raaka-aineiden

vastaanotosta pakkaamiseen ja jakeluun
e tarvittaessa eri tuotantovaiheiden kestoaika
e mahdolliset tuotannon aikaiset viipymat
e siirrot toiseen huonetilaan
e mahdollinen tuotteen uudelleenkasittely

e tarvittaessa huonetilojen hygieniatasot

Vuokaavion vastaavuus kdytannossa on varmistettava tuotannon aikana ja mahdolliset
muokkaukset suoritettava. Varmistaminen on kirjattava yl6s ja siitd vastaa HACCP-ryhma.

(Evira, 2008, ss. 8—9; Ruokavirasto, 2019c)

2.2 HACCP-ohjelman laatiminen

HACCP-ohjelman valmistelun jalkeen HACCP-ryhma laatii HACCP-ohjelman seitseman

periaatteen mukaisesti edeten vaihe vaiheelta seuraavan vaiheeseen. Ohjelman avulla



tunnistetaan vaarat ja kehitetdan niille hallinta- ja valvontamenettelyt. Tarkedta on kuvata

toimintatavat ja se, miten toimitaan, mikali hallintakeinot pettavat. (Satotukku, 2019)

2.2.1 Periaate 1: Vaarojen arviointi

Vaarojen arvioinnissa arvioidaan elintarviketurvallisuuteen liittyvia mikrobiologisia,
fysikaalisia ja kemiallisia vaaroja, jotka kohdistuvat tuotteeseen. Vaaroja voivat olla
esimerkiksi hedelmissa esiintyvat torjunta-aineet ja taudinaiheuttajat. Vaarat arvioidaan
jokaisen tuotteen, tuoteryhman tai tuotantolinjaston prosesseille. Kun kaikki mahdolliset
vaarat on arvioitu, arvioidaan kunkin vaaran merkitsevyys. Vaara on sitda merkitsevampi, mita
isomman terveyshaitan se voi aiheuttaa. Taman jalkeen HACCP-ryhma paattaa tarvittavista

hallintakeinoista vaarojen minimoimiseksi. Vaarojen arvioinnin vaiheet ovat

1. Vaarojen tunnistaminen
2. Vaarojen vakavuuksien ja esiintymisien todennakoisyyksien arviointi
3. Ennaltaehkaisevien toimenpiteiden maarittaminen tunnistettujen vaarojen

hallinnaksi

(Ruokavirasto, 2018e; Satotukku, 2019; ks. myos Evira, 2008, s. 12)

Vaarojen arviointi kohdistuu elintarviketurvallisuuden tekijoihin, jotka voivat olla terveydelle
haitallisia. Vaarojen arvioinnissa ei oteta huomioon laadullisia asioita, kuten esimerkiksi sita,
onko hedelma oikean muotoinen. Vaarojen arviointiin tulisi kdyttda apuna muun muassa

tieteellisia julkaisuja, tilastoja ja asiantuntijoita. (Evira, 2008, s. 12)

2.2.2 Periaate 2: Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

Kriittisten hallintapisteiden maarittamiseen kdytetdaan avuksi vuokaaviota ja vaarojen
arvioinnissa arvioituja kohtia. Kriittisiksi hallintapisteiksi valitaan prosesseista sellaiset
kohdat, joille voidaan asettaa selkeat seurattavat raja-arvot tuoteturvallisuuden

varmistamiseksi. Kriittinen hallintapiste on piste, joka

e voi aiheuttaa terveysvaaran



e voidaan mittaamalla tai arvioimalla todeta
e vaaraa voidaan hallita
e hallittavalle asialle voidaan maarittaa kriittiset rajat

e kriittisen rajan ylittyessa turvallisuus voidaan taata korjaavilla toimenpiteilla

(Ruokavirasto, 2018f)

Kriittisille hallintapisteille on pystyttava tekemaan korjaavia toimenpiteita, jos kriittiset rajat
ylittyvat. Korjaavien toimenpiteiden tehtdavana on saada vaarat takaisin halutulle turvalliselle
tasolle. Kriittisille hallintapisteille on oltava vahintaan yksi hallintakeino kaytossa. Vaikka
jotkin kohdat prosessissa ovat kriittisia, ne eivat valttamatta ole kriittisid hallintapisteita.
Kaikista prosesseista ei |0ydy kriittisia hallintapisteita ollenkaan. Kriittisten hallintapisteiden
arvioiminen opettaa uusia tyotapoja ja omien tuotteiden, prosessien ja tyévaiheiden
tuntemusta. Arvioinnissa voi nousta esiin havaintoja tilojen, laitteiden ja hygieniakdaytantdjen

kehittamistarpeista. (Ruokavirasto, 2018f; Satotukku, 2019; ks. myds Ruokavirasto 2019c)

Kriittisesta hallintapisteesta kaytetdan kirjainlyhennetta CCP eli Critical Control Point. CCP:n
lisaksi kaytossa ovat kirjainlyhenteet PRP ja OPRP. PRP eli Prequirest Program:lla
tarkoitetaan tukiohjelmaa, jolla hallitaan tuotantoprosessien riskeja. OPRP eli Operative
Prequirest Program tarkoittaa erityista tukiohjelmaa, jolla hallitaan tuotantoprosessien
riskeja. PRP ja OPRP hallintapisteet ovat sellaisia hallintapisteita, jotka eivat sovellu kriittisiksi
hallintapisteiksi. (Rossi, 2016, ss. lyhenteet, 4) Kirjainlyhenteitd voidaan kayttaa hyvaksi

muun muassa HACCP-ohjelmaa laatiessa.

Kirjainlyhenteita kaytetaan etenkin, jos yritys noudattaa ISO 22000 -standardin mukaista
toimintaa. PRP on kriittinen piste, joka ei keskity tiettyyn prosessin vaiheeseen. ISO 22000
maarittelee PRP:n perusolosuhteiksi ja -toimiksi, jotka ovat valttamattomia hygieenisen
ympariston yllapitamiseksi koko elintarvikeketjussa. PRP on toimi tai toimintatapa, joka
soveltuu lopputuotteiden ja ihmisravinnoksi tarkoitettujen elintarvikkeiden tuotantoon,
kasittelyyn ja toimittamiseen. Jos PRP ei ole halutulla tasolla, se ei johda valttamatta
valittémaan elintarviketurvallisuusriskiin. PRP-pisteet ovat yleisimpia ja pienemman tason
riskeja prosessissa. (Joyce, 2019) PRP on omavalvontasuunnitelman mukainen

tukijarjestelman kuvaus, josta tulee olla omavalvontasuunnitelmassa ohjeistus tai



toimintatavat. PRP tukijarjestelmiin kuuluvat esimerkiksi tuhoeldinten torjuntasuunnitelma

ja raaka-aineiden elintarvikekelpoisuus. (Isokangas, henkilokohtainen tiedonanto, 22.4.2021)

ISO 22000 maarittelee CCP:n prosessin vaiheeksi, joka on valttdamaton
elintarviketurvallisuuden ehkdisemiseksi, poistamiseksi tai vahentamiseksi hyvaksytylle
tasolle. CCP liittyy nimenomaan tiettyyn prosessin vaiheeseen, eika tiettyyn toimintaan tai
toimintatapaan. CCP on hallintapisteista kaikista tunnetuin. (Joyce, 2019) CCP-pisteita on
mitattava, valvottava, kirjattava ja maaritettava korjaavat toimenpiteet HACCP-jarjestelman

periaatteiden mukaisesti (Isokangas, henkilokohtainen tiedonanto, 22.4.2021).

OPRP on CCP:n kaltainen piste, mutta se ei ole kriittinen elintarviketurvallisuuden kannalta.
OPRP on tarkea tietyn vaaran todennakoisyyden vahentdamiseksi tietyssa prosessin
vaiheessa. (Joyce, 2019). OPRP-piste on toimenpide, jolla poistetaan merkittavia
mikrobiologisia, kemiallisia ja fysikaalisia vaaroja. Niitd on valvottava, mitattava ja
madritettava toimenpiteet ja ohjeet sallituista poikkeamista. Niitd ei kuitenkaan kirjata kuin
CCP-pisteita. Niiden poisjattaminen ei vaaranna valttamatta taysin elintarviketurvallisuutta.

(Isokangas, henkilokohtainen tiedonanto, 22.4.2021)

2.2.3 Periaate 3: Kriittisten rajojen maarittaminen

Kriittisten hallintapisteiden hallitsemiseksi on asetettava kriittiset rajat ja tavoitetasot. Myos
halytysraja voidaan maarittaa, joka varoittaa kriittisen rajan lahestymisesta. Kriittiset rajat
ovat rajoja, joilla on yla- ja alarajat ja joiden valissa kriittisten hallintapisteiden terveydelliset
vaarat pysyvat hallinnassa. Naissa rajoissa pysymistad seurataan ja ne kirjataan yl6s. Jos rajat
ylittyvat tai alittuvat, on ryhdyttava korjaaviin toimenpiteisin. Kriittiset raja-arvot ilmoittavat
onko elintarvike hyvaksytty vai ei. Elintarvikkeen hyvaksyttavyyden raja-arvot voivat

perustua esimerkiksi viranomaismadarayksiin tai tutkimustuloksiin. (Ruokavirasto, 2018g)



2.2.4 Periaate 4: Kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantéjen laatiminen

Seurantakdytannoilla varmistetaan, etta kriittinen hallintapiste on hallinnassa.

Seurantakdytannot ovat suunnitelmia, kuvauksia tai ohjauksia, joista tulee ilmi

e seurannan kohde

e seurantamenetelma

e seurantatiheys

e seurannan suorittaja

e seurantatuloksen kirjaaminen

e henkild, kenelle ilmoitetaan poikkeamasta

(Ruokavirasto, 2018h)

Seurantaa suoritetaan jatkuvasti kriittisissa hallintapisteissa sovittujen mittausten tai
havaintojen avulla. Seurantamenetelmien tulee olla nopeita suorittaa, jotta mahdolliset
havaitut poikkeamat huomataan ajoissa ja korjaaviin toimenpiteisiin voidaan ryhtya.
Seurannassa kaytetdan usein kemiallisia tai fysikaalisia menetelmia, joilla voidaan seurata
esimerkiksi pH:ta ja kosteuspitoisuutta. Mikrobiologiset menetelmat eivat sovellu

seurantamenetelmiksi yhta hyvin niiden hitautensa takia. (Ruokavirasto, 2018h)

2.2.5 Periaate 5: Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

Kun seurannasta ilmenee, etta kriittiset hallintapisteet eivat ole hallinnassa, ryhdytdaan
korjaaviin toimenpiteisiin. Korjaavat toimenpiteet maaritetaan jokaiselle kriittiselle
hallintapisteelle erikseen. (Ruokavirasto, 2018i) Korjaaville toimenpiteille on oltava

suunnitelma, josta ilmenee

toimenpide, jos halytysraja ylittyy (jos halytysrajat on asetettu)

toimenpide kriittisten raja-arvojen ylittyessa

e korjaavan toimenpiteen suorittaja

kirjauskohde korjaaville toimenpiteille

(Satotukku, 2019).

10



11

Korjaavien toimenpiteiden tulee sisdltda Eviran ohjeen 10002/2 mukaan:

1. Tuotteeseen kohdistuvat toimenpiteet, jotka ovat tapauksesta riippuen:
a. prosessoinnin jatkaminen (esim. valiton kuumennuksen jatkaminen)
b. tuote-erdn asettaminen kdyttokieltoon (usein ensimmainen
toimenpide)
c. tuote-erdn hygieenisen laadun selvittdminen (kaikissa muissa kuin a-
kohdan tapauksissa)
d. takaisinveto
e. tuotteen uudelleenprosessointi silloin, kun tuote on vield
elintarvikehuoneistossa
2. Poikkeaman korjaaminen, jotta kriittinen hallintapiste saadaan uudelleen
hallintaan
3. Poikkeaman syyn selvittaminen ja poistaminen
4. Poikkeaman toistumisen estaminen

(Evira, 2008, s. 14)

Korjaavat toimenpiteet estavat vaaran synnyn ennen sen ilmenemista tai estavat tuotteen
paasyn kulutukseen. Poikkeamat on aina saatava hallintaan ja niiden syyt on selvitettava.
Mahdollisen poikkeaman tapahtumisen jalkeen menettelyja on korjattava sellaisiksi, etta
niita ei enda syntyisi. Korjaavat toimenpiteet ja uudelleenjarjestelyt on kirjattava HACCP-

kirjanpitoon. (Ruokavirasto, 2018i)

2.2.6 Periaate 6: Todentamiskaytantéjen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi

Todentamisella varmistetaan HACCP-jarjestelman toimivuus, riittdvyys ja se, onko toimittu
niin kuin HACCP-ohjelmassa on suunniteltu. Todentaminen suoritetaan varsinkin jokaisesta
kriittisesta hallintapisteesta tietyin valiajoin ja silloin, kun vaaroja esiintyy. HACCP-ohjelman

todentamiseen sisaltyvat

e seurannasta ja korjaavista toimenpiteistd syntyneiden kirjausten ja yhteenvetojen

tarkastus

e suunnitelmien ja ohjeiden tarkastus
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e seurantaa ja korjaavia toimenpiteita suorittavien henkiléiden toiminnan tarkastus
e seurantakdytantojen arviointi

e kaytettavien mittalaitteiden toimivuuden tarkastus

e mahdolliset todentajan itsensa tekemat mittaukset

e ndytteenotto tuotteista

e lisaksi voi kuulua kemiallisia, fysikaalisia tai mikrobiologisia tutkimuksia tai

aistinvaraisia arviointeja

(Ruokavirasto, 2018j)

Todentamisesta tehdaan todentamissuunnitelma, joka sisaltaa todennettavan asian,
todentamistavan, todentajan ja todentamistiheyden. Todentamisen suorittaa usein
johtavassa asemassa oleva henkilo yhdessa laadusta vastaavan henkilon kanssa, mutta
kuitenkin eri henkil®, joka vastaa seurannasta. Todentaminen voi olla osa virallista
elintarvikevalvontaa, jolloin todentaja on valvontaviranomainen. Valvontaviranomainen voi
suorittaa todentamisen yhdessa yrityksen johdon kanssa. (Evira, 2008 ss. 14—15;

Ruokavirasto, 2018j)

Todentaminen suoritetaan tietyin valiajoin. Todentamistiheyden ja todentajan paattaa
HACCP-ryhma. Todentaminen on suoritettava aina, jos vaaran esiintyminen tai jokin
epakohta havaitaan. Niista on ilmoitettava HACCP-ohjelmassa nimetylle vastuuhenkil6lle tai
-osastolle, jonka on ryhdyttava tarvittaessa korjaaviin toimenpiteisiin ja mahdolliseen

HACCP-ohjelman muuttamiseen. (Evira, 2008 s. 15; Ruokavirasto, 2018j)

Validoinnin tarkoituksena on arvioida, onko HACCP-ohjelma laadittu oikein, toteutetaanko
sitd ja onko se riittdava elintarviketurvallisuuden kannalta. Validointi on dokumentoitava ja se
suoritetaan HACCP-ohjelman kayttoonoton yhteydessa, vahintdaan kerran vuodessa ja

tuotannossa tapahtuvien muutosten yhteydessa. (Evira, 2008 s. 16; Ruokavirasto, 2018j)
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2.2.7 Periaate 7: HACCP-asiakirjat ja -tallenteet

HACCP-asiakirjat ovat HACCP-ohjelmaa laadittaessa syntyneita kirjattuja suunnitelmia ja
ohjeita. Tallenteet ovat HACCP-ohjelmaa toteutettaessa syntyneita kirjauksia ja tallennettuja
tietoja. Asiakirjojen ja tallenteiden avulla voidaan osoittaa, ettd HACCP-ohjelmaa

noudatetaan. (Evira, 2008 ss. 17—-18; Ruokavirasto, 2018k)

Yrityksen on sovittava henkild, joka huolehtii ndiden asiakirjojen sailyttamisests,
paivittamisesta ja mahdollisten uusien versioiden tekemisesta, hyvaksymisesta ja
kayttoonotosta. Elintarvikehuoneiston valvojalla tulee olla hyvaksytysta HACCP-ohjelmasta

identtinen ajan tasalla oleva kopio. (Evira, 2008 ss. 17-18; Ruokavirasto, 2018k)

Tallenteita on sdilytettava 2 vuotta ja minimissaan 6 kuukautta yli tuotteen myyntiajan.
HACCP-ohjelman eri versioita tulee sailyttaa niin kauan kuin niiden pohjalta tehtyja kirjauksia

on sdilytettava. (Evira, 2008 ss. 17—18; Ruokavirasto, 2018k)

2.3 HACCP-ohjelman kayttoonotto ja yllapito

Ennen uuden tuotteen HACCP-ohjelman kdyttéonottoa ja valmistusta, HACCP-ryhma on
oltava koottuna ja HACCP-ohjelma tulee olla joko viranomaisen hyvaksyma tai siita on
ilmoitettava lainsaadannon vaatimusten mukaisesti. Kaikille HACCP-ohjelmaan liittyville
selkedsti maaritellyille vastuualueille on oltava nimettyna vastuuhenkilot ennen ohjelman
kayttoonottoa. HACCP-ryhman osuus HACCP-ohjelman toteuttamisessa ja arvioinnissa on
paatettava. Elintarviketoimijan on huolehdittava riittavasta koulutuksesta HACCP-ohjelman
laatimisesta ja toteuttamisesta vastaaville henkil6ille. HACCP-ohjelman yllapitoa ja
toimivuutta varten toimijalla on oltava valmiit menettelytavat HACCP-ohjelman
paivittamiseksi. Lisaksi HACCP-ohjelman arvioimiselle ja siitd saataville tuloksille on oltava

dokumentit. (Evira, 2008 s. 18)



14

3 Hedelmat

Kasvisten suku on moninainen ja niita voidaan luokitella usealla eri tavalla. Yhta varsinaista
tapaa ei ole olemassa. Kasvitieteellisesti hedelma voidaan maaritella syotavaksi kasvin
osaksi, joka sisaltdaa siemenet ja hedelmalihan eli mallon. Kuluttajan nakékulmasta
maaritelma on vastaavasti kasvi, joka sisaltaa aromaattisen maun ja luonnollisen makeuden.

