
 

 

 

 

 

 

 

Mervi Saarni 

Omavalvontasuunnitelma CASE: Arvolan Puu-

tarha 

 

 

 

 

 

 

Restonomi 

Matkailun koulutusohjelma 

Kevät 2022 

 

 



 

Tiivistelmä 

Tekijä(t): Saarni Mervi  
 
Työn nimi: Omavalvontasuunnitelma CASE: Arvolan Puutarha  
 
Tutkintonimike: Restonomi (AMK), matkailun koulutusohjelma  
 
Asiasanat: Alkutuotanto, Elintarvikehuoneisto, Elintarviketurvallisuus, HACCP, Omavalvontasuunnitelma 
 
 
Tämän toiminnallisen opinnäytetyön tavoitteena oli päivittää ja kehittää toimeksiantajayrityksen omaval-
vontaa. Toimeksiantajana oli Arvolan Puutarha Oy, joka on Pohjois-Pohjanmaalla Pattijoella kasvihuonevi-
hanneksia tuottava yritys.  

Opinnäytetyö koostuu teoreettisesta ja toiminnallisesta osuudesta. Teoriaosuus käsittelee elintarviketur-
vallisuutta ja siihen vaikuttavaa toimeksiantajayrityksen toiminnan kannalta oleellista omavalvontaa. Työn 
tekijällä on ollut tavoitteena havainnoida vastuullisuuden teemoja elintarvikealalla ja alkutuotannossa sekä 
löytää menetelmiä ja toimintatapoja vastuullisuuden toteuttamiseen elintarvikkeiden alkutuotannossa. Li-
säksi on perehdytty elintarvikealaa ja alkutuotantoa ohjaavaan lainsäädäntöön ja sitä ohjaaviin valvonta-
järjestelmiin.  Samalla on ollut tavoitteena kasvattaa ymmärrystä puhtaan ja turvallisen ruoan tuotannon 
taustatekijöistä opinnäytetyön tekijän ammatillisen kasvun kannalta sekä yrityksen osaamisen kehittämi-
sen tarpeisiin vastaten. Teoreettiseen lähdeaineistoon perehtymisen lisäksi työn pohjana on käytetty yrit-
täjän haastatteluja.  

Toiminnallisessa osuudessa on työskennelty yrityksen omavalvonnan parissa laatien tarvittavaa dokumen-
tointia. Raportointiosuudessa käydään läpi yrityksen omavalvontaa yrityksen toimintaa ohjaavien lakien ja 
säädösten, yrittäjän haastattelun sekä omavalvonnan kehittämisen kuvaamisen kautta.   

Opinnäytetyö mahdollisti tarvittavan aineiston keräämisen yritykseen sekä omavalvonnan tukijärjestel-
mien kehittämisen. Yritykseen saatiin näin ajantasaista tietoa lainsäädännöstä sekä uutta osaamista oma-
valvonnan perehdyttämiseen ja toteuttamiseen. 

Työn ulkopuolelle rajautui vielä varsinaisiin laatujärjestelmiin syventyminen, mikä nähdään seuraavana jat-
kokehitysmahdollisuutena sen tullessa ajankohtaiseksi.  
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The aim of this thesis was to update and develop self-monitoring plan for employer company.  Employer 
company was Arvolan Puutarha, which is a greenhouse vegetable company located in Pattijoki, Northern 
Osthrobothnia.  

The thesis is devided in theoretical and practical part. Theoretical part examines food safety and HACCP 
issues related to employer company´s operations. The aim has been to observe themes of responsibility in 
food sector and in primary sector and to find methods and types of action to practice responsibility in food 
production in primary sector. In addition, there has gotten acquainted in laws and monitoring systems con-
cerning food sector and primary sector. Aim has been also to comprehend knowledge in determinants in 
production of pure and safe food to improve professional growth of thesis writer and to add more compe-
tence in employer company. In addition to theoretical source material there has been used entrepreneur 
interviews as a source of information. 

In practical part of thesis there has been actions with employer company´s HACCP- system with creating 
required documentation. Reporting part concentrates in HACCP- plan in employer company through laws 
and statutes related to company´s production and is a general level description of a development process.  

Thesis made possible to gather necessary material for company to use and to develop supporting systems 
for company´s Self-monitoring plan. Company got updated data concerning laws and regulations and com-
petence for briefing and implementing HACCP- actions in production practices. 

Quality systems in food and primary sector excluded from examination issues but is an opportunity for 
further development. 
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1 Johdanto 

Tämä opinnäytetyö tehdään toimeksiantajayrityksen, Arvolan Puutarhan omavalvonnan ja siihen 

liittyvien tukijärjestelmien kehittämiseksi. Työn tekijä työskentelee yrityksessä, ja sai työnantajal-

taan toimeksiannon omavalvontasuunnitelman päivittämiseen. Työ lähiruokaa tuottavassa oman 

paikkakunnan yrityksessä sekä kiinnostus oman työn kehittämistä kohtaan motivoivat tarttumaan 

haasteeseen. Myös tekijän mielenkiinto vastuullista ruoantuotantoa kohtaan sekä tarve oppia so-

veltamaan alakohtaista tietoa työssä ohjaavat kyseisen aiheen äärelle. Kasvihuonevihanneksia 

tuottavan yrityksen laatutekijöiden ymmärtäminen innostaa havainnoimaan ja näkemään myös 

omaa työtä uudella tavalla. 

Suomessa kasvatettava ruoka on korkealaatuista ja puhdasta mm. puhtaiden tuotantopanosten 

sekä kattavan valvontajärjestelmän ansiosta (Suomen hyvät ruoantuotantotavat ovat myyntivalt-

tia 2022). Suomalaisen ruokaketjun tuottamat turvalliset, laadukkaat tuotteet kuluttajille ovat 

koko ruokaketjun yhteistoiminnan tulosta. Koko ruokaketjun toiminta perustuu asiakaslähtöisyy-

teen. Maa- ja metsätalousministeriön Valtioneuvoston ruokastrategioiden pohjalta asettamat 

suuntaviivat ohjaavat koko elintarvikeketjun kehittämistä ja toimintaa (Ruokaketjun kehittämi-

nen 2022). 

Kotimaisen elintarvikeketjun valvonta perustuu Suomen elintarvikeketjun monivuotiseen valvon-

tasuunnitelmaan (VASU), jonka toiminnan toteutumisesta raportoidaan Euroopan komissiolle. 