(Wills & Golding, 2016, s. 18; ks. myds Peda.net, n.d.-b)

Hedelmat kuuluvat kasvisten joukkoon. Hedelmia on monia erilaisia, kuten omenoita,
paarynoita, meloneja, appelsiineja ja banaaneja. Niita kaytetaan ruoanlaitossa usein
jalkiruoissa ja valipaloina. Hedelmat syntyvat kasvin emion sikidimesta ja lisdantyvat
siementen valitykselld. Siemenet sijaitsevat siemenkopissa. Siemenkopin muoto voi olla
hedelmissa suljettu, puoliavoin tai avoin tarkasteltaessa poikkileikattua hedelmaa.
Siemenkopin muoto riippuu lajikkeesta. Hedelman siemenkoppi saattaa tayttya nesteesta.
Siemenet ovat hedelman kuoren ja mallon alla suojassa. Uusi kasviyksild syntyy, kun
siemenet paatyvat maahan ja alkavat itdmaan. Siemenet leviavat eri paikkoihin muun

muassa tuulen ja eldinten valityksella. (Kirjastot, 2018; Peda.net, n.d.-b)

Suomessa merkittavin viljelty hedelma on omena. Muita viljeltyja hedelmia ovat esimerkiksi
paaryna, kirsikka ja luumu. Suomen ilmastossa hedelmat eivat menesty kovin hyvin ja niiden
viljelykausi on lyhyt. Niiden viljely on siten vahaisempaa ja siksi varsinkin eksoottisimpia
hedelmia tuodaan Suomeen ulkomailta. Nadin varmistetaan monipuolinen hedelmien

saatavuus ympari vuoden. (Ruokatieto, 2021)

3.1 Kasvikset ravintona

Kasvikset ovat tarkeita elimiston toiminnalle, koska ne sisaltavat paljon kuituja, vitamiineja,
fytokemikaaleja, kivennais- ja hivenaineita, antioksidantteja ja flavonoideja. Kasviksia
suositellaan syotavaksi paivassa vahintdan 500 g. Vain alle puolet suomalaisista syd tdman
verran kasviksia paivittain. Kasviksia tulisi sydda runsaasti ja monia erilaisia. Nain niista saa
parhaimman terveydellisen hyodyn. (Pusa, 2020; Ruokavirasto, 2018c; ks. myds VRN, 2014,
s.21)



15

Kasvikset kuuluvat osaksi terveellisia eldmantapoja. Kasvisten sydnti ehkadisee kroonisten
tautien syntya, kuten sydan- ja verisuonitautien, tyypin 2-diabeteksen ja osan eri syOpien
muodostumisesta, kuten paksusuolen syévan, mahasyévan ja keuhkosyoévan. Kasvikset
alentavat veren kolesterolipitoisuutta, verensokeria ja verenpainetta. Kasvikset auttavat
myo6s painonhallinnassa. Vaikka kasviksista saa vain vahan energiaa, ne sisaltavat runsaasti
kuitua, joka yllapitaa suoliston toimintaa ja antavat kylldisyyden tunnetta yhdessa runsaan
vesipitoisuutensa ansiosta. (Pusa, 2020; Kotimaiset kasvikset ry, n.d.-a) Lisaksi “veteen
liukeneva eli geeliytyva kuitu hidastaa mahalaukun tyhjenemistd, ruuan imeytymista ja

alentaa veren kolesterolipitoisuutta.” (Kuitu tekee hyvaa elimistolle, 2018)

Kuitupitoisen ruoan sydminen edistda vatsan toimintaa, se vaikuttaa paksusuolen
bakteeristoon mydnteisesti, suojaa 2 tyypin diabetekselta, suolisto- ja rintasyovalta,
vahentaa sydan- ja verisuonitautien riskid ja auttaa painon hallinnassa. Kasvikset ovat hyva

kuidun ldhde viljatuotteiden rinnalla. (Narva, 2020)

Vitamiinit osallistuvat aineenvaihdunnan saatelyyn, energian tuotantoon, solujen
muodostumiseen ja niiden rakenteen yllapitamiseen. Kehomme ei pysty itse valmistamaan
vitamiineja. Siksi monet vitamiineista ovat valttamattémia ja niitd on saatava ravinnosta.
Valttamattomia vitamiineja on 13 kappaletta. Vitamiinit jaetaan vesiliukoisiin B- ja C-
vitamiineihin ja rasvaliukoisiin A-, D-, E- ja K-vitamiineihin. Etenkin hedelmat ovat suuri
monien eri vitamiinien ldhde. Hedelmat ja marjat kattavat 54 prosenttisesti vitamiinien
kokonaissaannin suomalaisessa ruokavaliossa. Hedelmista l0ytyy usein paljon C-vitamiinia.
C-vitamiini edistda kasvua ja auttaa hampaiden ja luuston muodostumisessa. Se toimii
antioksidanttina ja pitda ihmisen pirteana. (Kotimaiset kasvikset ry, n.d.-f; Verman, n.d;

Terve.fi, 2005)

Kivennaisaineet osallistuvat aineenvaihdunnan saatelyyn, verenkierto- ja hermojarjestelman
toimintaan, toimivat luuston ja solujen rakennusaineina ja suojaravintoaineina. Ne imeytyvat
kasviksiin maaperasta. Kivennaisaineet jaetaan makrokivennaisaineisiin ja hivenaineisiin.

Niitd ovat esimerkiksi kalsium, fosfori, sinkki ja rauta. (Kotimaiset kasvikset ry, n.d.-g)
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Fytokemikaaleilla saattaa olla tutkimusten mukaan antioksidanttisia eli sairauksilta suojaavia
vaikutuksia elimistossa. Fytokemikaaleja 16ytyy hedelmista flavonoideina. (Kotimaiset

kasvikset ry, n.d.-b)

3.2 Hedelmien koostumus

Hedelmat kuten muutkin kasvikset koostuvat kasvisoluista (kuva 3). Kasvisolussa on
soluseinad, joka koostuu selluloosasta, hemiselluloosasta ja pektiinista. Soluseina on kasvin
kuitupitoinen osa. Kuitumaara kasvaa kasvin kypsyessa ja soluseindn paksuuntuessa.
Soluseindan voi kehittya ligniinia, joka saa kasviksesta puumaisen ja saikeisen. (Parkkinen &
Rautavirta, 2020, s. 49) Soluseina tekee kasviksista kovia pureskella. Pektiinistd muodostuva
geeli sitoo kasvisoluja toisiinsa. Keitettdessa geeli poistuu hemiselluloosan kanssa kasvista
keitinveteen. Taman seurauksena kasvi pehmenee. Hedelmissa on paljon pektiiniaineisiin
kuuluvaa protopektiiniad, joka muodostuu kasvin kypsyessa pektiiniksi. Pektiini saa
hedelmista pehmeitd ja mehevia. Kasviksia syddessa maku irtoaa vasta pidemman
pureskelun jalkeen. Kasvisolussa on vakuoli, jota eldinsoluissa ei ole. Vakuoli on
solunesterakkula, joka saa kasviksista hyvin nestemaisia. Se sisaltda mehukkaan kasviksille

ominaisen maun. (Hopia & Lehtovaara, 2015; Parkkinen & Rautavirta, 2020, s. 49)

Kuva 3. Kasvisolu (Peda.net, n.d.-a)

SOLUSEINA

MITOKONDRIO VIHERHIUKKANEN
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Kasvikset koostuvat 75-95 % vedesta. Kuiva-aineiden osuus on niissa suurimmaksi osaksi
hiilihydraatteja. Hedelmissa hiilihydraatteja on noin 10-15 %, joka on enemman kuin muissa
kasviksissa. Hiilihydraatit koostuvat suurimmaksi osaksi sokereista, kuten sakkaroosista,
glukoosista ja fruktoosista. Kasviksista l0ytyy myds vdahan rasvoja ja proteiineja. (Parkkinen &

Rautavirta, 2020, ss. 47—-49)

3.3 Kypsa hedelma

Hedelmien kypsyttya niiden vari on lajille tyypillinen, ne ovat sopivan pehmeita ja maku on
lajille ominainen ja maukas. Jos hedelma on kivellinen, kuten avokado, sen kivi irtoaa
helposti. Lisdksi hedelmien siemenet tummenevat kypsyessaan. Tummuusaste on

lajikohtainen. (Ruokatieto, 2021a)

Kaikissa hedelmissa ei nykydan ole siemenia jalostuksen ansioista. Esimerkiksi vesimeloneita
ja viinirypaleita saa siemenettdmina. Siemenet saadaan pois geenimuuntelun, hormonien ja
perinteisen valikoivan jalostuksen avulla. Kun kasvi halutaan kehittymaan siemenettémaksi,
sita ei pOlyteta eli hedelmoitetd. Polytyksessa kasvin kukinnon hede- ja emikukintojen
siitepOlyt sekoittuvat ja syntyy siemenia. Siemenettomissa hedelmissa polytyksen sijaan
hedelma kehittyy ilman hedelmaitysta, jolloin kyseessa on partenokarpiailmio. Kun halutaan
siemenettomia hedelmia, pidetdaan hede- ja emikukinnot erilldan esimerkiksi eri
peltolohkoilla. Tall6in hedelmiin kehittyy vain siemenaihioita ja siemenet jadvat
kehittymatta. Siementen kehittymiseen vaikuttaa kasvien kasvatuslampatila ja muut

sddolosuhteet. (Tiede, 2016; Satotukku, n.d.-c)

EU asettaa taloudellisesti merkittaville kasviksille laatuvaatimukset. Kaikkien kasvisten ei
tarvitse tayttdaa EU:n laatuvaatimuksia, mutta niiden on taytettava tietyt
vahimmaisvaatimukset. Kasvisten on oltava ehjia, puhtaita ja tuoreita ulkonaollisesti. Ne
eivat saa olla pinnastaan liian kosteita. Niissa ei saa olla alkavaa pilaantumista, tuholaisia,
vieraita makuja tai hajuja. Vahimmaisvaatimusten ja EU:n asetusten lisdksi tukkukaupalle on
asetettu kasvisten kansalliset laatuvaatimukset. Kasvikset lajitellaan myds Ekstra-luokkaan
(erinomainen laatu), 1 luokkaan (hyva laatu) ja 2 luokkaan (kauppakelpoinen). (Saarela ym.,

2010, s5.148-149)
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3.4 Kasviksista syntyva ruokahavikki

Ruokahavikki on ruokaa, joka on ollut sydmakelpoista, mutta on paatynyt syomattomana
roskiin tai biojatteeksi niin sanotusti “turhaan”. Suomessa ruokahavikkia syntyy vuodessa
arviolta noin 400-500 milj.kg. Tama tarkoittaa taloudellisesti, ettd noin 500 miljoonaa euroa
heitetdan hukkaan vuosittain. Maailmalla 30 % alkuperaisesti ruoaksi tarkoitetusta ruoasta
paatyy roskiin. Ruokahavikkia syntyy ruokaketjun jokaisesta vaiheesta. Eniten havikkia syntyy
kotitalouksista (kuva 4). Kotitalouksien ruokahavikin osuus on 30 % eli noin 120-160 milj.kg.
Tama tarkoittaa, etta henkil6a kohden se on 20-25 kg vuodessa. (Luke, 2016; ks. my0ds Saa

syoda n.d.)

Kuva 4. Ruokahavikin jakautuminen ruokaketjussa (Hyvarinen, 2016)

Syitd, miksi ruoka on paatynyt roskiin, on monia. Esimerkiksi ruokaa on voitu valmistaa liikaa,
jolloin ylimaéarainen paatyy roskiin. Ruoka voi tippua lattialle. Se voi olla pilaantunutta.
Pdivays voi olla vanhentunut tai ruoka ei valttamatta tayta haluttuja laatuvaatimuksia.
Ruokaa voi paatya roskiin myos, jos riskien hallinta pettaa. Esimerkiksi, jos tuotteeseen
paatyy vierasesineitd, hedelmat on pilkottu likaisella veitsella tai salmonellaa kantava

tyontekija on kasitellyt tuotetta, on tuote heitettava pois.



19

Kotitalouksien ruokahavikin maardsta kasvisten osuus on suuri. 120-160 milj. kg:sta noin 22
milj.kg on vihanneksia ja 12 milj.kg hedelmia ja marjoja. Eli yhteensa kasvisten maara

kotitalouksien ruokahavikista on 34 milj.kg eli noin 21-28 %. (Saa sy6da, n.d.)

Reilu 20 % ilmastopaastoista syntyy ruoantuotannon seurauksesta. Se vie paljon maatilaa ja
kuluttaa paljon vetta. Ruokahavikki aiheuttaa kasvihuonekaasuja ja vesistdjen ja maaperan
rehevoitymistd. Suomessa ruoantuotanto aiheuttaa yli 50 % rehevoittavista paastoista

[tdmeressa. (Saa syoda, n.d; Luke, n.d.)

Haitallisten ymparistoseurauksien pienentamiseksi ruoantuotannosta syntyvaa havikkia
pitdisi hyddyntaa paremmin ja sen seurantaa tehostaa. Seurantaa pystyttaisiin toteuttamaan
luomalla toimivia ruokahavikinseurannan ja -vahentamisen mahdollistavia tydkaluja. Suomi
vhdessa Euroopan komission kanssa on asettanut tavoitteen, jonka mukaan vuonna 2020
elaisimme kierratysyhteiskunnassa, jossa kaikki jatteet toimisivat resursseina. Vuoteen 2030
mennessa tavoitteena on ruokahavikin puolittaminen. Lisdksi “tavoitteena on
ennaltaehkaista havikkia, ohjata sydmakelpoinen ruoka takaisin ruokaketjuun ja
syomakelvoton havikki lopuksi maatalouden hyotykayttoon ravinteina. Parhaimmillaan
ruokajatteista ja sivuvirroista syntyy arvokkaampia tuotteita ja uutta liiketoimintaa”. (Luke,

2016)

Ruokajatetta voidaan hyddyntdaa monin tavoin esimerkiksi biokaasuksi, biopolttoaineeksi,
lannoitteiksi, rehuksi, kasvualustojen raaka-aineeksi ja biomateriaalien raaka-aineeksi.
Biojatteesta saa peltojen, puutarhojen, puistojen ja kaupunkiviljelyn parannusaineita.
Kasveista tuotetuista ainesosista voidaan tehda korkean arvon ainesosia, kuten luontaisia
sailyvyyden parantajia ja erilaisia toiminnallisia ainesosia. N&ita voidaan hyddyntaa
kosmetiikkaan, ravintolisiin ja muihin elintarvikkeisiin. Kasveista pystytaan valmistamaan
bioaktiivista uutetta esimerkiksi kdyttden paineistettua kuumavesiuuttotekniikkaa. Talla
tekniikalla saadaan muun muassa kasvin- ja marjantuotannon sivuvirroista antioksidatiivisia
ja antimikrobisia ainesosia. Ruokajarjestelman kannattavuutta ja kestavyytta lisda raaka-
aineiden tehokas hyddyntaminen ja kiertotalous. Ruokaketjujen sivuvirroista talteen
saatavat luonnolliset ainesosat edesauttavat uusien innovatiivisten tuotteiden kehittamista.

(Luke, n.d.)
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Euroopan komission tavoitteiden ja toimien lisdksi ruokahavikin syntyyn voi jokainen
vaikuttaa omalla toiminnallaan. Yksi suurimmista tekijoista, miten ruokahavikkiin voi
vaikuttaa, on ihmisten asenteiden muuttaminen. Ruokahavikkia syntyy kotitalouksissa eniten
suunnittelemattomuuden, elamantilanteen nopeiden muutosten, viitselidisyyden
heikentymisen ja kokkaustaitojen puuttumisen seurauksena. Silla olisi jo suuri merkitys, jos
naihin kiinnitettdisiin huomiota ja pyrittdisiin muuttamaan nykyisia toimintatapoja. Lisaksi
kuluttajien toiveet ja vaatimukset saisivat ruokaketjun toimijat kiinnittdmaan lisaa huomiota

toimintaansa ja siita syntyvaan havikkiin. (Luke, 2016)

4 Hedelmien elintarviketurvallisuutta vaarantavia vaaratekijoita

Hedelmien pilaantumisen huomaa muun muassa aistittavien ominaisuuksien muuttuessa
epamiellyttaviksi. Talloin piirteet eivat ole enaa lajille tyypillisia. Hedelmat voivat esimerkiksi
nuutua, pehmeta, rikkoutua kosketuksessa, tummua, homehtua, kolhiintua, madantya,
haista tai ne voivat maistua pahalta tai muuttua jotenkin muuten aistittavasti huonompaan

suuntaan ulkonadn, maun tai hajun suhteen.

Elintarvikkeet voivat saastua niitd ymparoivista vaaratekijoista. Elintarviketurvallisuutta

vaarantavat vaaratekijat ovat mikrobiologisia, fysikaalisia tai kemiallisia. Vaaratekijoiden
lahteita ovat esimerkiksi raaka-aineet, vesi, kontaktimateriaalit, elintarvikkeiden kanssa

tekemisissa olevat ihmiset ja kasittely-ymparisto ja -ilma. (Ruokatieto, 2021b)

Elintarvikkeiden pilaantumista voi ehkaista kiinnittamalla huomiota vaaratekijoihin.

Kasviksia jalostetaan nykyadan yha enemman. Tama tarkoittaa, etta kasviksia prosessoitaessa
esimerkiksi pilkkomalla ja kuorimalla niiden oma suojaava pinta rikkoutuu, jolloin tuotteesta
tulee herkempi sita ymparoiville vaaratekijoille. Kun kasviksia aletaan prosessoida, siirrytaan
alkutuotannosta elintarvikehuoneistoon. Tall6in tiedon ja osaamisen tarve yrityksissa kasvaa.

(Kuisma ym., 2016)

4.1 Mikrobiologiset vaarat

Kasvisten kulutus on viime aikoina lisdantynyt ja siten myos kasviksista saatavien

ruokamyrkytysten ja kasvisten valitteisten ruokamyrkytysepidemioiden maaran riski on
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lisdantynyt. Ruokamyrkytysten takana piilevat mikrobiologiset vaaratekijat eli
ruokamyrkytyksia aiheuttavat patogeenit. Mikrobit ovat haitallisia elintarvikkeiden pilaajia ja
ne voivat olla vaarallisia terveydelle. Mikrobeja ovat bakteerit, virukset, loiset, levat, hiivat ja
homeet. Mikrobeja luokitellaan niiden ominaisuuksien mukaan. Kun hedelma pilaantuu
mikrobiologisesti, siita seuraa havaittavia virheita sen hajussa, maussa, ulkondadssa tai sen

konsistenssissa. (Nieminen, henkilékohtainen tiedonanto, 29.4.2015; Ruokavirasto, 2018c)

Mikrobikriteeriasetus (EU asetus n:o 2073/2005) jakaa mikrobit kolmeen eri luokkaan:
patogeenisiin mikro-organismeihin, indikaattoribakteereihin, joita kdytetdaan patogeenisten
bakteerien esiintymisen ja ulostesaastutuksen indikaattoreina ja indikaattoribakteereihin,
joita kdytetaan hygienian arviointiin (Ruokavirasto, 2020d, s. 10). Alla on lueteltu

merkittavimpia elintarvikkeita pilaavia mikrobeja:

e Bakteerit:
o Salmonella spp.
o Campylobacter spp.
o Listeria monocytogenes
o Patogeeniset Esherichia coli-kannat
o Yersinia enterocolitica / pseudotuberculosis
o Bacillus cereus
o Staphylococcus aureus
o Clostridium botulium
o Clostridium perfringens
e Virukset:
o Hepatiitti A
o Norovirus
e Loiset:
o Alkueldimet (kuten Giardia, Cryptosporidium)
o Heisimadot (kuten ekinokokit)
e levat:
o Sinilevat eli syanobakteerit

e Hiivat ja homeet
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(Nieminen, henkilokohtainen tiedonanto, 29.4.2015).

Kasvisten pinnoilla elda myos bakteereita, kuten maitohappobakteerit, Pseudomonakset,
Xanthomonas ja Bacilllus. Nama bakteerit kayttavat kasvisten pinnoilla olevaa hiilihydraattia
ravinnokseen. Se miten bakteeri tulee selviamaan kasvin pinnalla, riippuu itse bakteerista,
kasvista ja sdilytysolosuhteista. Taudinaiheuttajia voi paatya kasvisten pinnalle esimerkiksi
likaisen veden valitykselld. Veden lisaksi muita mikrobien tartuntaldhteita elintarvikkeisiin
ovat maa, ilma, kasvit, eldimet, hyonteiset ja ihmiset. (Nieminen, henkilokohtainen

tiedonanto, 29.4.2015)

Yersinia-, Listeria- ja Bacillus-suvun bakteerit ovat myds yleisia pilaajamikrobeja kasvisten
pinnalla. Listeria lisaantyy jopa +0 °C [ampdtiloissa, joten vaikka hedelmia varastoisi
kylmassa, ei Listerian riski poistu. Myos Yearsinia voi lisaantya viileissa olosuhteissa. Se onkin
yksi merkittdvimmista ruokamyrkytysten aiheuttajista Suomessa. (Isokangas,

henkilokohtainen tiedonanto, 17.1.2019)

Kasvikset ovat salmonellan tyypillisia levittajia. Siksi henkiléston salmonellatestausta
tehdaan, jotta salmonellaa ei ilmenisi. Suomessa pyritaan nollatoleranssiin salmonellan
osalta. Salmonellaa esiintyy lintujen ja matelijoiden suolistossa, josta se voi paatya kasviksiin.

(Salmonella, 2019g)

Homeet ovat mikrobeja, jotka pilaavat etenkin kasviksia. Esimerkiksi viherhome leviaa
varastoinnin aikana ja tuhoaa satoa (Rontu, 2018, s. 30). Homeet pystyvat eldmaan helposti
kasvisten kuivilla pinnoilla, kayttden kasvista ravinnokseen. Homeet ovat aerobisia
mikrobeja, joten ne tarvitsevat happea eldadkseen. Pakkaamattomat hedelmat ovat siten
hyva kasvualusta homeille. Homeet kasvavat rihmastoina ja lisdantyvat itididen ja rihmaston
kappaleiden avulla. (Ruokavirasto, 2019a) Homeiden kasvulle paras pH on 3-5 ja lampétila
+20 - +45 °C:sta. Esimerkiksi lampimissa maissa kasvavat happamat sitrushedelmat ovat
suotuisia kasvualustoja homeille. Homeet ja niiden itiot tuhoutuvat +70 - +80 °C asteen
lampotiloissa kokonaan. (Ruokavirasto, 2019a) Homeiden muodostama kasvusto voi olla

silmin havaittava pilaantumismuutos (Bjorkroth, 2009).

Mikrobeja joutuu kasviksiin etenkin niiden ymparistosta kasvatuksen aikana ja kasteluveden

valityksella. Viljelyn jalkeen varastossa voi tapahtua mahdollista bakteerien lisddntymista.
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Yleisimpida ympadristobakteereita ovat listeria- ja yersiniabakteerit. Kun kasviksia viljelladn
pelloilla, eldimet voivat levittaa niihin tauteja, joista yleisimpia ovat yersinia ja salmonella.

Kasteluveden valitykselld levida yleisimmin norovirus. (Ruokavirasto, 2018c)

Komission asetus (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista
maaraa, etta salmonella- ja listeriandytteet on otettava sellaisenaan syotavista kasviksista ja
sisallytettdava naytteenottosuunnitelmaan (Ruokavirasto, 2018d). Salmonella- ja
listeriandytteet ovat tarkeita elintarviketurvallisuuden kannalta. Prosessihygienian kannalta
on taas otettava Escherichia coli ndyte. E. coli tai enterobakteeri maaritykset on tehtava
tuotantoymparist6sta ja -laitteista. Muita suositeltavia kasviksista otettavia mikrobinaytteita
ovat muun muassa hiivat ja homeet, Bacillukset, Cl. Perfringens ja kasteluveden mukana
tulevat virukset ja patogeenit, kuten norovirus. (Ruokavirasto, 2020a, ss. 54-59;

Ruokavirasto, 2018d; ks. myos Laatuketju ym., 2006a, ss. 7-9)

Mikrobit ovat merkittavia elintarvikkeiden pilaajia. On arvioitu, ettd 25 % elintarvikkeiden
pilaantumisista johtuu mikrobeista (Bjorkroth, 2019). Mikrobit tarvitsevat elddkseen ja

lisdantydkseen viiden eri tekijan otollisia olosuhteita. Tekijat on esitetty kuvassa 5.

Kuva 5. Mikrobien elamiseen ja lisddantymiseen vaikuttavat tekijat (Ruokavirasto, 2020e)

Happamuus Kosteus Ravinto Lampo Happi

Jotta mikrobikasvustoa voitaisiin ehkaistd, on rajoitettava naita viitta tekijaa. Se onnistuu,

kun kiinnittaa huomiota seuraaviin asioihin:

e hyvat hygieniakdytanteet ja kasittelytavat
o kylmaketjun katkeamattomuus

e tyontekijoiden salmonellandytteiden otto
e riittava hygieniakoulutus (hygieniapassi)
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e erilaiset sdilontdkeinot

e yleinen siisteys

e oikeanlainen pakkaus

e riskienarvioinnin tekeminen

e laadukkaiden raaka-aineiden kaytto

(Ruokavirasto, 2020e; Isokangas, henkil6kohtainen tiedonanto, 15.1.2019)

Otetuista omavalvontaan kuuluvista mikrobindytteistda on myos pidettava trendiseurantaa
pitkalta aikavalilta, jolloin voidaan seurata mikrobikasvustojen kehityssuuntia.
Mikrobindytteiden ottojen tiheys riippuu elintarviketoimijan toiminnan laajuudesta.

(Ruokavirasto, 2020a, ss. 13, 15-16)

4.2 Ruokamyrkytysepidemiat Suomessa

Epidemiologisen tiedon tarkasteleminen antaa kuvaa siita kuinka merkittavan ja kuinka
todennakdisen vaaran ruokamyrkytysten aiheuttajat voivat saada aikaan. Vaarojen
merkitsevyyden arvioinnissa epidemiologisen tiedon tarkastelemisesta on apua. Suomessa
on tutkittu ja keratty tietoa ruokamyrkytysepidemioista vuodesta 1975 ldhtien.
Vertailukelpoista tietoa on saatavilla kuitenkin vasta vuodesta 2001 lahtien.
Ruokamyrkytysepidemiat ovat joko elintarvike- tai talousvesildahteisia. Vuosien 1975-2018
vdlisena aikana Suomessa on todettu 2 263 epidemiaa, joista 94 % on elintarvikeldhtdisia ja 6
% talousvesildhteisia. Naiden epidemioiden seurauksena sairastuneita on arviolta noin 92

000 henkilda. (Ruokavirasto, 2019d)

Vuosina 2001-2016 on rekisteroity keskimaarin 46 myrkytysepidemiaa (vaihteluvali 32—
59/vuosi) ja ndissa epidemioissa sairastuneita on rekisteroity noin 1 900 henkil6a vuodessa
(vaihteluvali noin 790-9 600/vuosi). (Ruokavirasto, 2019e) Kuvassa 6 ja 7 on kuvattu vuosien
2014-2016 raportoidut elintarvikevalitteiset epidemiat, niistd seuranneiden sairastumisien

maarat ja niiden aiheuttajat.



Kuva 6. Suomessa vuosina 2014-2016 raportoidut elintarvikevilitteiset epidemiat

aiheuttajan mukaan (Ruokavirasto, 2019f, s. 17)
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Kuva 7. Suomessa vuosina 2014-2016 raportoiduissa elintarvikevalitteisissa epidemioissa

sairastuneiden maara aiheuttajan mukaan (Ruokavirasto, 2019f, s. 18)
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Kuvan 6 mukaan suurin ruokamyrkytysten aiheuttajamikrobi viimeisempien vuosien aikana
on ollut norovirus tai tuntematon tekija. Vuonna 2016 norovirus aiheutti 39 %
elintarvikevalitteisista epidemioista ja elintarvikevalitteisista epidemioista sairastuneista 56
% (Ruokavirasto, 2019e). Muita ruokamyrkytysepidemioita aiheuttavia mikrobeja ovat kuvan
6 ja 7 mukaan muun muassa EHEC, salmonella, Bacillus cereus, Yersinia, Clostridium

perfringers ja kampylobakteeri.

Kuvassa 8 on vuosien 2014-2016 kasvisten valittamat epidemiat ja niiden valittajamikrobit.
Norovirus on tassakin suurin epidemioiden aiheuttaja yhdessa tuntemattoman tekijan
kanssa. Vuosien 2014-2016 valisena aikana kasvikset valittivat kaikista raportoiduista
elintarvikevalitteisista epidemioista 9 % (70 % valittajaelintarvikkeista ei pystytty
toteamaan). Kasvikset olivat 2014-2016 vuosina yhdessa lihan kanssa suurin
ruokamyrkytysepidemioiden elintarvikevalittajaryhma. Ruokamyrkytyksia aiheuttavia
elintarvikevalitteisia kasviksia on ollut esimerkiksi punajuuri, rukola, salaattivihannekset,
mung-pavun idut ja pakastemarjat. Kasvisvalitteisten epidemioiden maarat ovat

pienentyneet viime vuosien aikana. (Ruokavirasto, 2019f, s. 25-26)

Kuva 8. Kasvisten valittamat epidemiat vuosina 2014-2016 (Ruokavirasto, 2019f, s. 27)
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Tyypillisia syita elintarvikevalitteisten pandemioiden syntyyn ovat infektoituneen
keittiotyontekijan osallistuminen ruoanvalmistukseen, puutteellinen kasihygienia,
kasittelyvirhe, vaara l[ampotila, sailytysvirhe ja saastuneet raaka-aineet. Talousvesivalitteisen
epidemian syntymiseen yleisin syy on pohjavesikaivon saastuminen tautia aiheuttavilla

mikrobeilla. (Ruokavirasto, 2019f, ss. 28-29, 37)

4.3 Fysikaaliset vaarat

4.3.1 Vierasesineet

Fysikaalisilla vaaroilla tarkoitetaan useimmiten vierasesineita elintarvikkeissa. Vierasesineita
ovat korut, rikkoutuneet koneen osat, hedelmien siemenet, hiukset, laastarit tai mika vain
tuotteeseen kuulumaton l6yto6. Vierasesineet ovat epamiellyttavia ja esimerkiksi nieltyna

aiheuttavat tukehtumisvaaran. (Ruokatieto, 2021c)

Vierasesineriskid voi ehkaista oikeilla suojavarustuksilla. Esimerkiksi pddhine estaa hiusten
tippumisen tuotteeseen. Myds korujen pois ottaminen ennen pakkaamattomien tuotteiden
tekoa on keino valttaa vierasesineiden joutumista tuotteeseen. Lisaksi on syyta huolehtia
koneiden ja valineiden kunnosta, etteivat esimerkiksi rikkoutuneet koneenosat paady

tuotteeseen.

4.3.2 Tuhoeldimet

Tuholaiset ovat tuhoeldimia, jotka syovat tai vahingoittavat ulosteillaan elintarvikkeita.
Tuhoeldimet, jotka aiheuttavat haittaa elintarvikkeille jaetaan elintarviketuholaisiin,
sisatilojen tuholaisiin, satunnaisiin vierailijoihin ja haittaeldaimiin. Tuhoeldimet levittavat
sairauksia pilaten ja liaten elintarvikkeita ja niiden pakkauksia. Ne viihtyvat ja lisdantyvat
parhaiten huoneenlammossa. Niitd ovat esimerkiksi rotat, linnut ja hydnteiset.

(Ruokavirasto, 2018a)

Jokaisella elintarvikkeella on omat tyypilliset tuholaisensa. Elintarvikkeita pilaavia tuholaisia
ovat kuoriaiset ja lentavat hyonteiset, jotka eldvat elintarvikkeissa jonkin aikaa elamastaan.

Ne tuhoavat etenkin kuivia elintarvikkeita, kuten kuivattuja hedelmia. Sisatilojen tuholaiset
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eivat eld elintarvikkeissa, mutta saastuttavat niita valillisesti. Naita ovat muun muassa
erilaiset toukat, kuoriaiset, torakat ja banaanikdrpaset. (Ruokavirasto, 2018a)
Banaanikarpaset eli mahlakarpasiiin kuuluva kanta on etenkin hedelmien mukana tuleva
ongelma. Ne saastuttavat elintarvikkeet ja voivat levittda hiivasienia ja bakteereita.

(Helsingin kaupungin ymparistdpalvelut, n.d.)

Satunnaisia vierailijoita ovat karpaset, muurahaiset, hamahakit ja muut varsinaisesti ulkona
elavat hyonteiset, joista voi seurata hygieniaongelmia. Haittaeldimet ovat suurimpia
tuhoeldimia ja naitad ovat rotat, hiiret ja linnut. Jyrsijat voivat jyrsia tuotteita ja pakkauksia
rikki. Niiden mukana voi kulkeutua sairauksia ja niiden uloste voi saastuttaa elintarvikkeet.
Linnut taas ovat haitallisia etenkin purkaus-, lastaus- ja jatehuoltoalueilla, joista ne yrittavat

etsiad ruokaa ja pesimdpaikkoja. (Ruokavirasto, 2018a)

Elintarvikkeiden tuholaiset ovat ikdva haitta. Niiden paasya kasiksi elintarvikkeisiin voidaan

kuitenkin ehkaistd. Ruokaviraston mukaan hyvia tuholaisten ehkaisytapoja ovat

hyva ilmanvaihto kuivien tavaroiden varastossa

e varastotilojen hyva jarjestys ja siisteys

e pakkauksien pitaminen hyllyilla

e varaston lampétilan pitaminen alle +18 °C

e varastossa tavaroiden kierto “first in - first out” (FIFO) -periaatteella eli vanhin
otetaan ensimmaisena kayttoon

e saapuvien tavaroiden tarkastaminen

(Ruokavirasto, 2018a)

Naiden lisaksi varastojen hyvasta kunnosta huolehtiminen on tarkeda. Tuholaisia voi ehkaista
erilaisilla syottilaatikoilla ja loukuilla. Esimerkiksi karpasten pyydystamiseen on olemassa
sdahkoloukkuja. Ovien ja ikkunoiden pitdminen suljettuina ehkaisee tuholaisten paasyn
sisatiloihin. Elintarvikkeiden kuljetuslaatikoita ei kannata sailyttdaa ulkona ja hyvasta
jatehuollosta kannattaa huolehtia. Varsinkin biojateastioiden tyhjentaminen riittdvan usein

ehkaisee tuholaisten leviamista. (Ruokavirasto, 2018a)
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Jos tuholaisia ilmenee, on tarkeaa selvittdaa tuholaisongelman laatu ja laajuus eli miten paljon
ne ovat levinneet ja mita ovat kyseiset tuholaiset. Taman jalkeen voi ryhtya niiden
torjuntakeinoihin. Saastuneet tavarat on poistettava mielellaan pakastamisen jalkeen. Apua
ja ohjeistusta saa tuholaistorjuntaan kuntien ymparistoterveydenhuollosta ja esimerkiksi
Helsingin ymparistokeskuksen wwwe-sivuilta. Jotkin tuholaisongelmat on syyta jattaa
ammattilaisten hoidettavaksi. Esimerkiksi lintujen, rottien, turkiskuoriaisten ja torakoiden

torjunta onnistuu ammattilaisilta katevammin. (Ruokavirasto, 2018a)

4.3.3 Sateily

Sateilya on montaa erilaista esimerkiksi radon-, UV- ja lasersateilya. Sateily voi olla ionisoivaa
tai ionisoimatonta. lonisoiva sateily on terveydelle haitallista, koska se saa aikaan
soluvaurioita. Soluvauriot voivat aiheuttaa muun muassa syopaa. Soluvaurioita aiheuttaa
luonnonsateily ja keinotekoinen sateily. Jo pienelldkin sateilyannoksella voi olla suuri
vaikutus solujen tuhoutumiseen. (STUK, 2020a) Vaikka sateilylle altistuminen lisaa
todennakoisyytta sairastua syopaan, riski pienilla annoksilla on hyvin vahdinen (Evira, 2014,

s.111).

Elintarvikkeiden radioaktiivisuusmittauksilla selvitetdan radionuklidien maaraa ruoassa. Siten
saadaan tietoa sateilyaltistuksesta, jota ruoka valittda. Suomessa Sateilyturvakeskus STUK
valvoo sateily- ja ydinturvallisuutta. Sateilyturvakeskuksen mukaan ”elintarvikkeiden
luonnollinen radioaktiivisuus aiheuttaa suomalaiselle vuodessa kaikkiaan 0,3 millisievertin
sateilyannoksen.” Suomessa joissakin elintarvikkeissa, kuten marjoissa, voi olla edelleen
TSernobylin ydinvoimalaitoksen onnettomuudesta peraisin olevaa radioaktiivista cesiumia.

(STUK, 2020b)

Elintarvikkeiden luonnollisen radioaktiivisuuden lisdksi elintarvikkeita saatetaan sateilyttaa.
"Elintarvikkeiden radioaktiivisuus ja sateilytys ovat kuitenkin eri asioita. Sateilytys ei tee
elintarvikkeita radioaktiivisiksi (Evira, 2014, s.108). “Elintarvikkeiden sateilytyksen
tarkoituksena on lisata elintarvikkeiden sailyvyyttd, havittaa sairauksia aiheuttavia mikro-
organismeja, kuten listeriaa ja salmonellaa ja vahentaa elintarvikkeiden ennenaikaista
kypsymista tai itamista. Elintarvikkeiden sateilytys ei ole sallittua Suomessa kuin vain

kuivatuille mausteyrteille, mausteille ja maustekasveille. Suomeen ei mydskadan saa tuoda
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muita sateilytettyja elintarvikkeita. Ruokaviraston mukaan ”sateilytettdaessa elintarvikkeita
kaytetdan ionisoivaa sateilya eli tietyn energian omaavaa sateilya, joka pystyy irrottamaan
atomeista elektroneja eli ionisoimaan atomin. Elintarvikkeita sateilytetaan esimerkiksi

gamma- tai beetasateilylla”. (Ruokavirasto, 2018b)

"Elintarvikkeiden sateilytys tulee olla suoritettu EU:ssa hyvaksytyssa sateilytyslaitoksessa ja
keskimaaraisen elintarvikkeeseen absorboituneen sateilyn kokonaisannoksen tulee olla
enintadn 10 kilograyta” ilmoittaa Ruokavirasto. Varsinkin trooppisissa maissa sateilytysta
kdytetdadn muun muassa tuhoamaan hyonteisten toukkia ja loiseli6itd, jotka pilaavat
elintarvikkeita. Sateilytys estda tuholaisten levidamisen tuoreissa hedelmissa ja vihanneksissa.
Hedelmia sateilytetdan matalalla alle 1 kGy:n annoksilla paikoissa, joissa tatda menetelmaan
kdytetdan. Tarkoituksena lisata hedelmien sdilyvyytta ja torjua tuholaisia. (Ruokavirasto,

2018b)

Sateilyttamisen huono puoli on se, ettd silld voi peittda puutteellisia hygieenisia
menettelytapoja. Se voi tuhota esimerkiksi hedelmista entsyymeja ja vitamiineja, kuten C-
vitamiinia. Lisaksi se aiheuttaa makuhaittoja. Suomessa Tulli valvoo maahantuotujen
elintarvikkeiden sateilyttamista. (Ruokavirasto, 2018b) Sateilyn aiheuttamia haittoja
ehkaistaan valvonnalla, sateilysuojelukunnan ICRP; International Commission on Radiological
Protection periaatteita noudattamalla ja pitamalla sateilyannoksia mahdollisimman pienina.