Ruokaviraston tehtävänä on laatia valtakunnalliset tavoitteet elintarvikeketjun turvallisuudelle ja 

suunnitella toimenpiteet niiden saavuttamiseksi. Suunnittelussa huomioidaan alan strategiat, toi-

minta- ja taloussuunnitelmat, valtion talousarvio sekä MMM:n ja Ruokaviraston välinen tulosso-

pimus.  (Elintarviketurvallisuuden varmistaminen 17.12.2019.)  

Elintarvikkeiden turvallisuus perustuu viime kädessä yritysten omavalvontaan. Elintarvikeketjun 

toimijoiden tulee noudattaa hyvää hygieniaa pitäen sisällään henkilöstön hygieniaosaamisen sekä 

hygieeniset toimintatavat.  Tuoteturvallisuuden osalta toimijat velvoitetaan huolehtimaan mm. 

käyttämiensä kontaktimateriaalien turvallisuudesta. Kasvituotannossa valvottavia asioita ovat 

mm. lannoitteisiin ja kasvinsuojeluaineisiin liittyvät asiat.  Valvontaan osallistuvia tahoja ovat mm. 

kunnat, aluehallintovirastot, Elinkeino-, liikenne- ja ympäristökeskukset, Turvallisuus- ja kemikaa-

livirasto, Sosiaali- ja terveysalan valvontavirasto, Tulli, Ahvenanmaan valvontavirasto, sekä Sätei-

lyturvakeskus. (Omavalvonnan periaatteet 15.1. 2019.) 
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1.1 Opinnäytetyön tarkoitus ja tavoitteet 

Tämän opinnäytetyön tarkoituksena on tarkastella toimeksiantajayrityksen toiminnan kannalta 

oleellisia elintarviketurvallisuuteen ja vastuullisesti tuotetun lähiruoan omavalvontaan liittyviä te-

kijöitä. Toiminnallisen opinnäytetyön tarkoituksena on toteuttaa kasvihuonevihanneksia tuotta-

valle yritykselle kirjallinen omavalvontasuunnitelma. Tavoitteena on päivittää, järjestää ja tarvit-

tavilta osin laatia sekä yhtenäistää yrityksen omavalvontadokumentointia. Aineistonkeruu ja pe-

rehtyminen aiheeseen tapahtuu pääosin yrityksen toimintatapojen käytännön havainnoinnin ja 

toimeksiantajan haastatteluiden kautta sekä varsinaisiin alaa koskeviin tietolähteisiin perehtymi-

sen kautta. Opinnäytetyön tekijän henkilökohtaiset tavoitteet oppimisprosessissa liittyvät amma-

tilliseen kehittymiseen sekä uuden työn kannalta oleellisen tiedon hankinnan ja käsittelyn oppi-

miseen. Toimeksiantajan kannalta tärkeimpänä tavoitteena on hankkia tarvittavaa tietoa ja osaa-

mista koskien yrityksen omavalvonnan ja elintarviketurvallisuuden kehittämistä, toteuttamista ja 

perehdyttämistä. Toimeksiantaja haluaa ajantasaisen, koko yrityksen toimintaa koskevan kartoi-

tuksen omavalvonnan tarpeista ja kirjalliset dokumentoinnit tarvittavilta osin. 

Toiminnallisen opinnäytetyön tutkimuskysymykset liittyvät kehittämistyön kannalta oleellisiin 

omavalvontaa koskeviin viranomaisvaatimuksiin. Mitkä ovat omavalvonnan kannalta merkittä-

vimmät valvottavat kohteet puutarhatuotannossa ja pakkaamotoiminnassa? Millaisia tukijärjes-

telmiä toimijan omavalvontaan kuuluu? Millaisia riskejä liittyy puutarhatuotannon elintarviketur-

vallisuuteen? Mitä lainsäädännön vaatimuksia toimijan on noudatettava omavalvonnan osalta? 

Kuinka kattava omavalvontajärjestelmä toimeksiantajayrityksellä on oltava puhtaan, turvallisen 

ruoantuotannon takaamiseksi? Tarkoituksena on löytää ja kehittää työkaluja omavalvonnan tuki-

järjestelmien toteuttamiseksi sekä arvioida olemassa olevien omavalvontakäytänteiden riittä-

vyyttä suhteessa yrityksen toiminnan laajuuteen. 

1.2 Toiminnallinen opinnäytetyö 

Toiminnallinen opinnäytetyö on vaihtoehtoinen tapa toteuttaa opinnäytetyö. Tutkimuksellisen 

tiedon keräämisen sijaan tavoitteena on usein ammatillisen toiminnan kehittäminen mm. ohjeis-

tamisen, opastamisen tai toiminnan järjestämisen kautta. Toiminnallinen opinnäytetyö pohjau-

tuu alaa koskevaan tietoon ja sen soveltamiseen ja sen tuotoksena voidaan toteuttaa esim. oh-

jeistuksia, tapahtuman järjestämistä tai portfolioita. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9.) 
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Opinnäytetyön toiminnallinen luonne muotoutuu pitkälti toimeksiantajan tarpeiden mukaan. Ta-

voitteena on saada aikaiseksi konkreettisia toimenpiteitä sekä luotua käytäntöjä yrityksen käyt-

töön. Toiminnallinen opinnäytetyö mahdollistaa työn ohessa tapahtuvan yhteiskehittämisen.  

Työn tekijälle toiminnallinen opinnäytetyö tuntuu luontevimmalta tavalta toteuttaa opinnäyte-

työ. Toiminnallinen osuus mahdollistaa toiminnan kautta tapahtuvan konkreettisen kehittämis-

työn ja menetelminä voidaan käyttää havainnointia ja kokeiluja.   
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2 Kasvihuonevihannesten laatu ja elintarviketurvallisuus 

Kasvihuonevihannesten laatu ja turvallisuus koostuvat mm. tuotanto-olosuhteiden hygieenisyy-

destä, suunnitelmallisuudesta ja toiminnan kaikkien osa-alueiden huomioimisesta. Viljelyssä, ke-

ruussa ja pakkauksessa on noudatettava niitä koskevia vaatimuksia ja huolehdittava tarpeeksi 

kattavan omavalvontajärjestelmän laatimisesta ja siihen kuuluvien riskitekijöiden hallitsemisesta. 

Omavalvonnan keskeisimpiä tekijöitä elintarviketurvallisuuden kannalta ovat hygieeniset toimin-

tatavat ja tuoteturvallisuus.  