(STUK, 2020c)

Todennakdisyys sille, etta Suomeen paatyisi sateilytettyja hedelmia, on pieni, mutta
mahdollinen. Etenkin trooppiset hedelmat tulevat kaukomaista, joissa sateilytys voi olla
sallittua. Maat kuten Thaimaa, Vietnam, Yhdysvallat, Australia ja Uusi-Seelanti kdyttavat
sateilytysta hedelmiin. (Viegas, 2020) Elintarvikkeessa on oltava merkinta sateilyttamisesta,
jos sita on kaytetty elintarvikkeen kasittelyssa (Food Standards Australia & New Zealand,

2020).

Muun muassa FAO/WHO:n ja IAEA:n asiantuntijaelimien kasitys siitd, ovatko sateilytetyt
elintarvikkeet (jotka on kasitelty ionisoivalla sateilyllda Codex Alimentarius -komitean
suosittelemien menettelytapojen mukaisesti) turvallisia, on positiivinen. Sateilytettyjen

elintarvikkeiden kielteisista terveysvaikutteista ei ole nayttda. Kuluttajien kielteinen
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suhtautuminen sateilytettyihin elintarvikkeisiin on suurin syy siihen, miksi se on kiellettya
joissain maissa. Tahan voi vaikuttaa myos se, etta kaikkien radiolyyttisten tuotteiden
biologisia terveysvaikutuksia ei ole pystytty selvittamaan. (Ruokavirasto, 2018b)
Ruokaviraston mukaan laajoissa kansainvalisissa tutkimuksissa ei ole havaittu sateilytettyjen
elintarvikkeiden aiheuttavan terveysriskia. Lisaksi sateilyannos, jota elintarvikkeisiin
kdytetdan, ei tee elintarvikkeista radioaktiivisia ja siten haitallisia terveydelle. (Ruokavirasto,

2018l)

4.4 Kemialliset vaarat

Kemialliset vaaratekijat ovat aineita, jotka eivat kuulu elintarvikkeeseen. Ne voivat olla isoina
pitoisuuksina suuri elintarviketurvallisuusriski. Kemiallisia vaaratekijoita, joita hedelmista voi

|6ytya, ovat

e torjunta-aineet

e raskasmetallit

e lannoitejaamat

e pesu- ja desinfiointiainejaamat

e sdilontaaineet suurina pitoisuuksina

e koneiden voiteluaineet

e astioista, pakkauksista, koneista tai muista tyovalineista siirtyneet aineet, kuten
alumiini ja muovien pehmittimet

e allergeenit ja muut yliherkkyytta aiheuttavat aineet, joista ei ole mainintaa
pakkausselosteessa

e mikrobien aineenvaihdunnasta erittyvat myrkyt, kuten bakteeritoksiinit ja

mykotoksiinit

(Ruokatieto, 2021d; Laatuketju ym., 2006a)
Mykotoksiinit eli homemyrkyt ovat homeiden tuottamia myrkkyja, joita homeet voivat alkaa

tuottamaan, jos lampétila ja kosteusolosuhteet ovat suotuisat. Esimerkiksi hedelmissa voi

esiintya homesienten tuottamaa syopaa aiheuttavaa patuliinia. (Ruokavirasto, 2019h)
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Kemiallisilta vaaroilta valttymiseen hyva hallintakeino on kayttaa tuttua ja turvallista tavaran
toimittajaa, jolle on asetettu spesifikaatio raaka-aineen laadusta. Taman lisaksi
vastaanottotarkastukset, hyvat tuotanto- ja viljelytavat, oikeat varastointitavat, raaka-
aineiden puhdistusohjelma ja sen noudattaminen seka sellaisten raaka-aineiden kayttamatta
jattaminen, joissa on ndakyvaa hometta, ovat oleellisia hallintakeinoja vaaroille. (Laatuketju

ym., 2006a)

4.4.1 Etyleeni

Muiden kemiallisten vaarojen lisdksi etyleeni kuuluu hedelmien kemiallisten vaarojen
joukkoon. Etyleeni on kaasu, jota kasvikset tuottavat soluhengityksessaan. Etyleenin tehtava
on nopeuttaa kasvisten kypsymista ja parantaa niiden makua ja aromia. Etyleeni saa
kasvikset kuitenkin myds vanhenemaan eli pilaantumaan. Etyleeni kuuluu kasvien normaaliin
elintoimintaan ja sen erittymista ei voi estaa. Kaikki kasvikset eivat tuota tata kaasua yhta
paljon kuin toiset. Etyleenid vahan tuottavat kasvikset karsivat siita ja pilaantuvat nopeasti
sen vaikutuksesta. Siksi etyleenia runsaasti tuottavat ja niista karsivat kasvikset kannattaa
pitaa erillaan. Etyleenin tuottajia on hieman vdahemman kuin etyleenista karsivia. Etyleenin
aikaansaavat muutokset nakyvat esimerkiksi kasvisten kellastumisena, pehmenemisena ja
maun muutoksina. Etyleenin tuottajia ovat esimerkiksi tomaatti, avokado, omena ja paaryna.

(Kotimaiset kasvikset ry, n.d.-c)

Etyleenihaittoja voi ehkdistd muun muassa poistamalla heti homehtuneet, ylikypsat,
vioittuneet ja pilaantuneet tuotteet muiden joukosta. Nopea varastokierto, hyva ilmastointi
ja tuuletus, siisteydesta huolehtiminen ja pakkauksien pitdminen suljettuna auttaa haittojen
ehkaisyssa. Pakkaukset vahentdvat etyleenin aikaansaamia haittoja, mutta ne eivat esta
etyleenin eritysta kokonaan. Esimerkiksi hevikelmu on hengittavaa materiaalia ja padstaa

etyleenin lavitsensa. (Kotimaiset kasvikset ry, n.d.-c)

4.4.2 Allergeenit

Allergisoivat raaka-aineet ovat kemiallisia vaaratekijoitd pilaamaan tuotteita. Hedelmat
saattavat aiheuttaa joillekin allergisia oireita. Yleisimpia allergiaoireita aiheuttavia hedelmia

ovat kiivi, omena, paaryna, kirsikka, persikka, sitrushedelmat ja aprikoosi (Rautio, n.d.).
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Kaikista mahdollisia allergisoivista aineista ei kuitenkaan tarvitse ilmoittaa pakkauksessa.
Euroopan elintarviketurvallisuusvirasto EFSA on tehnyt luettelon allergioita ja intoleransseja
aiheuttavista aineista ja tuotteista, joista tulee ilmoittaa aina omilla nimillaan
ainesosaluettelossa. Se l6ytyy elintarviketietoasetuksen (EU) N:o 1169/2011 liitteesta Il;
Elintarviketietoasetus. (Ruokavirasto, 2019b) Hedelmat eivat kuulu tahan luetteloon, joten

niista ei tarvitse ilmoittaa.

Vaikka itse tuotteessa ei kdytettaisi allergeeneja sisaltavia raaka-aineita, on
kontaminaatioriski aina olemassa ja siten riski elintarviketurvallisuudelle. Allergeeneja voi
padasta tuotteeseen kontaminoituneena esimerkiksi tyévalineista ja kasista. Jos allergeenien
varoitusmerkinta katsotaan riskihallintatoimena tarpeelliseksi, on suositeltavaa kayttaa
pakkauksessa merkintaa: “Saattaa/voi sisaltaa pienia maaria xxxx”. Tallainen tapaus on
esimerkiksi, jos ennen allergeenittdman tuotteen valmistusta on kasitelty allergisoivaa
tuotetta, voi “saattaa sisaltdad” merkinta olla suositeltava. Jos mitadan kontaminaatioriskin

vaara ei ole, on merkinta tarpeeton. (Ruokavirasto, 2019b)

Elintarviketoimijan on valvottava valmistamiensa ja myymiensa elintarvikkeiden
maaraystenmukaisuutta. Vaaroja on arvioitava jokaisessa elintarvikeketjun vaiheessa ja
tunnistettava muun muassa mahdolliset allergeenit ja varauduttava mahdollisiin ndista

aiheutuviin toimenpiteisiin. (Ruokavirasto, 2019b)

Allergeenien kontaminoitumista muun tuotteen kanssa voi ehkaista huolehtimalla hyvista
hygieenisista kaytanteistd, huolellisesta tyoskentelysta ja allergisoivien tuotteiden
sailytyksesta erillddn muista tuotteista. On myos tarkeaa, etta allergeeneja kasittelevat

henkilot tietdavat, miten allergeeneja tulee kasitella (Ruokavirasto, 2019b).

5 Hedelmien pilaantumista ehkaisevia tekijoita

Hedelmien pidempaa sailyvyytta niiden koko ruokaketjun lapi voidaan parantaa eri keinoilla,
kuten oikealla kasittelylld, varastoinnilla, pakkaamisella ja hygieenisilla tyotavoilla.
Hedelmien oikea kasittely estaa suurelta osin mikrobiologisten, kemiallisten ja fysikaalisten
vaarojen riskeja. Esimerkiksi erilaisilla sailonta- ja pakkaustavoilla voi estda mikrobien

pilaavaa vaikutusta hedelmissa. (Ruokatieto, 2021e)
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5.1 Lampdtilan ja kylmadketjun merkitys

Lampatilalla on suuri merkitys kasvisten sailyvyyteen. Mita korkeampi [amp6étila on sita
nopeammin kasvikset kypsyvat. Lilan matala lampotila saa kasvikset paleltumaan. Kun
lampdotila on korkea, kasvisten luontainen hengitys kiihtyy ja etyleenin tuotanto tehostuu.
Tama saa kasvikset kypsymaan nopeammin ja myos pilaantumaan nopeammin. Jokaiselle
kasvikselle on niille optimaalinen sdilytyslampétila, joka vaihtelee +1 - +18 °C valilla.

(Kotimaiset kasvikset ry, n.d.-d.; ks. myds Kotimaiset kasvikset ry, n.d.-e.)

Kasvisten kasittelyssa kylmaketjun katkeamattomuuden merkitys on suuri. Kylmaketjun
katkeamattomuus estaa mikrobien kasvun ja siten siita johtuvan pilaantumisen.
(Ruokavirasto, 2018c) Lampdtilan seuranta on oleellinen osa yrityksen omavalvontaa
jokaisessa ruokaketjun vaiheessa. Laimpoétiloja mitataan muun muassa silloin, kun tuote

saapuu edelliselta kasittelijalta seuraavalle esimerkiksi vastaanottotarkastusten yhteydessa.

Lampotilojen seurannalla koko ketjun ajan pystytdaan selvittdmaan, missa kohtaa ketjua on
tapahtunut mahdollinen poikkeama. Kun hedelmat on keratty pelloilta, puista tai pensaista,
olisi ne saatava mahdollisimman nopeasti kylmaan. Ennen jakelua, prosessointia tai
varastointia hedelmat tulisi esiviilentda. Taman jalkeen niiden |[amp6otilan pitdisi pysya
mahdollisimman muuttumattomana lapi koko ketjun. Laimp6étilan pitdmiseksi viileana
voidaan kadyttda apuna ilmastointia, kylmaa vetta, jaata, tuotteen jaahdyttamista ilmalla ja
jaahdytysta vakuumilla. Kaikki menetelmat eivat kuitenkaan sovi kaikille tuotteille.

Esimerkiksi vesimelonille sopii viilennys jaalla, mutta mansikoille ei. (Attra, 2000)

5.2 Pesu

Pesemalla kasviksia tai hedelmia, voidaan vaikuttaa niiden sailyvyyteen. Kylméaketjun
jaahdytyksen yhteydessa esimerkiksi huuhtelu kylmalla vedelld toimii samalla kasvisten
pesujarjestelmana. Sdilyvyyttd parantaa kasviksista multaisten ja likaisten osien poisto.
Pesun suorittaminen heti sadonkorjuun jalkeen poistaa etenkin nakyvat epapuhtaudet.
(Ruokatieto, 2021e) Pelkka vesipesu ei tee kasviksista taysin puhtaita ja se ei riita takaamaan
kasvisten turvallisuutta. Kasvisten pesuun kaytetaan kloriitti- tai hypokloriittiliuoksia. N&illa

liuoksilla saadaan vahennettya merkittavasti taudinaiheuttajien pitoisuuksia jopa sadanteen
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tai tuhanteen osaan alkuperdisesta. Kloriitti- tai hypokloriittiliuospesun teho riippuu
kasiteltavasta kasviksesta, taudinaiheuttajasta ja kasittelytavasta. Kasvisten huuhtelun ja
liuoskasittelyiden lisaksi kdsien pesu kasiteltdessa kasviksia parantaa hygieenisyytta ja

sailyvyytta. (Nieminen, henkilokohtainen tiedonanto, 29.4.2015)

5.3 Kosteus

IImankosteus vaikuttaa paljon kasvisten sdilyvyyteen. Useimmille kasviksille 85-90 %:n
ilmankosteus on sopiva. Kasvikset sisaltavat paljon nestetta. Liian kuiva sailytyspaikka saa
kasviksista nesteen haihtumaan, jolloin kasvikset alkavat nahistumaan. Kasviksia sdilytetaan
alhaisissa lampotiloissa, mika saa ilman pysymaan kuivempana. llmankosteuden pitdminen
korkealla on siis haasteellista. Korkea ilmankosteus luo myds mikrobeille otollisemman

kasvualustan. (Attra, 2000; Kotimaiset kasvikset ry, n.d.-d.)

5.4 Hedelmien ika

Hedelmat jatkavat tuotteena koko ajan elamaansa ja ne muuttuvat niiden idn myota.
Esimerkiksi puusta juuri poimittu hedelma ei ole enaa samanlainen viikon paasta kadessa
pidettdessa. Hedelmille, joita ei ole kuorittu tai paloiteltu, ei tarvitse merkita
vahimmaissailyvyysaikaa (Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus 1169/2011 Liite X
kohta 1. d). Mydskaan sailyvyystutkimuksia ei tarvitse tehda pilkkomattomille ja
kuorimattomille hedelmille (Ruokavirasto, 20204, s. 25). Hedelmien kuntoa on syyta tutkia

aistinvaraisesti ja arvioida siten niiden sailyvyytta.

5.5 Kolhut, kasittely ja pakkaus

Kasviksista etenkin hedelmat karsivat kolhujen aiheuttamasta pilaantumisesta. Kolhut ja
painaumat voivat vaurioittaa hedelman pintaa, jolloin hedelma alkaa pilaantumaan
ennenaikaisesti. Hedelman suojaava pinta voi rikkoutua, jolloin se on alttiina esimerkiksi
lialle, joka edistaa pilaantumista. Hedelmia on kasiteltava riittavan varoen. Hedelmat
toimitetaan usein pahvilaatikoissa, joiden kasittelyyn tulee kiinnittda huomiota. Pahvi on
paljon kaytetty materiaali kasvisten kanssa toimiessa. Jos pahvilaatikko tai muu

pakkausmateriaali rikkoutuu esimerkiksi painautumalla tai kostumalla, se ei suojaa enaa
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hedelmia yhta hyvin. Pahvilaatikot ovat usein pinottuna paallekkain, jolloin alimmilla
tuotteilla on suurin litistymisen riski. (Kotimaiset kasvikset ry, n.d.-d.) Jos kasvikset ja
hedelmat pakataan, kaytetdan niille pakkausmateriaalina muovipusseja, -kalvoja tai -rasioita.
My0s pahvisia rasioita kaytetaan, jotka ymparoidaan esimerkiksi muovikalvolla. Usein
kasvikset ja hedelmat ovat ilman pakkausta. Pakkauksen tehtava on suojata tuotetta.
Pakattujen kasvisten ja hedelmien osalta myoskaan niiden kosteus ei paase haihtumaan yhta

hyvin, jolloin ne sdilyvat tuoreina ja mehevina pidempaan. (Ruokavirasto, 2018c)

Pakkauksessa pitaa huomioida, ettd kasvikset ovat eldvia olentoja. Niiden soluhengityksesta
johtuvat kaasut (etyleeni) ja lamp06 on padastava pakkauksista ulos. Muutoin suljettu ilmatiivis
pakkaus alkaa pullistumaan ja repeamaan. (Haikié ym., 2007) Luvussa 4.4.1. todettiin, etta
etyleenia tuottavat ja siita karsivat kasvikset on syyta pitaa erillaan toisistaan. Tama
vaikuttaa kasvisten varastointiin, sdilytykseen ja rekkojen kuormaukseen. Pakkauksissa
voidaan kayttaa myos dlypakkauksia. Ne tuovat uusia mahdollisuuksia kertoen tuotteen

kunnosta. Niiden kadytto on yleistymassa. (Ruokatieto, 2021e)

6 Hedelmaviipaleissa kaytettavat melonit

Tassa luvussa kasitellaan tarkemmin hedelmia, joita kaytetaan Satotukun
hedelmasalaattilinjastolla. Tulevalla linjastolla on tarkoitus paasaantoisesti lahtea
valmistamaan neljaa erilaista tuotetta. Raaka-aineina kdytetdan lahinna kolmea eri melonia:
cantaloupemelonia, hunajamelonia ja vesimelonia. On suunniteltu, ettd melonit viipaloidaan
ja asetellaan rasioihin. Viipaloidut melonit on tarkoitettu nautittavaksi sellaisenaan. Yhdessa
tuotteessa voi olla joko yhta tai useampaa eri melonia. Melonipalojen jaamista on tarkoitus
valmistaa melonimix tuotteita, jotka sisdltdvat useampaa eri melonia. Nain tuotteiden
valmistuksessa syntyvada havikin maaraa saadaan pienennettya. Tulevissa
hedelmasalaattituotteissa voidaan kayttad myos muita hedelmid, kuten ananasta ja
viinirypaleitd. Mahdollisia muita hedelmia ei olla tassa opinndytetydssa kasitelty tarkemmin.
Tuotteista on tarkoitus tehda eri kokoisia ja eri hedelmia sisaltavia tuotteita. Saatavilla on
siten eri koko ryhmiin kuuluvia tuotteita. Liitteiden 1 ja 2 kuvauksissa tuotteet on lajiteltu

kuuluvaksi joko meloni- ja hedelmaviipale tai meloni- ja hedelmamix tuoteryhmiin.