2.1 Kaupan pitämisen vaatimukset 

Suomessa noudatettavat kasvisten laatuvaatimukset ja lajitteluohjeet perustuvat EU:n lainsää-

däntöön, jonka pohjalta on laadittu yleiset kaupan pitämistä koskevat vaatimukset ja erityiset 

kaupan pitämisen vaatimukset, jotka koskevat tiettyjä tuotteita/tuoteryhmiä. Yleisvaatimustuot-

teiden pitää olla vahingoittumattomia ja kauppakelpoisia. Niihin ei sisälly vaatimusta laatuluo-

kasta tai lajikkeesta, mutta niihin täytyy aina merkitä alkuperämaa sekä pakkaajan/lähettäjän 

nimi ja osoite. Kaupan pitämisen erityisvaatimukset koskevat osaa kasviksista kuten tomaatteja 

ja paprikoita, ja niille on asetettu erityisvaatimuksia koskien esim. kypsyysastetta, kokoa, laatu-

luokitusta ja saateasiakirjoja.  (Kaupan pitämisen vaatimukset 11.1.2022.) 

 

Kuva 1 Kaupan pitämisen vaatimukset Ruokaviraston (11.1.2022) mukaan 

Yleisvaatimukset Eheitä

Terveitä

Puhtaita

Lähes vailla tuholaisia

Vailla tuholaisten mallolle aiheuttamia vaurioita

Vailla epätavallista pintakosteutta

Vailla vierasta hajua tai makua

Riittävän kehittyneitä/kypsiä, mutta ei ylikehittyneitä/kypsiä

Erityisvaatimukset Lajiteltava ja luokiteltava niiden laadun mukaan: 

-Extra- luokka: Erittäin hyvälaatuisia tuotteita, kooltaan, muodoltaan, väritykseltään ja muulta 
olemukseltaan yhtenäisiä, vain hyvin vähäisiä pinnallisia virheitä sallitaan

-I-luokka: Hyvälaatuisia tuotteita, vähäisiä virheitä, kuten vähäisiä kuorivirheitä tai vähäisiä 
muotovirheitä sallitaan

-II-Luokka: Kohtuullisen hyvälaatuisia tuotteita, joissa voi olla yksi tai useampia virheitä (tuotteesta 
riippuen), kuten vähäistä kolhiutumista, vaurioita tai värivirheitä

Täytettävä aina myös yleisvaatimukset

Joissain tuotteissa lisäksi tuotekohtaisia vaatimuksia
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Ruokavirasto on laatinut tarkat ohjeistukset tuotekohtaisesti kansainvälisten standardien mu-

kaan. Vaatimukset perustuvat Euroopan parlamentin ja neuvoston asetukseen (EU) N:o 

1308/2013, Komission asetukseen (EU) N:o 543/2011 sekä kansalliseen Lakiin maataloustuottei-

den markkinajärjestelystä 999/2012. (Tuoreiden hedelmien ja vihannesten kaupan pitämistä kos-

keva lainsäädäntö 25.8.2022.) 

2.2 Pakkausmerkinnät 

Pakkausmerkinnät viestivät kuluttajille mm. myynnissä olevien tuotteiden laadusta, koosta, mää-

rästä sekä mahdollisesti lajikkeesta tai kaupallisesta tyypistä (esim. kirsikkatomaatti). Lisäksi pak-

kaukseen on merkittävä viljelijän ja pakkaajan tiedot sekä alkuperämaa. Vaatimukset eivät koske 

tuottajan itse harjoittamaa suoramyyntiä. Pakkausmerkinnät tehdään selkeästi luettaviksi suo-

raan pakkaukseen tai useita yksittäispakattuja tuotteita sisältävään laatikkoon. Toimituksiin liite-

tään lisäksi mukaan saateasiakirjat, joista käy ilmi tuotteiden nimi ja alkuperämaa sekä mahdolli-

set erityisvaatimuksia koskevat tiedot laatuluokasta, lajikkeesta tai kaupallisesta tyypistä. Lisäksi 

toimituksiin on merkittävä elintarvike-erän tunnus, jonka avulla tuote-erät voidaan jäljittää. (Kas-

visten merkintävaatimukset 25.8.2021.) 

Pakollisten lakisääteisten pakkausmerkintöjen lisäksi käytössä on useita eri laatu- ja vastuullisuus-

järjestelmiin liittyviä merkkejä, joiden tavoitteena on helpottaa tuotteiden vertailua ja kuluttajien 

valintoja ostotilanteissa. Kotimaisuudesta ja laadusta viestivät merkit kuuluvat eri tahojen ylläpi-

tämiin järjestelmiin ja niiden käyttöä ja kriteerien toteutumista valvotaan auditoinnein. Merkkien 

avulla viestitään mm. ravitsemuksellisista seikoista, alkuperämaasta ja tuotantotavoista. Kulut-

taja voi saada niistä lisätietoa verkkosivujen kautta. Tunnetuimpia Suomessa käytössä olevia 

ruoan pakkausmerkintöjä ovat mm. Ruokatieto Yhdistyksen ylläpitämä Hyvää Suomesta-merkki, 

Suomalaisen Työn Liiton Avainlippumerkki, Ruokaviraston EU:n luomutunnus, Ruokaviraston Au-

rinkomerkki, Sydänliiton Sydänmerkki, Reilun Kaupan Fairtrade- merkki, Ympäristömerkintä 

Suomi Oy:n Joutsenmerkki, sekä Kotimaiset Kasvikset ry:n Sirkkalehtimerkki. (Ruoan pakkausmer-

kinnät 2022.) 
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Kuva 2 Kotimaisia pakkausmerkintöjä. Lähde: hyvaasuomesta.fi 

2.3 Tuotanto-olosuhteet ja niihin liittyvät riskit 

Kasvihuonevihannesten tuotanto-olosuhteet koostuvat viljely-, keruu-, pakkaus-, varastointi- ja 

kuljetusolosuhteista. Viljelyolosuhteissa elintarviketurvallisuuteen vaikuttavat viljelyhygienia, 

työntekijöiden terveys ja hygieeniset toimintatavat, kasvinsuojelu, kasteluveden laatu sekä vilje-

lyn suunnittelu ja siihen kuuluvat analyysit. Viljelypaikan, tuotanto-olosuhteiden sekä -tilojen 

osalta pyritään varmistamaan mm. kasvintuhoojien ja ihmisille vaarallisten patogeenien sekä ke-

mikaalien mahdollisimman vähäinen esiintyminen. Kasvihuoneiden olosuhteita säätämällä kas-

vintuotantoon sopivaksi pyritään ennaltaehkäisemään kasvitautien ja tuhoeläinten esiintyminen. 

Säännölliset huoltotoimenpiteet mahdollistavat toiminnan sujuvuuden ja jatkumisen. (Viljelmän 

Laatutarha- ohjeisto 2020.) 