37

Melonit ovat hedelmid, jotka jaetaan vesimeloneihin ja sokerimeloneihin. Meloneita
nautitaan viipaleina tai salaattien ja jalkiruokien yhteydessa. (Ruokatieto, 2021f) Melonien
satokausi on Suomessa parhaimmillaan kesaisin. Melonit ovat kypsina napakoita ja makeita.
Ne antavat periksi tyvesta painettuna ja ravisteltuna sisalla olevat siemenet voivat liikkua.
(Satotukku, n.d.-d) Kypsan melonin kukkapera haisee melonille ominaiselta (Satokausi, n.d.-

a).

Hunajamelonit ja cantaloupemelonit ovat kurkkuihin kuuluvia kasveja. Cantaloupemeloni on
pinnaltaan verkkomainen, rosoinen ja joskus myds uurteinen. Se on variltdan vaaleanvihred
tai vihrednoranssi. Sisalta cantaloupen malto on oranssinkeltaista. Maultaan se on
aromikasta ja makeaa. Cantaloupemelonit ovat omaan kokoonsa suhteutettuna painavia ja
niita tulisi sailyttaa +2 - +5 °C asteen lampdotiloissa. Cantaloupemelonit ovat runsaasti

etyleenia tuottavia kasviksia. (Satotukku, n.d.-a; Satotukku, n.d.-d)

Hunajamelonit ovat paaltaan keltaisia ja malto-osa on vaaleankeltaista tai joskus
vaaleanvihertavaa. Ne ovat mehukkaita ja maultaan makeita, raikkaita ja melko mietoja.

(Satotukku, n.d.-b) Ne tuottavat runsaasti etyleenia (Satokausi, n.d.-b).

Vesimelonit kuuluvat eri sukuun kuin hunaja- ja cantaloupemelonit. Vesimelonin siemenet
sijaitsevat kauttaaltaan ympari maltoa, kun taas muissa meloneissa siemenet ovat
keskittyneet mallon keskiosaan. Vesimelonit ovat 93-95 prosenttisesti vetta. Niita saa
siemenettémina tai siemenellisind. Vesimelonin kuori on vihrea ja se on yleensa raidallinen.
Vesimelonin mallon vari vaihtelee punaisesta keltaiseen riippuen lajikkeesta. Vesimelonin
malto on rapea ja kiintea koostumukseltaan, eika sen pitaisi valuttaa paljoa vetta
halkaistuna. Maultaan vesimeloni on makea ja raikas. Hyvan vesimelonin viipaleet pysyvat
hyvin kasassa, eivatka ne hajoa. Vesimelonit ovat etyleenille herkkia toisin kuin muut

melonit. (Satotukku, n.d.-d; Satotukku, n.d.-c)

Vanhetessaan melonit alkavat pehmenemaan, niihin voi tulla tummia ldikkia ja niiden mallon
rakenne ei pysy enda kasassa yhta hyvin, vaan se alkaa hajoamaan. Vesimeloneista voi myos
valua vesi pois ja ne saattavat alkaa maistua kayneilta. Ylikypsina hedelmien malto voi
muuttua lapikuultavaksi. Suurin ongelma on niiden pintaan ilmestyvat ruskeat matapilkut.

Pilkut saattavat laajentua ja tunkeutua kuoren lapi, jolloin malto pilaantuu. Meloneissa voi
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myds ilmaantua arpimaista kuorivikaa. (Satotukku, n.d.-d) Hedelman kypsyystaso vaikuttaa
sen sdilyvyyteen. Ylikypsat tai muuten vialliset hedelmat eivat sovellu prosessoitaviksi.
Esimerkiksi pilkottuja tuotteita valmistettaessa on otettava huomioon, minka kypsyisia
hedelmia kaytetdan, jotta hedelmat pysyvat halutunlaisina sailyvyysajan loppuun asti.

(Satotukku, n.d.-d)

7 Tyokalut vaarojen arviointiin

Ennen vaarojen arviointia vaarojen arvioinnin tueksi luotiin tyokaluja. Tyokalujen
tarkoituksena on helpottaa vaarojen arvioinnin tekemista. Tyokaluksi luotiin riskimatriisi,
jonka avulla voidaan arvioida vaarojen merkitsevyytta ja suuruutta. Toiseksi tyokaluksi

luotiin vaarojen ja niiden terveyshaittojen tunnistamista helpottava taulukko.

7.1 Riskimatriisi

Vaarojen merkitsevyyden ja suuruuden arvioinnissa voidaan kayttaa apuna esimerkiksi
riskimatriisia. Kuvan 9 riskimatriisi luotiin auttamaan hedelmasalaattilinjaston vaarojen
arviointia. Luodun riskimatriisin mallina ja sen seurauksien ja todennakdisyyksien

maaritelmien maarittelyssa on kaytetty usean eri lahteen riskimatriiseja.

Kuva 9. Riskimatriisi (Schugk, 2012; Tyoterveyslaitos, n.d.; Knuuttila, J. & Tamminen, A.,
2004; Elintarviketurvallisuusliitto, 2006, s. 31)

Seuraukset
Todennakdisyys Vahaiset 1* Haitalliset 5* Vakavat 10*
Epatodennikdinen *1 Merkitykseton riski 1*1 Vahainen riski 5*1 Kohtalainen riski 10*1
Mahdollinen *5 Vahainen riski 1*5 Kohtalainen riski 5*5 Merkittava riski 10*5

Todennékdinen *10 Kohtalainen riski 1*10 Merkittava riski 5*10 Sietdmaton riski 10*10
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Riskin suuruuden ja merkittavyyden maarittelyssa ensin arvioidaan riskin mahdolliset
seuraukset ja taman jalkeen riskin todennakoisyys. Jos riski todetaan merkittavaksi tai
sietamattomaksi, on ryhdyttava heti toimenpiteisiin, jotka pienentavat riskitasoa. (Schugk,

2012)

Hedelmasalaattilinjaston vaarojen arvioinnin merkitsevyys on arvioitu kuvan 9
riskimatriisissa asteikolla: merkitykseton, vahdinen, kohtalainen, merkittava ja sietamaton.
Vaaran merkitsevyys riippuu sen aiheuttamista seurauksista ihmisen terveydelle ja vaaran
todennakaoisyydestd. Kuvan 9 riskimatriisin seuraukset ja todenndkoisyydet on maaritelty

seuraavasti:

Vahainen riski aiheuttaa lievia epamukavia vaikutuksia terveydelle, joita ovat esimerkiksi

lievat ohimenevat sairaudet, arsytykset, mustelmat, pienet haavat ja ihon punoitus.

Haitallinen riski aiheuttaa pitkdakestoisemman vakavamman vaurion tai pysyvan lievan
vaurion. Se voi johtaa tydssa poissaoloon. Se voi olla esimerkiksi murtuma, palovamma,

kuulovaurio tai ihottuma.

Vakava riski aiheuttaa pitkdn tyosta poissaolon, jatkuvia poissaoloja tai pysyvan poissaolon.
Vakava riski voi lyhentaa elinikaa. Vakava riski voi olla esimerkiksi tyokyvyttomyys, vakava
tyouupumus, tyoperdinen sairaus, kuten syopd, astma, halvaantuminen, nddn menetys tai

myrkytys. Pahimmassa tapauksessa vakava riski voi aiheuttaa kuoleman.

Epatodennakoinen riski on satunnainen vaaratilanne, jossa altistuminen on lyhytaikaista,

riski esiintyy harvoin tai ei ollenkaan, mutta on teoreettisesti mahdollinen.

Mahdollinen riski on riski, jonka vaara- tai kuormitustilanne on tyypillinen prosessille.

Vaaran aiheuttamia mahdollisia ldhelta piti -tilanteita on voinut sattua.

Todenndkadinen riski on riski, jossa vaaratilanne esiintyy usein ja/tai séannollisesti. Vaara

tilanteita on sattunut.

Seurauksille ja todennakdisyyksille on asetettu kertoimet 1, 5 ja 10. Todennakoisyyksien ja

seurauksien tulo on siten vaaranarvioinnin tulo. Tulojen merkitsevyys on seuraavanlainen:
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1*1 on merkitykseton, 1*5 ja 5*1 vahdinen, 5*5, 1*10 ja 10*1 kohtalainen, 5*10 ja 10*5
merkittava ja 10*10 sietamaton. (Elintarviketurvallisuusliitto, 2006, s. 31) Ensimmaisena
oleva kerroin kertoo vaaran seurauksen suuruuden ja toisena tuleva kerroin vaaran

todennakaoisyyden suuruuden.

7.2 Vaarojen haitalliset terveysvaikutukset

Liitteen 4 HACCP-ohjelman vaarojen merkitsevyyden arvioinnissa on otettu huomioon
mahdollisten vaarojen haitalliset terveysvaikutukset. Vaarat ja niiden haitalliset
terveysvaikutukset on kuvattu taulukossa 1 ja avattu tekstissa sen jalkeen. Taulukkoon 1 on
poimittu tdssa opinndytetyossa aikaisemmin kasitellyista vaaroista Satotukun
hedelmasalaattilinjastoa koskevat vaarat. Terveyshaitat on otettu taulukkoon taulukon 1
jalkeen olevasta tekstista. Hedelmasalaattilinjastolle voi [6ytya mahdollisia muita vaaroja ja
terveyshaittoja, mita taulukossa 1 ei ole mainittu. Taulukossa 1 on listattu

hedelmasalaattilinjaston vaarojen aiheuttamia mahdollisia terveyshaittoja.



Taulukko 1. Vaarat ja niiden terveyshaitat
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VAARA

TERVEYSHAITTA

(M) Elintarvikkeita pilaavat mikrobit ja
patogeenit

Ruokamyrkytykset, tartuntataudit

(K) Torjunta-aineet

Keskushermostovauriot, iho- ja silma-arsytys,
syopd, hormonaaliset hairiot, hedelmallisyyden
heikkeneminen

(K) Raskasmetallit

Keskushermostovauriot, useat muut sairaudet

(K) Muut ymparistomyrkyt, kuten lannoitteet,
pesu- ja desinfiointiainejdamat, kloorijaamat,
koneiden voiteluaineet

Useat sairaudet

(K) Pakkausmateriaali ei ole
elintarvikekelpoinen, kontaktimateriaalin
migraatio tuotteeseen

Syopa, hormonaaliset hairiot

(K) Vaara tuote, virheellinen pakkausmerkinta

Yliherkkyys, allergiaoireet

(F) Vierasesineet

Tukehtuminen, haavat, ruokatorven
vahingoittuminen, hampaiden murtuminen

(F) Tuhoeldimet

Useat sairaudet

Mikrobit aiheuttavat ruokamyrkytyksia ja tartuntatauteja. Ne voivat levita elintarvikkeiden

ja veden valityksella. Mikrobien leviamista ehkaisevat hyvat hygieeniset kaytanteet ja

tuotantotavat. (Purtavaa puhtaasti, n.d.)

Ymparistomyrkyt ovat haitallisia ihmisen toiminnan seurauksena ymparistoon joutuneita

kemikaaleja. Niitda ovat muun muassa lannoitteet, pesu- ja desinfiointiainejdamat,

kloorijaamat ja koneiden voiteluaineet. Torjunta-aineet ja raskasmetallitkin kuuluvat

ymparistomyrkkyihin. Ne on tdssa kerrottu erikseen, koska ne ovat erityisesti kasviksissa

esiintyvia merkittavampia vaaroja. Ymparistomyrkyt aiheuttavat useita sairauksia, kuten

myrkytyksid, syopaa, negatiivisia vaikutuksia lisdantymiseen, DNA-muutoksia,

aspiraatiovaaran, arsytys- ja allergiaoireita ja pahimmassa tapauksessa kuoleman.

(Ympaéristdosaava, n.d.; THL, 2020a)

Hedelmaviipaleinen valmistuksessa on kaytetty valmistusaineena Suma Tab D4 tab -kloorista

valmistettua desinfiointitablettia. Tabletti voi aiheuttaa arsytysoireita, keuhkoputkien
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akillista supistumista kloorille herkille ihmisille ja se on haitallista nieltyna (Johnson Diversey,
2007). Siksi klooriliuoksella kasitellyt raaka-aineet on tarkea huuhdella klooriliuoksessa uiton
jalkeen. Taman jalkeen raaka-aineet ovat turvallisia kdayttaa. Terveyden ja hyvinvoinnin
laitoksen mukaan kloori desinfiointiaineena ei itse aiheuta syopariskia, mutta jos se reagoi

humuksen kanssa, on olemassa pieni syopaa lisaava riski (THL, 2020b).

Hedelmat ja vihannekset voivat sisdltaa torjunta-ainejaamia. Torjunta-aineet voivat
aiheuttaa ihmiselle suurina maarina keskushermostovaurioita, iho ja silma-arsytysta, syopas,
hormonaalisia hairidita ja ongelmia hedelmallisyydessa. Torjunta-aineille altistuminen on
vahaista ja ne eivat siten aiheuta suurta riskia ihmisen terveydelle. Pesemalla hedelmat voi

vahentaa torjunta-aineiden pitoisuuksia ja niille altistumisen maaraa. (THL, 2019a)

Kasviksiin paatyy raskasmetalleja maaperasta ja lannoitteista. Myos kasvilaji vaikuttaa niihin
kertyvaan raskasmetallimaaraan. Elintarvikkeiden raskasmetallipitoisuuksia valvoo Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomainen EFSA. EFSA on arvioinut, etta raskasmetalleista
kadmium, lyijy, arseeni, elohopealle, nikkeli ja alumiini saattavat ylittaa niille sallitut rajat
elintarvikkeissa. Suurina pitoisuuksina raskasmetallit voivat aiheuttaa erityisesti
keskushermostovaurioita. Ne voivat aiheuttaa myos muita sairauksia, kuten munuaisten
toimintahairioita, lasten kehityksen hairioita ja vaikutuksia sikioon. (Ruokavirasto, 2020c;

Evira, 2014 ss. 11-51)

Elintarvikkeen kanssa kosketuksessa olevasta materiaalista voi siirtyd migraationa aineita
tuotteeseen. Osa pakkausmateriaaleista saattaa olla sy6paa aiheuttavia. Pakkausmateriaalit,
joilla epaillaan olevan terveydellisia haittavaikutuksia, ovat esimerkiksi ftalaatit ja bisfenoli A.
Niita I6ytyy muoveista. Naistad voi seurata hormonaalisia hairioita, vaikutuksia lasten

kehitykseen ja hedelmallisyyden heikkenemista. (Evira, 2014, ss.139, 142, 144)

Vaara tuote tai pakkausmerkintd voi johtaa kuluttajaa harhaan. Virheellisesti merkitty tuote

voi olla vaarallinen allergikolle.

Tuhoeldimet voivat olla taudinkantajia ja ne voivat levittdd monia eri sairauksia joko suoraan
tai epdsuorasti. Tuhoeldinten aiheuttamia terveyshaittoja ovat esimerkiksi salmonelloosi,
erilaiset kuumeet, infektiotaudit, loiset, punkit, verenmyrkytykset ja suolitulehdukset. (U.S.

Department of Health & Human Services, 2017; Rentokil, 2021)
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Elintarvikkeisiin paatyvat vierasesineet voivat aiheuttaa esimerkiksi tukehtumisen, haavoja,
ruokatorven vahingoittumisen tai hampaan murtumisen. Pahimmassa tapauksessa ne voivat

aiheuttaa kuoleman. (Ruokatieto, 2021c)

8 Hedelmasalaattilinjaston vaarojen arviointi

Tasta luvusta alkaa opinnadytetydn toiminnallinen osuus eli hedelmasalaattilinjaston vaarojen
arviointi. Vaarojen arvioinnissa edetaan HACCP-jarjestelman periaatteiden mukaisesti. Se
aloitetaan HACCP-ohjelman valmistelulla, jonka jalkeen luodaan HACCP-ohjelma, kasitelldaan
prosessin kriittisimpia kohtia ja kriittisia hallintapisteita, muita prosessin vaaroja,

todentamiskaytantoja, validointia ja HACCP-jarjestelmasta syntyvia asiakirjoja ja tallenteita.

Ennen HACCP-ohjelman luomista suoritetaan HACCP-ohjelman valmistelu. HACCP-ohjelman
valmisteluun kuuluvista kohdista tassa opinndytetydssa luodaan tuotteiden ja niiden
kayttotarkoituksien kuvaukset, prosessikuvaus ja prosessin vuokaavio. Nama yritys
varmentaa hedelmasalaattilinjaston valmistuttua ja muokkaa tarvittaessa. Yritys suorittaa
itse muut HACCP-ohjelman valmisteluun kuuluvat kohdat, kuten HACCP-ryhmaan liittyvat

asiat.

Tuotteiden ja niiden kayttotarkoitusten kuvaukset on tehty Eviran ohjeen 10002/2 liitteen 1
ja Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjaisen omavalvontaohjeen pohjalta. (Evira, 2008, liite 1;
ks. my0s Laatuketju ym., 200643, s. 27) Nama kuvaukset on esitetty liitteissa 1 ja 2. Liitteiden
1 ja 2 tuotteiden ja niiden kayttotarkoituksen kuvaukset on tehty luvussa 2.1.2 ja 6
kasiteltyja sisaltoja kayttaen. Yrityssalaisuuksien takia osa liitteiden 1 ja 2 sisallosta on

peitetty.

Hedelmadsalaattilinjaston prosessikuvaus on esitetty luvussa 8.1 ja prosessin vuokaavio
liitteessa 3. Prosessikuvaus ja vuokaavio aloitettiin samoihin aikoihin, kuin opinnadytetyon
taustaselvitys osuus. Ne tehtiin keskustelemalla prosessista vastaavien henkiléiden kanssa ja
seuraamalla itse prosessin suunnittelua kaytannossa. Lopullisia suunnitelmia ja paatoksia

prosessista ei tassa vaiheessa oltu tehty.
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Vuokaavion pohjalta on tehty hedelmadsalaattilinjaston vaarojen arviointi, joka [6ytyy
liitteesta 4. Liitteen 3 vuokaaviossa on kuvattu sama prosessi kuin kuvassa 10, mutta
vuokaaviomuodossa. Liitteen 3 vuokaaviossa kriittisimmat kohdat on merkattu
tummennettuina. Siihen on lisatty prosessin eri vaiheiden lampatilat. Prosessin vaiheiden
valissa on oranssit nuolet osoittamassa, mika vaihe tulee seuraavaksi ja eri vaiheiden

toimitilat ovat merkattu nakyviin eri varisin laatikoin.

8.1 Hedelmasalaattilinjaston prosessikuvaus

Hedelmasalaattilinjaston prosessikuvaus raaka-aineiden vastaanotosta jakeluun asti on
kuvattu kuvassa 10. Prosessin kriittisimmat kohdat on merkattu siihen keltaisella. Koko

prosessi on selitetty vaiheittain kuvan 10 jalkeen.

Kuva 10. Hedelmasalaattilinjaston prosessikuvaus

1. Raaka-aineiden ja 5. Melonien uitto

pakkausmateriaalien —> 2. Vastaanottotarkastus % 3. Varastointi —> 4. Tuotannon valmistelu % o
vastaanotto
v
. MEIO\:‘;Z;EUUhtelu —> 7. Kuivaus —> 8. Leikkaus ja viipalointi —> 9. Asettelu rasiaan —> 10. Punnitus
\%
. . 14. Tuotteen siirto 15. Tuotteen
11. Kutistekalvon asetus ; 12. Etiketsinti ; 13. Siirto % pakkaamon % vastaanotto ja

jasuljenta pakkauslaatikkoon

ldhetysalueelle varastointi

v

16. Tuotteen kerdily ja

i B —> 17. Toimitus asiakkaalle

1. Hedelmaviipaleiden valmistus alkaa ostamalla raaka-aineet, valmistusaineet ja
pakkausmateriaalit. Oston jalkeen tilaukset saapuvat Satotukun vastaanottoon

rekoilla. Vastaanotossa lampotila on +8 °C.
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2. Ensimmaisena tulevalle tavaralle suoritetaan vastaanottotarkastus. Melonien

vastaanottotarkastuksessa tarkastetaan

= tuotteen nimi

= alkuperdmaa

= pakkaajan ja pakkauttajan tiedot
= paino

= Jaatu

= |aatuluokka

= |ampdtila

= pakkausmerkinnat

=  EAN-koodi

3. Jos vastaanottotarkastuksessa ei ilmene mitaan poikkeavaa, tuotteet
vastaanotetaan ja varastoidaan. Melonit varastoidaan lampédtilaltaan +3 °C:n
varastotilaan. Varastointi pyritdan suorittamaan raaka-aineille mahdollisimman
nopeasti, jotta raaka-aine ei padse lampenemaan.

4. Tuotannonsuunnittelun mukaan valmistetaan tilatut tuotteet.
Hedelmaviipaleiden valmistus tapahtuu pakkaamon hyvan hygienian puolella.
Pakkaamon lamp6tila on +8 °C. Ennen valmistuksen aloittamista tapahtuu
tuotannon valmistelu. Valmistuspisteelle valmistellaan tuotantolinjasto,
pakkauskone ja tarvittavat materiaalit toimintakuntoon. Ty6vilineet, laitteet ja
tyoskentelypinnat desinfioidaan ennen tyon aloitusta. Lisaksi tehddan
klooriliuos. Viimeisena paikalle tuodaan raaka-aineet eli melonit.

5. Tuotanto aloitetaan desinfioimalla melonit uittamalla ne klooriliuoksessa.
Desinfiointiin kdytetdan Suma Tab D4 tab -desinfiointitablettia. Kloori desinfioi
melonien kuoret poistamalla niista epapuhtauksia ja pienentamalla mikrobien
maadraa moninkertaisesti.

6. Desinfioinnin jalkeen melonit nostetaan uittoaltaasta ja huuhdellaan vedella.

7. Melonit ripustetaan hetkeksi kuivumaan.

8. Kuivauksen jalkeen melonit leikataan ja viipaloidaan. Viipaleista leikataan
halutun kokoisia ja muotoisia. Koko ja muoto riippuu siitd, mita tuotetta
valmistetaan.

9. Viipaloidut melonit asetellaan rasioihin.
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14.

15.
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46

Rasiat punnitaan.

Rasioiden paalle asetetaan kutistekalvot, minka jalkeen rasiat kulkevat
pakkauskoneen lapi. Pakkauskoneessa rasiat kulkevat uunin lapi, jolloin
kutistekalvot sulkeutuvat rasioiden ymparille.

Tuotteiden etiketdinti.

Siirto pakkauslaatikoihin.

Pakattujen tuotteiden siirto pakkaamon lahetysalueelle. Vastaanottopisteen
[ampaotila on +8 °C.

Vastaanottajat vastaanottavat tuotteet ja siirtavat ne kylmavarastoon +3 °C:n
[ampaotilaan.

Varastosta kerdilijat keraavat tuotteet tilauksien mukaan ja siirtavat
[ahettamoon.

Lahettamossa tuotteet valmistellaan kuljetusta varten. Lahettamon lampétila
on +13 - +14 °C. Kun tuotteet on suojattu, ne siirretdan rekkoihin. Rekkojen

kuljetustilojen lampétilat ovat +2 - +6 °C. Rekat kuljettavat tuotteet asiakkaille.

8.2 HACCP-ohjelma

Hedelmasalaattilinjaston vaarojen arvioinnista on toteutettu HACCP-ohjelma. HACCP-

ohjelmassa kasitellaan raaka-aineeseen, valmistus- ja lisdaineisiin, pakkausmateriaaleihin ja

tuotannonvaiheisiin liittyvid vaaroja. HACCP-ohjelma I6ytyy liitteesta 4. HACCP-ohjelman

vaarojen arvioinnissa on otettu useita asioita huomioon. Hedelmasalaattilinjastolle on

pohdittu mahdollisimman laajasti kaikkia mahdollisia vaaroja, mitka voivat olla riski

tuoteturvallisuudelle. Vaarojen arviointi on aina prosessi- ja tuotekohtainen ja se on laadittu

parhaan tietamyksen mukaan. HACCP-ohjelman vaaroja on arvioitu isolta osin

opinndytetyon taustaselvityksen pohjalta. Liitteen 4. HACCP-ohjelman laatimisessa on

kokonaisuudessaan kaytetty ja otettu huomioon

e |aaditut tuotteiden ja niiden kayttotarkoituksen kuvaukset (liite 1 ja 2)

e laadittu prosessikuvaus (luku 8.1)

e |aadittu prosessin vuokaavio (liite 3)

e HACCP-ohjelman lahteet (liite 5)

e tdman opinndytetydn taustaselvitys (luvut 2-7), josta erityisesti:
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o tietoa HACCP-jarjestelmasta (luku 2)

o epidemiologista tietoa kasitteleva osio (luku 4.2)

o tietoa hedelmasalaattilinjastossa kaytettavista meloneista (luku 6)

o vaarojen arvioinnin tyokalut (luku 7)
e tdssa opinndytetytssa kasiteltyja muita mahdollisia prosessin vaaroja (luku 8.4)
e Satotukulta saadut tiedot

e Eviran ohje 10002/2 (Evira, 2008)

Liitteen 4 HACCP-ohjelma on tehty Excel-taulukko muotoon. HACCP-ohjelman
ensimmaisessa sarakkeessa on kayty lapi hedelmasalaattilinjaston raaka-aineet, valmistus- ja
lisdaineet, pakkausmateriaalit ja jokainen tuotantovaihe vaiheittain. Nama kohdat on koottu

HACCP-ohjelmaan liitteista 1, 2 ja 3. Naihin kohtiin vaikuttaa myds Satotukulta saatu tieto.

Toisessa sarakkeessa on maaritetty jokaisen ensimmaisen sarakkeen kohtien mahdolliset
vaarat. Kolmannesta sarakkeesta |0ytyy vaarojen merkitsevyyden arvio. Merkitsevyyden
arvioimiseen on kaytetty lahinna luvussa 7 luotuja tydkaluja ja luvun 4.2 epidemiologista

tietoa.

Neljannessa sarakkeessa on kuvattu paatoksen perusteet vaaroille, niiden merkitsevyydelle
ja niiden hallintakeinoille. Sarakkeessa viitataan liitteen 5 lahdeluetteloon. Vaarojen, niiden
merkitsevyyden ja niiden hallintakeinojen arvion paatdkseen on liitteen 5 lahteiden lisdksi

vaikuttanut tassa luvussa luetellut kohdat.

Viidennessa sarakkeessa on kuvattu hallintakeinot sarakkeen kaksi vaaroille. Kuudennessa
sarakkeessa on madritetty, onko vaara kriittinen hallintapiste CCP, erityinen tukiohjelma

OPRP vai tukiohjelma PRP.

Seitsemannessa, kahdeksannessa ja yhdeksannessa kohdassa ovat sarakkeet
vastuuosastolle, vaaranhallinnanarviolle ja kohta paivamaarille, koska tietyn sarakkeen
prosessin vaarojen tiedot on paivitetty. Nama sarakkeet yritys tayttaa

hedelmadsalaattilinjaston valmistuttua ja ennen linjaston kayttéonottoa.
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HACCP-ohjelman alapuolelle on tehty kohta validoinnille. Siihen voi merkata, kuka on
validoinut HACCP-ohjelman eli kirjoittanut validointiraportin ja kuinka usein validointia on

tehty.

8.3 Prosessin kriittiset kohdat ja kriittiset rajat

HACCP-jarjestelma etenee vaarojen arvioinnin jalkeen kriittisten hallintapisteiden
maarittamiseen. Hedelmasalaattilinjaston kriittisten hallintapisteiden maarittamiseksi
kaytettiin apuna laadittua prosessin vuokaaviota liite 3 ja vaarojen arviointia (HACCP-
ohjelmaa) liite 4. Arvioinnin jalkeen paadyttiin siihen tulokseen, etta kriittisia hallintapisteita

ei maariteta talle prosessille.

Kriittisia hallintapisteita ei paadytty maarittamaan siita syysta, ettda hedelmasalaattilinjaston
prosessi on vield osin kesken. Linjaston prosessin riskit ovat pienia, tuotannon laajuus on
pieni ja kriittisten hallintapisteiden maarittamisesta syntyisi useita dokumentteja, joista
pitdisi huolehtia ja joita pitdisi paivittaa. Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen tarvitsisi
myos yrityksen omaa pohdintaa ja mahdollisesti viranomaisen mielipidetta.
Hedelmasalaattilinjaston prosessissa on kuitenkin kriittisia kohtia, joita tulee erityisesti

valvoa ja huolehtia niiden toimivuudesta. Erityisia kriittisia kohtia prosessissa ovat

vastaanottotarkastus

e varastointi-, tuotanto- ja kuljetuslampétilat

desinfiointi klooriliuoksella

pakkauksen suljenta

Erityisten hallintapisteiden lisaksi tuoteturvallisuuden takaamiseksi on kiinnitettava
huomiota muun muassa hyviin hygieenisiin kdytantoihin, henkiloston terveydentilaan ja
koulutukseen, yleiseen huolellisuuteen, omavalvonnan naytteenottoon, vierasesineriskiin,
tuhoeldintorjuntaan ja tuotespesifikaatioon. Koska kriittisid hallintapisteita ei maaritetty, ei
myo6skaan HACCP-jarjestelman mukaisia kriittisten rajojen, kriittisten hallintapisteiden
seurantakaytantéjen ja korjaavien toimenpiteiden maarittamista tehty. Mikali jokin

prosessin vaihe maaritetaan kriittiseksi myohemmin, on edelld mainitut kohdat kaytava lapi.
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Hedelmasalaattilinjastoa ei ole kayttoonotettu ja sen suunnittelu on vield osin kesken. Tasta
johtuen tassa opinnadytetyossa ei kasitella tarkemmin hallintapisteiden kriittisia raja-arvoja ja
tavoitetasoja, kuin mita liitteen 4 HACCP-ohjelmassa on kasitelty. Yritys maarittaa itse
my6hemmin tarkat tavoitetasot ja raja-arvot hallintapisteille ja tekee muutoksia

hallintakeinoille tarvittaessa.

8.4 Muita prosessin vaaroja

Hyvat hygieniakdytanteet ja tuotantotavat yhdessa lainsaadanndn noudattamisen kanssa
luovat tuoteturvallisuuden perustan (Laatuketju ym., 2006b, s. 4). Tassa osiossa on kasitelty
naita hygieniakdytanteisiin ja tuotantotapoihin liittyvia vaaroja. Nama vaarat koskevat
tyoymparistosta ja tyontekijoista aiheutuvia vaaroja tuotteelle. Niita ei ole suoraan

sisallytetty liitteen 4 HACCP-ohjelmaan.

8.4.1 Tyontekijasta aiheutuvia vaaroja tuotteelle

Tyontekijasta aiheutuvilta vaaroilta tuotteelle voi valttya kiinnittamalla huomiota
tyontekijoiden terveydentilaan ja heidan hyvaan hygieniaan. Lisdksi tyontekijoilta, jotka ovat
tekemisissa pakkaamattomien tuotteiden kanssa, vaaditaan hygieniapassia, terveydentilan

selvitysta ja riittavaa suojavaatetusta. (Ruokavirasto, 2021a)

Jos tyontekija sairastuu ja han tulee toihin sairaana, voi hanen kantama tauti levita
tuotteeseen ja sitd kautta tuotteiden kuluttajille. Sairaana toihin tuleva tyontekija voi
aiheuttaa tartuntatautien laajemman leviamisen tai jopa epidemian leviamisen. Jotta taudit
eivat paase leviamaan, on tyonantajan huolehdittava tyontekijoiden terveydentilasta.
Hallintakeinona on t6ihin tulon kieltdaminen sairaana, terveydenhoitopalvelujen tarjoaminen,
henkiloston hygieniakoulutus ja tartuntatautien leviamisen ehkdisytoimenpiteet. Jos tauti
padasee leviamaan, on selvitettava, mista se on ldhtenyt liikkeelle ja ryhdyttava sen levidmista
estaviin toimenpiteisiin. Yleisvaarallisista ja valvottavista tartuntatautitapauksista on tehtava
ilmoitus viranomaisille. Elintarvikkeiden valitykselld levidavastd epidemiasta on ilmoitettava
kunnan elintarvikeviranomaiselle. (Elintarvikelaki 23/2006; Tartuntatautilaki 1227/2016;

Terveydensuojelulaki 763/1994; Maa- ja metsatalousministerié 1367/2011)
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Salmonellatartunnat ovat erityisen tarkkailun piirissa. Salmonella on suolistobakteeri, joka
aiheuttaa kuumeista ripulia eli salmonelloosia. Salmonellatartunnat ovat yleisempia
ruokamyrkytysten aiheuttajia maailmalla. Salmonellatartuntojen hallintakeinona on
terveydentilan selvityksen, salmonellatodistuksen ja hygieniapassin vaatiminen
pakkaamattomia tuotteita kasittelevilta tyontekijoilta. Jos tyontekijalla on todettu
salmonellatartunta, han ei saa tyoskennelld pakkaamattomien elintarvikkeiden kanssa ja
hanen on pidattaydyttava toista, kunnes kolmesta perattadisesta ulostendytteesta ei enaa
todeta salmonellaa. Tyontekijille, jolla on todettu salmonellatartunta, voidaan osoittaa
sellaisia tyotehtavia, joissa han ei kasittele helposti pilaantuvia elintarvikkeita.
Salmonellatartunnan ehkaisyssa on kiinnitettava huomiota hyvaan hygieniaan, etenkin
kasien huolelliseen pesuun, elintarviketilojen ja -laitteiden kunnosta huolehtimiseen ja
pesuista ja desinfioinnista huolehtimiseen. (Elintarvikelaki 23/2006; Tartuntatautilaki

1227/2016; Maa- ja metsatalousministerio 1367/2011; Ruokavirasto, 2019g; THL, 2019b)

Henkild, jolla on esimerkiksi haava kadessa, likaiset kadet ja likaiset suojavaatteet,
aiheuttavat mikrobitartuntojen vaaran tuotteeseen. Taman tyyppisilta vaaroilta voi valttya
tarjoamalla henkil6stélle hygieniakoulutusta, vaadittava hygieniapassia ja suojavarusteiden
kdyttoa ja noudattamalla hyvda hygieniaa muun muassa kasia pesemalla. (Elintarvikelaki

23/2006; Maa- ja metsatalousministerio 1367/2011, 17 §; Ruokavirasto,2021b)

Vierasesineet voivat paatya tuotteisiin esimerkiksi tyontekijan korujen kayton ja rikkindisen
suojavaatetuksen seurauksena aiheuttaen fysikaalisen vaaran. Tahan hallintakeinona on
korujen kayton kielto tuotannossa, henkiloston hygieniakoulutus ja hygieniapassivaatimus
tyontekijoille, jotka kasittelevat pakkaamattomia, leikattuja ja pilkottuja tuotteita.

(Elintarvikelaki 23/2006; Ruokavirasto, 2021b)

Yleinen huolellisuus ja oikeanlainen tuotteiden kasittely on tarkeda. Tuotteet, raaka-aineet,
tyovalineet tai muut materiaalit voivat likaantua helposti esimerkiksi pudotessaan maahan,
jolloin ne altistuvat mikrobisaastumiselle. Materiaalit, valineet ja tuotteet voivat myds
rikkoutua ja niihin voi joutua vierasesineitd, jolloin ilmenee fysikaalisia vaaroja. Taman
tyyppiset vaarat voivat tapahtua missa tahansa prosessin vaiheessa. Tallaisia materiaaleja ja

valineita ei tule kayttda tuotannossa.
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8.4.2 Tyoympariston vaaroja tuotteelle

Tydymparisto asettaa omat tuoteturvallisuuteen liittyvat vaaransa tuotteelle.
Tydymparistosta huolehtiminen vahentaa naiden vaarojen esiintymisen riskia. Vaaroja
koskevat seikat, joita on kasitelty opinnaytetyon taustaselvityksessa patevat myos

tyoympariston vaaroihin.

Erityisen tarkeda hedelmaviipaleiden valmistusprosessissa on kylméaketjun katkeamattomuus
ja lampotilojen seuranta. Raaka-aineiden seisominen vaarassa lampdtilassa liian pitkdaan
mahdollistaa haitallisille mikrobeille paremmat elinolosuhteet, jolloin mikrobiologiset

vaaratekijat kasvavat. (Laatuketju ym., 2006b ss. 5-6)

Tyoympariston yleisesta hygieniasta huolehtiminen on oleellisen tarkeaa vahentamaan
mikrobiologisten vaarojen maaraa. Etenkdan tuotantotiloista ei pitdisi I16ytya esimerkiksi
likaisia pintoja ja tyovalineita. Pintojen, laitteiden ja valineiden kunnosta huolehtimisella,
pesulla ja desinfioinnilla ja niiden seuraamisella pidetaan ylla hyvaa hygieniaa. Niiden
kunnosta huolehtiminen vahentaa myos riskia vierasesineiden paatymiselle tuotteeseen.

(Laatuketju ym., 2006b ss. 5-6)

Tuotantotiloissa saattaa esiintya tuhoelaimia, jotka voivat kantaa ja levittaa sairauksia.
Ndiden ehkaisemiseksi voidaan esimerkiksi tarkastaa kuormat vastaanottotarkastuksen
yvhteydessa, kayttaa sahkoisia loukkuja karpasille, pitda ovia ja ikkunoita suljettuina ja

huolehtia jatehuollosta. (Laatuketju ym., 2006b ss. 5-6)

Koko tuotteen kuljetuksen ja kasittelyn ajan on otettava huomioon useita asioita.
Lampotiloja on tarkkailtava ja siisteydesta on huolehdittava. Tuotteet on sailytettava erillaan
eri tuotteista, paikoista ja olosuhteista, jotka voisivat pilata ne, esimerkiksi kaukana

jateastioista ja allergeeneista. (Laatuketju ym., 2006b ss. 5—-6)

Ristikontaminaatiot tuotteen kanssa ovat mahdollisia. Ne voivat aiheuttaa tuotteelle ei
toivottuja aistittavia ominaisuuksia, kuten hajuja ja makuja. Ristikontaminaatioiden
haitalliset vaikutukset voivat tulla tuotannon voimakkaista hajuista ja pesuaineista.