Elintarvikehuoneiston osalta elintarviketurvallisuutta ylläpidetään HACCP- pohjaisen omavalvon-

nan avulla, joka perustuu tuotekohtaisiin riskianalyyseihin. Yleisimmät puutarha-alan pakkaamo-

toiminnassa esiintyvät riskit liittyvät hygieniaan, varasto-olosuhteiden, vierasesineiden ja aller-

geenien hallintaan, pakkausmateriaalien ja muiden käytettävien materiaalien ja aineiden elintar-

vikekelpoisuuteen, lajitteluun ja pakkausmerkintöihin sekä kunnossapidon, jätehuollon ja tuho-

laistorjunnan hallintaan. (Pakkaamon Laatutarha- ohjeisto 2019.) 

Elintarvikkeiden kemiallisiin vaaratekijöihin kuuluu luonnollisia yhdisteitä, lisäaineita sekä vieras-

aineita.  Elintarvikkeiden luontaiset myrkyt, homemyrkyt, ympäristömyrkyt, torjunta-ainejäämät 
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tai elintarvikepakkauksista siirtyneet kemikaalit voivat vahingoittaa elintarvikkeita ja aiheuttaa 

vaaraa. (Välikylä 2021, 21.) Elintarvikepakkauksien osalta elintarviketoimijan on pakattavien elin-

tarvikkeiden vaatimukset kontaktimateriaaleille ja käytettävä käyttötarkoitukseen sopivia mate-

riaaleja. Materiaalien kelpoisuus on varmistettava vaatimustenmukaisuusilmoitusten avulla. (Evi-

ran julkaisuja 2/2013, 141.) 

Fysikaalisia riskitekijöitä ovat mm. pöly, lika ja multa, muovin- ja lasinpalaset, hiukset, laastarit, 

kuolleet hyönteiset ja niiden jätökset, pakkauskoneista irronneet osat ja pakkausmateriaalin pa-

laset. Riskejä voidaan ennaltaehkäistä hyvillä hygieniakäytännöillä ja siisteillä työtavoilla, laittei-

den oikealla huollolla sekä tuholaistorjunnasta huolehtimalla. (Välikylä 2021, 21.) 

Mikrobit ovat pieneliöitä (bakteerit, virukset, sienet eli homeet ja hiivat sekä loiset eli alkueläimet, 

heisimadot ja sukkulamadot). Mikrobit voivat saastuttaa elintarvikkeita kaikissa elintarvikeketjun 

vaiheissa. Ne aiheuttavat elintarvikkeen pilaantumisen ja jos kyseessä on sairauksia aiheuttava 

mikrobi, voi pilaantuneen elintarvikkeen nauttiminen johtaa ruokamyrkytykseen. Mikrobien kas-

vuun vaikuttavat niiden elinympäristön olosuhteet: lämpö, kosteus, ravinto, happi ja happamuus. 

(Välikylä 2021, 18–19.) 

Kasvisten tuotannon mikrobiologiset riskit liittyvät pääosin maaperän, kasteluveden, tuotantoti-

lojen, ja käytettävien työvälineiden puhtauteen sekä työntekijöiden henkilökohtaiseen hygieni-

aan ja hygieniaosaamiseen. Riskejä pyritään välttämään hyviä raaka-aineita käyttämällä, hyvin 

hygieniakäytännöin sekä lainsäädäntöä noudattamalla.  

Kasvien tuotantoon käytetyn veden tulee olla puhdasta. Mm. kasteluvesi ja pintojen puhtaanapi-

toon käytettävä vesi voivat aiheuttaa mikrobiologisia riskejä. Vedessä ei saa esiintyä vierasta ha-

jua tai makua, eikä se sisältää pieneliöitä, loisia tai vieraita aineita niin että elintarviketurvallisuus 

vaarantuisi. Toimija voi tehdä aistinvaraista havainnointia, minkä lisäksi tulee muut veden laatua 

koskevat tutkimukset Ruokaviraston hyväksymässä laboratoriossa vähintään kolmen vuoden vä-

lein. Kasteluvedestä tulee tutkituttaa vähintään Escherichia Coli ja suolistoperäiset enterokokit, 

jos käytössä on oma vesilähde ja kastellaan sellaisenaan syötävien kasvien osia. (Alkutuotannon 

veden laatuvaatimukset 30.11.2021.) 
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3 Elintarvikealan omavalvonta 

Elintarvike on määritelty tuotteeksi, joka on tarkoitettu ihmisen käyttöön. Sääntelyn kannalta sille 

tunnusomaista on, että se on saatavilla kaupan välityksellä tai suoramyynnin kautta suoraan tuot-

tajalta kuluttajalle. (Hollo 2008,12.) 

Elintarvikeala on laaja toimintakenttä ja sen yhteydessä puhutaan mm. ruokajärjestelmistä ja ruo-

kaketjuista. Ruokajärjestelmään kuuluvat alkutuotanto, prosessointi, jakelu ja kulutus, ja siihen 

osallistuu useita eri toimijoita. Ruokaketjussa liikkuu raaka-aineita, tuotteita ja rahaa. Sen toimin-

nassa syntyy myös sivuvirtoja, kun esim. raaka-aineita jalostetaan ja käsitellään. (Seppänen ym. 

2019, 22.) Elintarvikeala on Suomessa hyvin organisoitua ja järjestelmällistä yhteistoimintaa. Ket-

jussa toimijoilta edellytetään lain puitteissa tietyt kriteerit omaavaa suunnitelmallista toimimista 

ja vastuullisuuteen sitoutumista. Näin halutaan turvata mahdollisimman puhdas ja laadukas 

ruoka kuluttajille sekä minimoida mahdolliset kuormitustekijät ruokatuotannon osalta. Elintarvik-

keiden turvallisuusvalvonnan vuoksi EU:n ja Suomen järjestelmissä elintarvikeketjua käsitellään 

saumattomana jatkumona, vaikka sen toimijat olisivatkin erillisiä yksikköjä (Hollo 2008,14.) 

Omavalvonta on elintarvikealan toimijoiden tekemää jatkuvaa ja järjestelmällistä hygienian val-

vontaa ja tuotteiden laadun tarkastusta. Sen tavoitteena on ehkäistä virheitä ja ongelmia, ja se 

sisältyy hyviin työtapoihin (Ijäs & Saloniemi 2021, 48.) Omavalvonnan kautta saadut kirjaukset, 

mittaustulokset, tutkimukset, selvitykset sekä selostukset korjaavista toimenpiteistä ja ilmoituk-

sista viranomaisille täytyy dokumentoida riittävällä tarkkuudella ja säilyttää niin että niitä voidaan 

tarvittaessa helposti tarkastella (Välikylä 2021,48). 