(Laatuketju ym., 2006b ss. 5-6)
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8.5 Todentamiskdytdntojen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi

Tassa luvussa on kasitelty hedelmasalaattilinjaston todentamiskdytantojen laatimiseen ja
HACCP-ohjelman validointiin liittyvia asioita. Luvusta l6ytyy koottuna Satotukun
hedelmasalaattilinjaston vaarojen arvioinnin opinnaytetydssa syntyneet asiakirjat ja
tallenteet. Lisaksi luvussa kasitelladan mahdollisia muita syntyvia ja tallennettavia asiakirjoja
ja materiaaleja, joita voi syntya Satotukun hedelmasalaattilinjaston HACCP-jarjestelman

teossa.

8.5.1 Todentamiskaytinnot

Hedelmasalaattilinjaston prosessille ei maaritetty kriittisia hallintapisteita. Jos kriittisia
hallintapisteita ei ole, ei synny niihin liittyvia seurantakaytantoja, asiakirjoja ja tallenteita.
Siten mydskaan todentaminen ei ole valttamaténta. Todentamisen tekemisesta on kuitenkin
hyotya. Todentamiseen kuuluu arvioiden, tarkastusten ja seurannan tekeminen. Ndiden
pohjalta pystytdan arvioimaan, onko halutuissa rajoissa pysytty ja onko prosessia noudatettu
oikealla tavalla. Siten pystytdaan todentamaan HACCP-ohjelman toimivuus tai mahdolliset
puutteet ja tarvittavat muutokset. Lisdksi todentuu, onko HACCP-ohjelmaa noudatettu.

Hedelmasalaattilinjaston HACCP-ohjelman todentamisessa voidaan tehda esimerkiksi

e arvio siitd, noudatetaanko hedelmasalaattilinjaston vuokaaviossa olevaa prosessia
kdytannossa (esimerkiksi seuraamalla ja haastattelemalla tyontekijoita heidan
tietdmattaan siita etukateen)

e mittareiden, jarjestelmien, laitteiden ja vadlineiden toimivuuden ja kunnon
tarkastaminen (kuten tuotannon lampatilamittarien, vaakojen, siivousvalineiden,
tyovalineiden, koneiden ja IMI-jarjestelman tarkastaminen)

e tybohjeistusten ja kirjausten tarkastaminen (esimerkiksi lampétilanseurannan)

e edellisten omavalvonnan mukaisten laboratoriotulosten arvioiminen tai uusien
ndytteiden ottaminen esimerkiksi tuotteista, raaka-aineista, tuotantotiloista,
tyovalineista ja laitteista

e tuotteen arvioiminen laboratoriotulosten perusteella ja mahdollisesti myos

aistinvaraisesti
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Jos todentamista tehdaan, siitd on luotava oma asiakirjansa, paatettava kuka tekee
todentamisen ja kuinka usein todentaminen suoritetaan. Jos todentamisessa ilmenee jotain

puutteita, on ryhdyttdva korjaaviin toimenpiteisiin. (Evira, 2008 ss. 14—-15)

8.5.2 Validointi

Hedelmasalaattilinjaston validointi tulee tehda sen kayttoonoton yhteydessa, jonka jalkeen
tietyin valiajoin ja aina tarvittaessa. Alkuvalidoinnin (validointi ennen HACCP-ohjelman
kayttéonottoa) suorittaa HACCP-ryhma. HACCP-ohjelman uudelleen validoinnille on

suositeltavaa kayttada HACCP-ryhman ulkoista asiantuntijaa.

HACCP-ohjelman validoinnista luodaan validointiraportti, jossa arvioidaan HACCP-ohjelman
jokaista osaa. Lisaksi raportissa on arvioitava: laboratoriotutkimuksien tuloksia, onko HACCP-
ohjelma laadittu oikein, toteutetaanko HACCP-ohjelmaa, tarvetta HACCP-ohjelman
muuttamiselle ja sita pystytdaankoé olemassa olevalla HACCP-ohjelmalla varmistamaan
tuotteiden turvallisuus. Koska hedelmasalaattilinjastolle ei todettu kriittisia hallintapisteita,
ei niista syntyvia mahdollisia asiakirjoja ole, joten niita ei tarvitse tarkastaa. Muilta osin
validointi on suoritettava hedelmasalaattilinjastolle. Jos kriittisia hallintapisteita maaritetaan

my6hemmin, tulee niihin liittyvat asiakirjat tarkistaa validoinnin yhteydessa.

Validointi on tehtava vahintdan kerran vuodessa ja silloin, jos jokin seuraavista kohdista

tayttyy:

e prosessin, raaka-aineiden tai tuotteiden muuttaminen
e uuden tiedon saaminen mahdollisista terveysvaaroista
e taudinaiheuttajia |6ytyy tuotteesta

e tuotteet aiheuttavat ruokamyrkytyksia

e kriittisten rajojen ylittyminen toistuvasti

e uuden tai muokatun HACCP-ohjelman kayttoonotto

Validoinnin apuna voidaan kayttaa esimerkiksi Eviran ohjeen 10002/2 kysymyksida HACCP-

ohjelman validointia varten. (Evira, 2008, ss. 16—17, liite 9)
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8.6 HACCP-asiakirjat ja -tallenteet

HACCP-jarjestelmaa laatiessa syntyy useita asiakirjoja ja tallenteita. Hedelmasalaattilinjaston
HACCP-ohjelman laatimisessa kaytetyt ja syntyneet materiaalit tdssa opinnaytetydssa on

listattu taulukkoon 2.

Taulukko 2. HACCP-ohjelman laatimisessa kdytetyt ja syntyneet materiaalit

Tuotteiden ja niiden kayttotarkoituksien kuvaukset (liite 1 ja 2)

Prosessikuvaus ja prosessin vuokaavio (luku 8.1 ja liite 3)

Riskimatriisi (kuva 9)

Taulukko prosessin vaaroista ja niiden terveyshaitoista (taulukko 1)

HACCP-ohjelma (liite 4)

HACCP-ohjelman Iahdeluettelo (liite 5)

Hedelmasalaattilinjaston HACCP-jarjestelmassa mahdollisia muita syntyvia ja tallennettavia

asiakirjoja ja tallenteita on koottu taulukkoon 3.

Taulukko 3. HACCP-jarjestelmassa mahdollisia muita syntyvia ja tallennettavia asiakirjoja ja

tallenteita
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Omavalvontasuunnitelman mukainen naytteenottosuunnitelma hedelmaésalaattilinjastolle ja
siita saatavat tulokset

IMI-jarjestelman seuranta ja toimivuuskirjaukset

Mittareiden seuranta ja toimivuuskirjaukset

Tybohjeet

Raaka-aine-, valmistusaine- ja kemiallisten aineiden (kuten pesuaineiden) tuotetiedot ja
pakkausmateriaalin tuotetiedot

Tyontekijoiden hygieniakoulutus, HACCP-koulutus, perehdytys ja mahdolliset muut
koulutukset

Todentamisessa ja validoinnissa syntyvat raportit ja mahdolliset muut aineistot

Yrityksen vastuunjako HACCP-ohjelman toteuttamisesta, paivittamisestd, arvioinnista ja
muusta mahdollisesta vastuunjaosta HACCP-jarjestelmaan liittyen

HACCP-ryhman kokoonpano ja vastuunjako

9 Pohdinta ja johtopaatokset

Taman opinndytetyon tavoitteena oli suorittaa vaarojen arviointi Satotukun
hedelmasalaattilinjastolle. Paatarkoituksena oli luoda pohja HACCP-ohjelmalle, jonka yritys
voi tdydentaa ja tarvittaessa muokata hedelmadsalaattilinjaston valmistuttua. Vaarojen
arvioinnin lisdksi tarkoitus oli tehda taustaselvitys hedelmista raaka-aineena, tuotteiden ja
niiden kayttotarkoituksien kuvaukset, luoda prosessikuvaus ja prosessin vuokaavio.

Tavoitteissa asetetut kohdat onnistuttiin toteuttamaan tédssa opinnadytetyossa.

Tyonteossa haasteen loi se, ettd hedelmasalaattilinjasto ei ole valmis ja sen suunnittelu on
vield osin kesken. Vaarojen arviointi piti siis suorittaa osin keskeneraiselle prosessille ja sen
suunnitelmalle. Tdman takia yrityksen tulee tarkastaa ja taydentaa tassa opinnaytetyossa
luotu vaarojen arviointi hedelmdasalaattilinjaston valmistuttua ja varmistaa sen sopivuus
linjastolle. Toisena haasteena oli se, ettd hedelmasalaattilinjastolle ei ollut olemassa valmista
mallia HACCP-ohjelmasta. Hedelmasalaattilinjastolle piti suunnitella ja luoda kokonaan oma

HACCP-ohjelma.
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Taustaselvityksessa kavi ilmi, ettd hedelmat ovat alttiina useille erilaisille mikrobiologisille,
fysikaalisille ja kemiallisille vaaroille. Esimerkiksi torjunta-ainejaamille, elintarvikkeita
pilaaville mikrobeille ja tuhoeldimille. Hedelmien pilaantumista ja niiden vaarojen
esiintymisia voidaan pienentaa etenkin huolehtimalla kylmaketjun katkeamattomuudesta,
varastokierrosta ja hyvasta hygieniasta, kasittelemalla hedelmia huolellisesti ja seuraamalla

hedelmien kuntoa lapi koko ketjun.

Vaarojen arvioinnissa on otettava monta asiaa huomioon. Kun arviointi on tehty, sen
paikkansapitavyytta ja toimimista on testattava kdytanndssa. Esimerkiksi prosessikuvaus ja
sen jokainen mahdollinen vaara on kaytava lapi. Vaarojen arviointi elaa koko ajan.
Tuotannossa voi esimerkiksi ilmeta jokin asia, mita ei ole osattu ottaa huomioon. Taman
takia arviointia on tehtava jatkuvasti ja vaarojen arvioinnissa syntyvia materiaaleja on
padivitettava saannollisesti ja aina tarvittaessa. Vaarojen arviointiin ei ole yhta oikeaa tapaa
tehda. Vaarojen arviointi on tuote- ja prosessikohtainen. Sen apuna voi kdyttdaa olemassa
olevia mallipohjia niin kuin tdssa opinnaytetyossa kaytettiin Iahinna Eviran ohjetta 10002/2

mallina (Evira, 2008).

Hedelmasalaattilinjaston vaarojen arvioinnissa oli monta huomioon otettavaa kohtaa.
Samalla hedelmasalaattilinjaston prosessi osoittautui yksinkertaiseksi. Kriittisimmiksi

kohdiksi hedelmasalaattilinjaston prosessissa maaritettiin

e vastaanottotarkastus
e varastointi-, tuotanto- ja kuljetuslampdétilat
e desinfiointi klooriliuoksella

e pakkauksen suljenta

Edelld mainitut kohdat ovat oleellisia prosessin kohtia tuoteturvallisuuden kannalta, joihin
on kiinnitettava erityista huomiota. Niitad on valvottava ja mitattava jatkuvasti, niille on
oltava maadriteltynd ohjeet tai raja-arvot sallituista poikkeamista ja maariteltyna korjaavat
toimenpiteet, jos sallituista rajoista poiketaan. Kriittisimmiksi pisteiksi maariteltyja kohtia ei
kuitenkaan maaritelty kriittisiksi hallintapisteiksi, jolloin kaikkia CCP-pisteen vaatimia
kirjauksia ei tarvinnut tehda. Yrityksen on maariteltava kriittiset raja-arvot ja hallintakeinot

erityisesti kriittisimmille kohdille, kun heidan prosessinsa valmistuu. Raja-arvot ja
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mahdolliset muut hallintakeinot, mita ei liitteen 4 HACCP-ohjelmassa ole maaritelty, on
lisattava siihen. Jos joku prosessin kohdista maaritelladan myéhemmin kriittiseksi
hallintapisteeksi, on sen HACCP-jarjestelman mukaiset kriittisten hallintapisteiden
periaatteet kaytava lapi ja toteutettava ne. HACCP-jarjestelma on kdytava myods
kokonaisuudessaan lapi hedelmasalaattilinjastolle ja maaritettava sille muun muassa

tukiohjelmat.

Vaarojen hallintakeinot maariteltiin jokaiselle hedelmasalaattilinjaston kohdalle erikseen.
Niita olivat esimerkiksi tuotespesifikaatio, omavalvontanaytteiden otto, tuotteiden
tarkastukset, lampotilojen seuranta ja hyvien hygieenisten kaytanteiden noudattaminen.
Uusia vaarojen hallintakeinoja on hyva pohtia ja niita voi ilmeta prosessin toteuttamisen
aikana. Yksi hallintakeino, mita prosessissa voisi kayttaa ja mita ei ole siihen suunniteltu,
voisi olla esimerkiksi metallinpaljastin. Silla pystyttaisiin tunnistamaan, jos tuotteisiin olisi
paatynyt metallin osia sisaltavia vierasesineita esimerkiksi tuotannon laitteista. Toisaalta
meloniviipaleista nakee silmamaaraisesti jo melko hyvin, onko niihin joutunut vierasesineita.

Lisaksi metallinpaljastimen lisdidaminen voisi olla kannattavampaa suuremmassa tuotannossa.

Lampotilan seuranta on oleellisin taman prosessin hallintakeinoista. Hedelmien ja niiden
sailytys- ja kuljetustilojen lampdtiloja tulee seurata koko prosessin ajan. Yrityksen on
suunniteltava ndaytteenottosuunnitelma, seurantakaytanteet ja tarkat raja-arvot ja

toimenpiteet raja-arvojen ylittyessa.

Vaarojen arvioinnin saattamiseksi loppuun tarvitaan HACCP-ryhman keskeista pohdintaa.
HACCP-ohjelma on tarkastettava, tdydennettava ja sen vastuualueille on maaritettava
vastuuhenkilot. Tarvittaessa voi kayttaa apuna muita tieteellisia julkaisuja ja tilastoja, mita
tdssa opinndytetyossa ei ole kasitelty. HACCP-ryhman osuus HACCP-ohjelman
toteuttamisessa on myds maaritettava. Lisdksi voi kysya viranomaisten ja alan
asiantuntijoiden mielipiteita tdman linjaston vaarojen arviointiin. HACCP-ohjelman
toteuttamisesta ja laadinnasta vastaavien henkildiden koulutuksesta on myos huolehdittava.
Lopuksi HACCP-ohjelma tulee hyvaksyttaa viranomaisella tai siita on ilmoitettava
lainsdadannon vaatimusten mukaisesti. Taman jalkeen HACCP-ohjelma voidaan ottaa

kayttoon ja aloittaa tuotteen valmistus.
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Liite 1: Meloni- ja hedelmaviipale tuoteryhman kuvaus

Satotukku Oy Tuotteen ja sen kdyttotarkoituksen kuvaus
Tekija Versio Paivamaara
Minna Lainio 1 20.5.2021
Prosessi

Hedelmaviipaleiden valmistus

Tuoteryhma

Meloni- ja hedelmaviipaleet

Tuoteryhman tuotteet

Tuotteen nimi ja koko Ryhma Tuotekoodi Hintaryhma |& hinta

XXXXXXXXXXXX XXXX XXXXX XXXXXX X X, xx€/kpl
XXXXXXXXXXXX XXXX XXXXX XXXXXX X X, xx€/kpl
XXXXXXXXXXXX XXXX XXXXX XXXXXX X x,xx€/kpl
XXXXXXXXXXXX XXXX XXXXX XXXXXX X X, xx€/kpl
XXXXXXXXXXXX XXXX XXXXX XXXXXX X X, xx€/kpl
XXXXXXXXXXXX XXXX XXXXX XXXXXX X X, xx€/kpl
XXXXXXXXXXXX XXXX XXXXX XXXXXX X X, xx€/kpl
XXXXXXXXXXXX XXXX XXXXX XXXXXX X x,xx€/kpl

Tuotteen kuvaus

- Valmistustapa: Melonien viipalointi

- Valmistus- ja lisdaineet: Suma Tab D4 tab, talousvesi, (ei lisa- eika sailontdaineita)
- Alkuperamaa: Brasilia

- Pakkauttaja: Satotukku Oy, Tuupakantie 32, 01740 Vantaa

Sailytystapa
Kylmasailytys, + 2—+6° C

Sailyvyysaika
3wvrk

Pakkaaminen

Pakattu muovirasiaan ja muoviseen kutistekalvoon

Jakelu

- Jakelualue: Suomi

- Myyntipaikka: vahittaismyynti

- Jakelutapa: rekka

- Jakeluvaatimukset: +2 —+6°C

- Keskimaarainen kuljetusaika: % vrk

Kuluttajaryhma

Yleinen kulutus

Tuotteen kayttotapa

Syodaan sellaisenaan
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Liite 2: Meloni- ja hedelmdmix tuoteryhman kuvaus

Satotukku Oy Tuotteen ja sen kayttotarkoituksen kuvaus
Tekija Versio Paivamaara
Minna Lainio 1 20.5.2021
Prosessi

Hedelmaviipaleiden valmistus

Tuoteryhma

Meloni- ja hedelmamix

Tuoteryhman tuotteet

Tuotteen nimi ja koko Ryhma Tuotekoodi Hintaryhma |3 hinta

XXXXXXXXXXXX XXXX XXXXX XXXXXX X X, xx€/kpl
XXXXXXXXXXXX XXXX XXXXX XXXXXX X X, xx€/kpl
XXXXXXXXXXXX XXXX XXXXX XXXXXX X X, Xx€/kpl
XXXXXXXXXXXX XXXX XXXXX XXXXXX X X, xx€/kpl
XXXXXXXXXXXX XXXX XXXXX XXXXXX X x,xx€/kpl
XXXXXXXXXXXX XXXX XXXXX XXXXXX X X, xx€/kpl

Tuotteen kuvaus

- Valmistustapa: Melonien viipalointi

- Valmistus- ja lisdaineet: Suma Tab D4 tab, talousvesi, (ei lisd- eikd sailontdaineita)
- Alkuperamaa: Brasilia

- Pakkauttaja: Satotukku Oy, Tuupakantie 32, 01740 Vantaa

Sailytystapa
Kylmasailytys, + 2—+6° C

Sailyvyysaika
3 vrk

Pakkaaminen

Pakattu muovirasiaan ja muoviseen kutistekalvoon

Jakelu

- Jakelualue: Suomi

- Myyntipaikka: vahittdismyynti

- Jakelutapa: rekka

- Jakeluvaatimukset: +2 —+6°C

- Keskimaardinen kuljetusaika: % vrk

Kuluttajaryhma

Yleinen kulutus

Tuotteen kayttotapa

Syodaan sellaisenaan
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1. Vastaanotto
+8 °C

Raaka-aineen
vastaanotto

)

Vastaanottotarkistus I:> Varastointi <

+3 °C

Pakkausmateriaalin
vastaanotto

2. Tuotannon valmistelu
+8 °C

Pakkausmateriaalien ja tuotantotarvikkeiden
siirto pakkaamoon ja niiden laittaminen
valmiiksi toimintakuntoon