Omavalvonnan tukijärjestelmä eli omavalvonnan perusedellytykset koskevat kaikkia elintarvike-

alan toimijoita. Usein tukijärjestelmän ja hyvien hygienia- ja tuotantotapojen avulla saadaan hal-

littua toiminnan riskit, ja pelkästään nämä sisällään pitämä omavalvonta riittää. Mikäli toiminnan 

arvioidaan sisältävän sellaisia vaaroja ja riskitekijöitä, että tarvitaan kattavampaa järjestelmää, on 

HACCP- pohjainen omavalvonta otettava käyttöön. (Eviran ohje 16043/1, 4.) 

Omavalvontasuunnitelma voi olla osa laatujärjestelmää, mikäli sen avulla saadaan kuvattua ja 

hallittua toimintaan liittyvät riskit ja täytettyä lainsäädännön vaatimukset. Omavalvonnan suun-

nittelussa voidaan myös käyttää alakohtaisia hyvän käytännön ohjeita. Nämä ohjeet auttavat yri-

tyksiä tunnistamaan riskejä, hallitsemaan vaaroja ja osoittamaan vaatimustenmukaisuuden täyt-

tymisen. (Eviran ohje 16043/1, 5.) 



9 

Kotimaiset Kasvikset Ry:n julkaisemat Laatutarha-ohjeistukset ovat puutarhatuotannon yhteinen 

ohjeisto, jonka tehtävänä on varmistaa tuotteiden turvallisuus, mahdollisimman vähäinen ympä-

ristökuormitus, sekä työntekijöiden hyvät työolosuhteet. Siinä on huomioitu lainsäädännön vaa-

timukset sekä puutarhatuotannon hyvät käytänteet, jotka takaavat tuoteturvallisuuden. Ohjeisto 

on ruokaviraston elintarvikelain 30§:n nojalla arvioima kansallinen hyvän käytännön ohje. (Laatu-

tarha 2022.) 
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4 Alkutuotannon omavalvontavaatimukset ja elintarvikevalvonta 

Alkutuotannolla tarkoitetaan maatilalla ja puutarhassa tapahtuvaa viljelyä, kasvustojen hoitoa ja 

sadonkorjuuta, sekä eläintuotannossa kaikkia vaiheita ennen eläinten teurastusta. Myös tuottei-

den kuljetus vähittäiskauppaan ja tiloilla tapahtuva suoramyynti luetaan alkutuotannoksi. (Sep-

pänen, Kurppa, Rinne & Alakukku 2019, 14.) 

Alkutuotannon omavalvonnan vaatimukset perustuvat toiminnan laajuuteen ja luonteeseen. Toi-

minta arvioidaan vähäriskiseksi, mikäli tuotteiden myynti on pientä tai rajoitettua ja toimitusket-

jut tuottajalta kuluttajalle ovat lyhyitä. Vähäriskisyyden arviointi perustuu valtioneuvoston eräistä 

elintarviketurvallisuusriskeiltään vähäisistä toiminnoista antamaan asetukseen 1258/2011. Ruo-

kavirasto on määritellyt tuotantosuunnittain alkutuotannon ja ilmoitetun/ hyväksytyn elintarvi-

kehuoneistotoiminnan rajat. Kasvin- ja siententuotannossa alkutuotantoa ovat kasvatus, viljely, 

sadonkorjuu, oman tilan vähäinen kauppakunnostus, peseminen, pakkaaminen, myös rahtitoi-

mintana, sekä alkutuotannon tuotteiden kuljetus alkutuotantopaikalta ensimmäiseen elintarvike-

huoneistoon sisältäen toimittamisen vähittäismyyntiin. Lisäksi alkutuotannon tuotteiden luovu-

tus suoraan kuluttajalle, kun kasveista saatavia alkutuotannon tuotteita on alle 100 000 kg/v. Mi-

käli toiminta sisältää tuotteiden kuorimista, viipalointia, kuivaamista tai valmistamista on ky-

seessä elintarvikehuoneistotoiminta. Myös, mikäli myytävien tuotteiden määrä on enemmän 

kuin 100 000 kg/v, arvioidaan toiminta elintarvikehuoneistotoiminnan vaatimusten mukaan. (Evi-

ran ohje 10507/1, 3–5.) 

4.1 Elintarvikkeiden alkutuotantoa koskeva lainsäädäntö 

Elintarviketurvallisuuden osalta alkutuotannolta vaaditaan tietojen kirjaamista toiminnastaan, 

jäljitettävyyden varmistamista, toiminnassa käytetyn veden laatuvaatimuksien täyttämistä, sekä 

tarvittavien tietojen toimittamista alkutuotannon tuotteita vastaanottavalle taholle. Lisäksi on 

noudatettava tuotekohtaisia vaatimuksia mm. kaupan pitämisessä ja viljelyhygieniassa. Alkutuo-

tantoa harjoittavalla yrityksellä tulee olla ajantasainen omavalvontasuunnitelma, joka vastaa ylei-

siin elintarvikkeiden alkutuotantoa koskeviin vaatimuksiin. Varsinaista HACCP-pohjaista omaval-

vontaa ei alkutuotannon osalta vaadita, mutta toiminnan tulee olla lainsäädännön täyttävää eikä 

elintarvikkeiden turvallisuus saa vaarantua. (Alkutuotantoa koskevat vaatimukset 28.5.2020.) 
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Alkutuotantopaikka tulee olla ilmoitettu kunnan elintarvikevalvontaan Elintarvikelain 22§:n sekä 

Maa- ja metsätalousministeriön asetuksen elintarvikehygieniasta 318/2021 mukaisesti. Mikäli al-

kutuotanto tapahtuu osana saman toimijan Elintarvikelain 13§:n mukaisesti ilmoitetun elintarvi-

kehuoneiston toimintaa, ei erillistä ilmoitusta tarvita. Tällöin myös omavalvontasuunnitelma voi 

nivoutua osin pakkaamo- ja muun toiminnan omavalvonnan kanssa. (Eviran ohje 10507/1, 5.) 

Alkutuotannon elintarvikevalvonnan tarkoituksena on arvioida, onko toimija sisäistänyt omaval-

vonnan tarkoituksen, siihen kuuluvat asiat sekä noudattaa lain säädöksiä pakkausmerkintöjen 

osalta (Eviran ohje 10507/1, 10). Tarkastuksien tiheys on riskiperusteista ja määräytyy pääsään-

töisesti alkutuotantopaikan suuririskisimmän toiminnon mukaan. Toiminnan kattaessa alkutuo-

tannon lisäksi mm. elintarvikehuoneistotoimintaa, voidaan tarkastuskäynnit yhdistää. Mikäli al-

kutuotantopaikka kuuluu sertifioituun tai arvioituun laatujärjestelmään, voi valvontaviranomai-

nen huomioidessaan tämän jättää valvontakäynnit tekemättä. (Eviran ohje 10507/1, 9.) 

 

 

Kuva 3 Alkukutuotannon omavalvonnan osa-alueet (Ruokaviraston 28.5.2020 mukaan) 

 
 

Tilojen, laitteiden, säiliöiden ja ajoneuvojen puhtaanapito ja desinfiointi

Hygieenisten tuotanto-, kuljetus-, ja varastointiolosuhteiden varmistaminen tarvittaessa

Puhtaan veden tai talousveden käyttö saastumisen estämiseksi ja veden laatu

Henkilöstön hyvän terveydentilan varmistaminen ja terveysriskejä koskevan koulutuksen 
järjestäminen

Eläinten ja tuhoeläinten aiheuttaman saastumisen estäminen

Jätteiden ja vaarallisten aineiden varastoiminen ja asianmukainen käsittely

Kasveista otettujen ja muiden, ihmisten terveyden kannalta oleellisten näytteiden tulosten 
huomioiminen

Kasvinsuojeluaineiden ja biosidien käyttö tuotteen sitovien pakkausmerkintöjen mukaisesti
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Maa- ja metsätalousministeriön asetus elintarvikkeiden alkutuotannon elintarvikehygieniasta 

1368/2011 säätää alkutuotantopaikan rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista, alkutuo-

tannon tuotteita ja niiden käsittelyä koskevista vaatimuksista, alkutuotannossa käytettävän ve-

den laatuvaatimuksista, alkutuotannon toimijan kirjanpidosta ja omavalvonnasta, alkutuotanto-

paikasta lähtevistä tuotteista annettavista tiedoista, alkutuotannon tuotteiden kuljetuksesta pois 

alkutuotantopaikalta sekä teurastamisen aloittamisesta alkutuotantopaikalla. (A 1368/2011.) 

Laki kasvinsuojeluaineista 1563/2011 pyrkii varmistamaan kasvinsuojeluaineiden kestävän ja asi-

anmukaisen käytön, sekä ehkäisemään niistä aiheutuvia haittoja (Kasvinsuojeluaineet 2022). Kas-

vinsuojeluaineita on käytettävä lain 6§:n mukaan vain havaitun tarpeen mukaan ja ammattimai-

sessa käytössä integroidun torjunnan yleisiä periaatteita noudattaen. Lain 7§:n mukaan kasvin-

suojeluaineita käsiteltäessä ja varastoitaessa on noudatettava erityistä huolellisuutta. Lisäksi kas-

vinsuojeluaineet on pidettävä erillään elintarvikkeista ja rehuista. 10§:n mukaan kasvinsuojeluai-

neita käsittelevällä henkilöllä tulee olla Turvallisuus- ja kemikaaliviraston vahvistama kasvinsuo-

jeluaineita koskeva tutkinto. (L 1563/2011.)  

Maa- ja metsätalousministeriön asetus integroidun torjunnan yleisistä periaatteista ohjaa kasvin-

tuhoojien ennakoivista viljelyteknisistä torjunta- ja hävittämisvaihtoehdoista seuraavaa: Kasvin-

tuotannossa noudatetaan monipuolista viljelykiertoa, viljelyssä käytetään asianmukaisia viljely-

tekniikoita, valitaan viljelyyn mahdollisimman tautiresistenttejä lajikkeita, lannoitetaan, kastel-

laan, ojitetaan ja kalkitaan tarpeen mukaisesti, noudatetaan hyvää viljelyhygieniaa, pyritään suo-

jelemaan merkittäviä hyötyeliöitä noudattamalla asianmukaisia kasvinsuojelutoimia. Kasvintu-

hoojien esiintymistä seurataan mm. tarkkailun, havainnointijärjestelmien ja neuvojien avulla. 

Tehtyjen havaintojen ja seurantatulosten pohjalta päätetään, onko torjunta taloudellisesti kan-

nattavaa. Ensisijaiset torjuntatoimenpiteet ovat biologiset, fysikaaliset ja mekaaniset menetel-

mät, vasta toissijaisena käytetään kemiallisia torjunta-aineita. Pyritään vähentämään ja rajoitta-

maan torjunta-aineiden käyttöä resistenssin ehkäisemiseksi. Kasvinsuojeluaineiden käytön kirjan-

pito, viljelyhistorian tunteminen sekä aiempien vuosien tarkkailutiedot ovat tukena kasvinsuoje-

lun suunnittelulle. (A 946/14/2012.) 

Alkutuotannon toiminnasta aiheutuva jäte ja muut mahdollisesti hyödynnettävät sivuvirrat kuu-

luvat jätelain 646/2011 piiriin. Laki pyrkii mm. edistämään kiertotaloutta ja luonnonvarojen kes-

tävää käyttöä. Laki ohjaa toimijaa ensisijaisesti vähentämään syntyvän jätteen määrää ja haitalli-

suutta, toiseksi valmistelemaan sitä uudelleenkäyttöä varten. Mikäli kierrättäminen ei muutoin 

onnistu, tulee toiminnasta syntyvä jäte hyödyntää joko energiana tai saattaa loppukäsittelyyn. (L 
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646/2011, 8§.) Jätelaki velvoittaa toimijaa huolehtimaan, että raaka-aineita käytetään säästeli-

äästi, ja että kierrätettyjen materiaalien osuutta käytetyistä raaka-aineista pyritään nostamaan. 

Ympäristölle ja terveydelle haitallisia aineita tulee välttää sekä pyrkiä korvaamaan ne haittaamat-

tomilla aineilla. Tuotannon on oltava resurssitehokasta, jätteen määrän syntyä on pyrittävä hillit-

semään, ja turhaa pakkaamista tulee välttää. (L646/2011, 9§.) Jätehuolto on järjestettävä niin, 

ettei jätteiden keruusta ja säilytyksestä aiheudu haittaa terveydelle tai ympäristölle (L 646/2011, 

13§). Lisäksi lajiltaan ja laadultaan erilaiset jätteet on pääsääntöisesti lajiteltava erikseen (L 

646/2011, 15§). Valvontaa suorittavat mm. kunnan jätehuoltoviranomainen, Elinkeino-, liikenne-

, ja ympäristökeskus, sekä Turvallisuus- ja kemikaalivirasto (L 646/2011, 22–24§). 
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5 Elintarvikehuoneiston omavalvontavaatimukset ja riskiperusteinen valvonta 

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikehygieniasta (EY) N:o 852/2004 säätää elin-

tarvikealan toimijat velvollisiksi laatimaan ja toteuttamaan HACCP- periaatteisiin perustuvan py-

syvän menettelyn ja ylläpitämään sitä (Eviran ohje 16043/1, 3). Elintarvikelain 15§:n mukaan elin-

tarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen omavalvontasuunnitelma, noudatettava sitä, sekä 

pidettävä kirjaa sen toteuttamisesta (L 297/2021). 