3

Tyovalineiden, laitteiden ja
tyoskentelypintojen desinfiointi

3

Klooriliuoksen ja huuhteluveden valmiiksi
laittaminen

Raaka-aineen kerdys pakkaamoon

D N

3. Tuotanto

" 4

+8 °C
Raaka-aineen uitto klooriliuoksessa
Raaka-aineen E'uuhtelu vedelld
Kuji%aus
Leikkausgviipalointi
AsetteI{JLrasiaan
Purj;lr;itus
Kutistekalvon asetus ja suljenta
Etiketdinti
A Siirto pakkauslaatikkoon
4. Varastointi 5. Lahetys

Valmiin tuotteen
siirto

Tuotteen keraily

+8 °C

|:> Tuotteen vastaanotto |: jasiirto Toimitus -R
pakkaamon ja varastointi ldhettdmoon asiakkaalle Foulg
lahetysalueelle +3°C +13-+14°C +2-+46°C




Liite 4: HACCP-ohjelma

kku Oy

Liited /1

HACCP-

Tekija

[ Versio

Paivitetty

Minna Lainio

21.5.2021

Prosessi

Hedelmaviipaleiden valmistus

T Vaara Vaaran merkitsevyys Paatoksen peruste CCP/OPRP/PRP anvio
Raaka-aine:
O a tutkittava
- Aerobiset mikro-organismit
Elintarvikelaki 23/2006; Elintarvikkeiden - Bacillus Cereus
mikrobiologiset vaatimukset 2073/2005; - E.coli
M) Mikrobit Kohtalainen 5*5 ] OPRP
M) Ruokavirasto, 2018b; Yrityksen omavalvonnan | - Hiivat ja homeet
naytteenottosuunnitelma - Listeria monocytogenes
. - Salmonella
- Stafylokokit ja S.aureus
(K) Torjunta-aineet, 5%1 Elintarvikelaki 23/2006; Yleinen arvio o dytteenotto, OPRP
Ruokavirasto ja Tulli tutkivat sateilytettyja elintarvikkeita, ei tarvita yrityksen
(F) Radioaktiivisuus ja séteily Merkityksetsn 1*1 Ruokavirasto, 2018g; Evira, 2013, s5.108-112 okavirasto ja T iett) VIYRSEN | pep
omia toimenpiteits
Valmistus- ja lisdaineet:
Johnson Di 2007 Suma Tab 4 tab Raaka-aineen huuhtelu vedells kloorikasittelyn jalkeen, vesisailion huuhtelu
lohnson Diversey, ; Suma Tal a PP . . ; .
Suma Tab D4 tab (K) Suurina pitoisuuksina voi olla terveydelle haitallinen |Kohtalainen 5*5 ook ¥ aina kéyton jalkeen véhintaan kahdesti, klooriliuoksen pH:n mittaus, OPRP
uotekuvaus
omavalvontanaytteenotto
Ruok J018¢: 5 | (o) teenotto, mi ista tutkittava
uokavirasto,2018¢; Sosiaali- ja .
Vesi (M, K, F) Talousveden laatuvaatiumkset ei téyty Vahainen 5*1 o L - E. coli: 0 pmy/100 ml PRP
terveysministerid, n.d. - Enterokokit: O pmy/100 ml
Vastaanottotarkistukset
Tuotespesifikaatio tavarantoimittajille eli vaaditaan
elintarvikekelpoisuustodistus ja tiedot siitd, mink tyyppiseen
pakkaamiseen materiaali on soveltuvaa
testaus: "
toimittajilta saadut tiedot ja asiakirjat aineista eivit takaa turvallisuutta
ja i i i i testaus
edellyttad inaisuuksi
suhteen seka kemiallisten ja mybs
testien teettdmista" (Ruokavirasto, 2020)
(EU) N:0 1935/2004; (EU) N:0 10/2011; A -
Ruokavirasto, 2018¢; Ruokavirasto, 2018e; aain anvioint
(K) iaali ei ole elintarvil Vihdinen 5*1 ! ’ ’ ’ ja omavalvontasuunnitelman periaatteiden mukainen PRP
2019a; 2019b; Aol ] ) ,
hankinta
Ruokavirasto, 2020
Luotettavan tavarantoimittajan valinta, jolla on EU-asetuksen
2023/2006 mukainen laadunhallintajérjestelma
Muovirasia, kutistekalvo, pahvilaatikko EU:n 1935/2004 vaatimukset tayttavit yleiset vaatimukset
intarvikekiyttoon oleville o
Muovipakkaukset téyttévat EU:n muoviasetuksen 10/2011 vaatimukset
imateriaalei i ion raja-arvo on 10 mg/dm2)
Paperi- ja kartonki illa, joilla
ityislainssa eiole, voi t toimia esim.
Saksan (BfR XXXVI) 2
Uuden pakkausmateriaalin sopivuuden arviointi tuotteelle aina ennen
lK) Pakkausma_ter\aalj‘ valhluu‘\{neen ja Vahdinen 5*1 Ruokavirasto,2018e; Yleinen arvio hankm@a ja oma\{alvontasuynmce\m.an periaatteiden mukainen i PRP
elintarvikelpoissuus j&3 huomioimatta elintar iaalien hankinta, vastaavan henkilén
koulutus materiaalivaatimuksista
Kistus, dy , luotettava
(K) Kemikaalijazamat Vahiinen 5*1 Ruokavirasto, 2018e rotarkistu " 10 PRP
tavarantoimittaja, tuotespesifikaatio
Vastaanottotarkistus, omavalvontanéytteenotto, luotettava
(M, )L i aali 1*5 Ruokavirasto, 2018e o . ey PRP
tavarantoimittaja, tuotespesifikaatio
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Tyé- ja tuotantovaiheet::

(K) Kielletyt tai raja-arvot ylittavét torjunta-aineet Kohtalainen 5*5 Yleinen arvio Omavalvontandytteenotto ja Tullin ndytteenotto OPRP
Vastaanottotarkistus, ovien pitaminen suljettuna, rekkalaiturit pidettava
(F) Tuhoeldimet Véhdinen 5*1 Ruokavirasto, 2018f; Yleinen arvio : s P N ! P PRP
suljettuna, kun niissa ei ole rekkoja
(F) Raaka-aine kuljetettu vaarassa lampétilassa Kohtalainen 5*5 Yleinen arvio Lampbtilojen mittaus vastaanotettaessa OPRP
Raaka-aineen vastaanotto ja Suurin osa meloneista ajetaan pakkaamon toimesta suoraan kylma
vastaanottotarkistus
(F) . . . Jos melonit ovat olleet véarassa lampotilassa liian pitkaan, on niiden
N Kohtalainen 5*5 Yleinen arvio . . N . - OPRP
pitl kunto tarkistettava ja tehtava arvio, voiko niitd kayttaa pakkaamossa.
Vastaanottajien koulutus
(K) Vaara tuote Vihdinen 1*5 Yleinen arvio Vastaanottotarkistus PRP
(K) Vaara tuote Vihdinen 1*5 Yleinen arvio Vastaanottotarkistus PRP
Pakkausmateriaalin vastaanotto ja
i Vastaanottotarkistus, ovien pitdminen suljettuna, rekkalaiturit pidettava
vastaanottotarkistus (F) Tuhoeldimet Vihidinen 5%1 Ruokavirasto, 2018f; Yleinen arvio ) L P . Y P PRP
suljettuna, kun niissé ei ole rekkoja
T
M, K, F) Huonokuntoisten materiaalien ja tarvikkeiden Tarvikkeiden kunnon tarkastus ennen pakkaamoon siirtamistd, vain
(,, ) ) 5 Vahdinen 5*%1 Ruokavirasto, 2018e; Yleinen arvio . P P PRP
siirto tuotantotilaan tarvittavan maaran siirto pakkaamoon
iaalien ja ikkeiden
siirto pakkaamoon ja niiden laittaminen valmiiksi Yleinen huolellisuus, iaalin ja
toimintakuntoon (M, K) Vaarien materiaalien ja tarvikkeiden siirto e . . tarkistukset ennen tuotannon aloitusta, varastointijarjestelman IMI:n
N Vahdinen 5%1 Yleinen arvio - o 3 o N - PRP
tuotantopisteelle toiminnasta huolehtiminen ja henkilokunnan IMI:n antamien ohjeiden
noudattaminen
Tyovilineiden, laitteiden ja
Y P E (K) Desinfiointiai Vahdinen 5*%1 Yleinen arvio Desinfiointiohjeiden noudatus PRP
Klooriliuoksen ja huuhteluveden valmiiksi 5t ovat likaisia/niissé on
. . y o / Kohtalainen 5*5 Yleinen arvio Séilididen pesu ja huuhtelu ennen niiden kayttoa PRP
laittaminen kemikaaliainejaamia
. - . . . . Pakkaamon henkilékunnan tekemd tulotarkastus pakkaamoon tuleville
(M) Huonolaatuisten raaka-aineiden kerays Véhdinen 5%1 Yleinen arvio ) . PRP
tuotteille, omavalvontandytteenotto
Varastointijarjestelma IMI:ssa on maaratty kullekin kerailypaikalle oma
Raaka-aineen kerays pakkaamoon tuotteensa, joilta IMI ohjaa kerailijan keradmaan. Kerailypaikalla on vain
hta tuotetta kerrallaan. Mikali tuote ei mahdu omalle keréilypaikalleen, se
(K) Vadran raaka-aineen kerdys Vihdinen 1*5 Yleinen arvio i s PRP

vaihdetaan. Pakkaamon henkilokunta tekee tulotarkastuksen pakkaamoon
tuleville raaka-aineille, jolloin tuote tulee kertaalleen tarkistettua suhteessa
tuotannonsuunnitelmaan
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Tuotanto:
(K) Kloorijaamat Kohtalainen 5*5 Yleinen arvio [o] dytteenotto, tydohjei noudattaminen OPRP
M) Uiton pituus alle 5 min, jolloin desinfiointiteho jaa
(M) Uiton pituus ) § Vihsinen 5*1 Yleinen arvio Uittoajan seuranta ja omavalvontanéytteenotto OPRP
riittamattomaksi
Raaka-aineen uitto kloorili
M) Klooriliuos seissyt pitkdan ennen tuotantoa, jolloin sen Omavalvontanaytteenotto, klooriliuoksen teko juuri ennen tuotannon
¢ '. N VP E Véhainen 5*1 Yleinen arvio " y. ! OPRP
desinfiointiteho laskee aloitusta, pH:n mittaus
(M) Vaaran lampdisen veden kaytto uitossa Vahainen 5*1 Yleinen arvio Uittoveden lampétilan mittaus OPRP
(M) vaaran lampoisen veden kayttd huuhtelussa Vahainen 5*1 Yleinen arvio Huuhteluveden lampétilan mittaus OPRP
Raaka-aineen huuhtelu vedelld
(M, K) Puutteellinen veden laatu Véhdinen 5*%1 Ruokavirasto, 2018c; Yleinen arvio Omavalvontanaytteenotto, aistinvarainen arviointi PRP
M) Raaka-aine ei kuivu riittavasti, jolloin liiallinen kosteus
Kuivaus ( ,’”_ ae ’ Vihiinen 5*1 Yleinen arvio Tydohjeiden noudattaminen OPRP
voi jaada pakkukseen
Hyvien hygieniak: nteiden noudattaminen, vélineiden ja koneiden
(M) Raaka-aine joutuu kosketuksiin likaisten A N . v Ve . P . !
. L Vahainen 5*1 Yleinen arvio kunnosta, pesusta ja desinfioinnista huolehtiminen, PRP
vélineiden/pintojen kanssa N = iani
omavalvontandytteenotto, tydntekijéiden hygieniakoulutus
(K) Ty6vilineista ja tybtasoista siirtyvat kemialliset . N . Omavalvontanaytteenotto, tuotespesifikaatio, valineiden kunnon tarkkailu
. Vahainen 5*1 Yleinen arvio ) . PRP
Leikkaus ja viipalointi ainesosat ja kunnosta huolehtiminen
K) Desinfiointi- ja puhdistusainejaamat tyovalineissa ja
{ ) . ) ) . y Véhainen 5*1 Yleinen arvio [o] ayt t koulutus, riittéava huuhtelu PRP
tybtasoissa
kunnon i aannollisesti, kunnosta imil a
(F) Rikkindiiset tybvélineet ja tystasot Vihainen 5*1 Yleinen arvio ! on et 2 lerp
uusien osto tarvittaessa
M,F, K) Tybvilineistd tai suojavaatetuksesta irtoavat . " . Pakkausmateriaalin kunnon ja puhtauden varmistaminen ennen pakkausta,
Asettelu rasiaan (. ) ) . " ! Vihdinen 5*1 Yleinen arvio R . nla puta - Pariausta; | ppp
vierasesineet/aineet/liat suojavaatteiden kunnosta ja hygieniasta huolehtiminen, tuotespesifikaatio
Punnitus Ei havaittuja vaaroja
(M, K, F) Kalvo ei sulkeudu tiviti tuotteen pélle, Saumauksen suljennan varmistaminen, uunin limpétilan seuranta, suljenta
mahdolliset muut ongelmat kalvon asetuksessa ja Vahainen 5*1 Yleinen arvio . s ’ P sl OPRP
N ajan seuranta
suljennassa
n kunnosta iminen ja tarkkailu
. . . S&annollinen huolto ja mahdollisten uusien osien
Kutistekalvon asetus ja suljenta " § > N
(F, K) Kone rikkoutuu tai sen osat ovat viallisia, jolloin siita vaatimustenmukaisuuden varmistaminen
voi irrota osia tai siité voi siirtya kemiallisia ainesosia Véhdinen 5*%1 Ruokavirasto, 2018e PRP
tuotteeseen Kirjanpidon pitaminen huolloista
Vaatimustenmukaisuutta osoittavien asiakirjojen vaatiminen laitteen
ja laitteen I uusien osien toimittajalta
Etiketdinti (K) Vaira tuotetieto etiketissa Véhainen 5*1 Yleinen arvio Yleinen t i ja etikettien oil I armi: inen PRP
M, K, F) Likainen, rikkindinen tai kemiallisia ainesosia . " : P i ja kunnon i inen ennen tuotteiden
Siirto pakkauslaatikkoon ( ) Vahadinen 5*1 Yleinen arvio 1 var PRP

sisaltava pakkauslaatikko

siirtoa pakkauslaatikkoon
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(K) Vastaanotetaan vaara tuote/tuotteen etiketti ei vastaa| . " . . Yleinen huolellisuus, etikettien oil I armi ja korj:
Vahainen 5*1 Yleinen arvio - . . PRP
pakatun tuotteen siirto , tuotetta IMI kirjauksista huolehtiminen
. Ja tuotteen to Yieinen huolellisuus, tuotteen kunnon tarkastukset ja uudelleen sijoitus
(M) Tuote lilan pitkddn vaarassa lampotilassa Kohtalainen 5*5 Yleinen arvio - " B U " OPRP
vastaanottajien koulutus
Arvio kunnosta ja kayttoon, tajien
(F) Varastointi v smpétilassa tai seisominen koulutus, vastaanottajien saannolliset tarkistukset pakkaamon
" . p Kohtalainen 5*5 Yleinen arvio lahetysalueella: viimeistadn klo 15:00 haetaan viimeiset lavat pois OPRP
vaardssa lampotilassa liian pitkaan = . o .
pakkaamon lahetysalueelta. Pakkaamon tydnjohto huolehtii, etteivit
melonit seiso liian pitkadn lampimassa
Varaston ja o ja
. . . . — N . N leisesta siisteydesta ja jarjestyksesta huolehtiminen, tuotteiden pitaminen
Raaka-aineen ja valmiin pakatun tuotteen (F) Tuhoeldimet Véhainen 5*1 Ruokavirasto, 2018f; Yleinen arvio v - v " J.. J ..J " v o . P PRP
L hyllyilla, varaston viiledsta lampétilasta huolehtiminen, varastokierrosta
varastointi e
huolehtiminen
Kunnon ja puhtauden tarkkailu koko prosessin lapi, hyvat
hygieniakdytanteet, 'dytteenotto, laadun ierrokset,
(M, K, F) Raaka-aine pilaantuu tai vanhentuu varastoinnin | . X X sailytys riittavan kaukana jateastioista, ei sailytysts lattiatasossa, huolellinen
. Vahainen 5*1 Ruokavirasto, 2018e; Yleinen arvio o . . . PRP
aikana kasittely, rosta en, ) tuotteen toimitus
ensin, jos tuote on padssyt vanhenemaan/pilaantumaan niin sen valitén
poistaminen, yleinen huolellisuus tuotteen kirjaamisessa IMI:iin
Kunnon ja puhtauden tarkkailu koko prosessin lapi, hyvat
M, K, F) Pakkausmateriaali likaantuu/rikkoutuu . : hygieniakéyténteet, omavalvontandytteenotto, hajanaisten materiaalien
Pakkausmateriaalin varastointi ¢ ) . /i Vahainen 5*1 Ruokavirasto, 2018e Yg . y . vt e . . PRP
varastoinnin aikana kiyttamattomyys, siilytys riittavin kaukana jateastioista,
pakkausmateriaalin suojaus, ei séilytysta lattiatasossa, huolellinen kasittely
Lahetys:
L y . X i X X Varaston jarjestyksesta huolehtiminen, lahtevin kuorman tarkistus oikeista
Pakatun tuotteen keraily ja siirto lahettdmoon (K) Vaarén tuotteen kerays Véhainen 5*1 Yleinen arvio tuotteista PRP
(M, K, F) Virheellisen tuoteen toimitus asiakkaalle Véhainen 5*1 Yleinen arvio Reklamaatio PRP
Toimitus asiakkaalle Kuljetusliikkeen tekema lampétilan seuranta, raportit pyydetaan
(M) Tuote kuljetetaan vaarassd lampotilassa Kohtalainen 5*5 Yleinen arvio tarvittaessa, satunnaiset tarkastukset lahteville autoille ja niiden OPRP
lampétiloille vah. 3 x/viikko

Kirjain selvennykset: (M) Mikrobiologinen vaara, (K) Kemiallinen vaara, (F) Fysikaalinen vaara

HACCP-ohjelman lahteet [6ytyvat liitteesta 5.

HACCP-ohjelman validointi

Tapa
Validointiraportin kirjaaminen

Tiheys
Vahintaan 1 kerta/vuosi tai kun tuotannossa tapahtuu
muutoksia, kuten:

- muutetaan prosessia, raaka-aineita tai tuotetta
- saadaan uutta tietoa mahdollisista
terveysvaaroista

- tuotteesta |6ytyy taudinaiheuttajia

- tuotteet ovat aiheuttaneet ruokamyrkytyksia

- kriittiset rajat ylittyvat toistuvasti

- uutta tai muokattua HACCP-ohjelmaa
kayttdonotettaessa

Suorittaja

Paivamaara

(Evira, 2008, s5. 16-17)
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Liite 5: HACCP-ohjelman ldahdeluettelo

(EU) N:o 10/2011. Elintarvikkeiden kanssa kosketukseen joutuvista muovisista materiaaleista ja

tarvikkeista. https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=CELEX%3A32011R0010

(EY) N:0 1935/2004. Elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista ja
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