Elintarvikehuoneistoissa tapahtuvaa toimintaa valvovat kuntien elintarvikeviranomaiset ja tarkas-

tuskertomuksien pohjalta laaditaan Ruokaviraston koordinoiman Oiva- järjestelmän mukaiset jul-

kiset tarkastusraportit. Tarkastustulokset julkaistaan hymynaamoin Oiva- sivustolla. Lisäksi val-

vontatulokset on pidettävä elintarvikehuoneistossa asiakkaiden näkyvillä. (Yleistä oivasta 2022.) 

Tarkastusten määrä riippuu toiminnan riskitasosta (Ijäs ym. 2021, 64). 

5.1 HACCP (Hazard Analyzis and Critical Control Points) 

HACCP- periaate tarkoittaa vaaratekijöiden tunnistamista ja riskien suuruuden arvioimista, sekä 

kriittisten hallintapisteiden määrittelemistä (Ijäs ym. 2021, 48). Se on järjestelmä, jolla hallitaan 

elintarviketurvallisuuteen vaikuttavia riskitekijöitä. Näihin kuuluvat niin terveyttä vaarantavat 

biologiset, kemialliset kuin fysikaalisetkin riskit (Eviran ohje 16043/1, 4.) Elintarvikelain mukaan 

kaikkien elintarvikehuoneistojen on noudatettava HACCP-periaatteiden mukaista omavalvontaa 

(Eviran ohje 10002/2, 4). 

HACCP- menettely koostuu seitsemästä periaatteesta. Vaarojen arviointi käsittää kaikkien elin-

tarviketurvallisuuteen vaikuttavien vaarojen tunnistamista. Nämä pitävät sisällään raaka-aineet, 

pakkausmateriaalit, käsittelyn, valmistuksen, pakkaamisen, jakelun ja kulutuksen. Periaatteeseen 

kuuluu myös vaarojen esiintymisen todennäköisyyden ja vakavuuden arviointi. Huomioidaan niin 

mikrobiologiset, kemialliset, mekaaniset kuin fysikaalisetkin vaarat. Vaarojen vakavuuden arvi-

ointi perustuu terveyshaittoihin. (HACCP 20.12.2019.) 

Kriittisten hallintapisteiden (CCP) määrittelyssä oleellista on pyrkiä etsimään toiminnasta sellaiset 

kohdat, joihin sisältyy terveysriski, ja valitsemaan näistä kriittiset hallintapisteet. Nämä työ- ja 

käsittelyvaiheet ovat elintarviketurvallisuuden kannalta sellaisia, joissa erityisesti voidaan hallita, 

ehkäistä, poistaa tai vähentää riskiä. Kriittiset rajat voidaan asettaa ja niiden ylittyessä vaikuttaa 
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turvallisen tason palauttamiseen korjaavin toimenpitein. Kriittisiä raja-arvoja voivat olla mm. läm-

pötila tai aistinvarainen ominaisuus. Kriittisten hallintapisteiden hallitsemiseksi laaditaan seuran-

tajärjestelmä. Siinä kuvataan, mitä seurataan, millä menetelmillä, ja kuinka usein. Lisäksi nime-

tään vastuuhenkilöt, raportointimenetelmät sekä kenelle ilmoitetaan poikkeamista. Aistinvarai-

nen havainnointi voi riittää mm. tuotteiden värin, pakkausten ja puhtaanapidon valvontaan. Jo-

kaiselle kriittiselle hallintapisteelle laaditaan myös toimenpideohjeet poikkeamien varalle. Näitä 

voivat olla mm. lämpötilan säätäminen, puhtaanapidon tehostaminen tai huoltotoimenpiteet. To-

dentamiskäytäntöjen avulla arvioidaan HACCP- järjestelmän toimivuutta ja luotettavuutta. Peri-

aatteena on, että ulkopuolinen henkilö tekee tarkastusmittauksia tai muita toimenpiteitä suunni-

telman mukaisesti, jotta voidaan arvioida, pystytäänkö olemassa olevan järjestelmän avulla hal-

litsemaan elintarviketurvallisuutta. HACCP- järjestelmään kuuluu, että kaikki toimenpiteet kirja-

taan ja säilytetään yrityksessä kaksi vuotta ja vähintään 6kk tuotteen viimeisestä myyntiajankoh-

dasta. (HACCP 20.19. 2019.) 

 

 

Kuva 4 HACCP- järjestelmä (Hollo 2008, 25) mukaan 

 
 

Riskianalyysi

Kriittisten valvontapisteiden (CCP) määrittäminen

Kriittisten raja-arvojen määrittäminen

Seurantajärjestelmän luominen kriittisille valvontapisteille

Korjaustoimenpiteiden vahvistaminen poikkeamissa

Todentamisjärjestelmän luominen HACCP- järjestelmän varmistamiseksi

Dokumentaation laatiminen HACCP:n kannalta oleellisista menettelyistä ja tietokannoista
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5.2 Elintarvikehuoneistojen toimintaa koskeva lainsäädäntö 

Yleinen elintarvikeasetus (EY) N:o 178/2002 asettaa perustan ihmisen terveyden sekä kuluttajien 

etujen korkeatasoisen suojelun suhteen. Elintarvikealan toimijoiden on tältä pohjalta kaikissa tuo-

tannon, jalostuksen ja jakelun vaiheissa vastattava toiminnoissaan siitä, että elintarvikkeet täyt-

tävät elintarvikelainsäädännön vaatimukset. (Eviran ohje 16043/1, 3.) 

Elintarvikehygieeninen osaaminen tarkoittaa elintarvikehygienian perusteiden hallintaa, jatkuvaa 

tietojen ja taitojen ylläpitämistä ja päivittämistä, sekä ajankohtaisten alaa koskevien muutosten 

huomioimista osana yrityksen omavalvontaa. Hygieenisillä toimintatavoilla ehkäistään elintarvik-

keiden terveysriskejä ja pienennetään hävikkiä. Hygieniaosaaminen elintarvikealalla pitää sisäl-

lään osaamisen koskien mikrobiologiaa, ruokamyrkytyksiä, hygieenisiä työtapoja, henkilökoh-

taista hygieniaa, puhtaanapitoa, omavalvontaa ja lainsäädäntöä. Hygieniaosaamisen taso on Suo-

messa korkea mm. kattavan koulutusjärjestelmän johdosta. Kaikilta elintarvikealan toimijoilta 

vaaditaan myös hygieniaosaamisen todentamista. Tätä varten on luotu Ruokaviraston ylläpitämä 

Hygieniapassi- järjestelmä, joka kouluttaa ja testaa hygieniaosaamista. (Välikylä 2021,56.) 

Maa- ja metsätalousministeriön asetus elintarvikehygieniasta 318/2021 täydentää Euroopan par-

lamentin ja neuvoston (EY) N:o 852/2004 sekä (EY) N:0 853/2004 vaatimuksia elintarvikehygie-

nian suhteen. Sen nojalla säädetään mm. alkutuotannon ja elintarvikehuoneistojen rekisteröin-

nistä, veden laatuvaatimuksista, alkutuotannon kirjausten säilytysajoista, rekisteröidyn elintarvi-

ketoiminnan vaatimuksista mm. lämpötilojen seurannan ja elintarvikehuoneiston rakenteiden 

osalta sekä elintarvikeketjutietojen osalta. (A 318/2021.) 

Elintarvikelaki 297/2021 pyrkii suojaamaan kuluttajan terveyttä ja taloudellisia etuja säätämällä 

elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijoiden toimintaa, sekä edistämään em. alojen toi-

mintaedellytyksiä. Laki edellyttää elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijoilta järjestel-

mää, jonka avulla tunnistetaan ja hallitaan toimintaan liittyvät vaarat, ja kirjataan omavalvonnan 

tulokset riittävällä tarkkuudella. Elintarvikelaki myös säätää elintarvikevalvonnasta. (L 297/2021.) 

Laki kattaa koko elintarviketuotannon alkutuotannosta kauppaan (Ijäs ym. 2021,65).  

Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan mitä tahansa huoneistoa tai rakennusta tai niiden osaa tai 

muuta ulko- tai sisätilaa, jossa myytäväksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita 

valmistetaan, säilytetään, kuljetetaan, pidetään kaupan, tarjoillaan tai muutoin käsitellään. Alku-

tuotantopaikat pois lukien. (Hollo 2008, 334.) 
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Elintarvikehuoneistoa perustettaessa tehdään siitä ilmoitus paikalliselle valvontaviranomaiselle. 

Ensimmäisen tarkastuskerran yhteydessä esitetään omavalvontasuunnitelma. Laki ohjaa huo-

neiston suunnittelussa mm. pintamateriaalien puhtaana pidettävyyden, työturvallisuuden ja hen-

kilökunnan hygienian osalta. (Ijäs ym. 2021, 66–67.) 

Maa- ja metsätalousministeriön asetusta ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygie-

niasta 1367/2011 sovelletaan elintarvikkeiden alkutuotantoon ja siihen liittyviin toimintoihin, 

elintarviketoimintaan ja elintarvikehuoneistoihin. Sen mukaan alkutuotannon yhteydessä tapah-

tuvan elintarvikehuoneistotoiminnan omavalvonnan kirjauksia on säilytettävä vähintään kaksi 

vuotta, ja vähintään vuosi elintarvikkeen viimeisen käyttöajankohdan jälkeen, ellei toisin ole sää-

detty. Elintarvikevalvonnan dokumentit on oltava saatavilla hyväksytyssä elintarvikehuoneis-

tossa. Asetus säätää myös noudatettavista säilytyslämpötiloista ja kuljetusolosuhteista tuotekoh-

taisesti. Hyväksyttyä elintarvikehuoneistoa koskevia rakenteita ja toimintaa koskevia vaatimuksia 

ovat mm. eri hygieenisyystasoja vaativien toimintojen erottaminen ajallisesti tai rakenteellisesti, 

pintamateriaalien tulee olla helposti puhtaana pidettäviä, asianmukaiset käsienpesupisteet tulee 

löytyä, ja tarvittavat suojavaatteet ja -päähineet tulee olla käytettävissä. (A 318/2021.) 
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6 CASE: Arvolan Puutarha 

Toiminnallisen opinnäytetyön projektiosuudessa toteutettiin toimeksiantajalle Arvolan Puutar-

halle omavalvontasuunnitelman päivittämistä ja kehittämistä. Omavalvontasuunnitelman tulee 

olla toimintaan nähden tarpeeksi kattava ja toiminnan kannalta oleellisiin riskitekijöihin pohjau-

tuva suunnitelma, joka koostuu tukijärjestelmästä ja HACCP- pohjaisesta järjestelmästä (Eviran 

ohje 16043, 4). Tavoitteena oli päivitysprosessin aikana perehtyä mahdollisimman laajasti yrityk-

sen omavalvontaan, alaa koskevaan ajantasaiseen lainsäädäntöön sekä saattaa yrityksen doku-

mentaatiot ajan tasalle. Pyrkimyksenä on ollut havainnoida toimeksiantajayrityksen toimintaa 

mm. elintarviketurvallisuuden ja kestävän kehityksen näkökulmista. Tavoitteena on ollut keskit-

tyä lakisääteisen omavalvonnan kannalta oleellisiin kohtiin, mutta laajentaa näkökulmia vastuul-

lisuus- ja laatujärjestelmien tarkastelun kautta. Yrityksen kilpailukyvyn ja toiminnan kannalta 

oleellista jatkuvan kehityksen mallia on hyödynnetty tällä hetkellä käytettävissä olevien resurs-

sien puitteissa ja kehitystyötä on tehty ja tehdään iteratiivisen kehityksen periaattein yhdessä 

asiantuntijatahojen kanssa. Vaatimukset laadun ja vastuullisuuden suhteen ruokaketjuissa niin 

kuluttajien kuin yhteistyökumppaneidenkin tahoilta tekevät vastuullisuustekojen pohtimisen 

ajankohtaiseksi (Forsman-Hugg, Katajajuuri, Paananen, Pesonen, Järvelä & Mäkelä 2009, 8). 

Opinnäytetyön toiminnallisesta osuudesta syntyneet omavalvontadokumentit ovat vain yrityksen 

omaan käyttöön tarkoitettuja, joten raportointiosuus koostuu yleisen tason kuvailuista. Osa yri-

tyksen omavalvontadokumentaatiosta toteutettiin fyysisiin kansioihin ja kirjallisina dokument-

teina, osa kirjauksista tehdään sähköiseen muotoon.  

6.1 Toimeksiantajayrityksen toiminnan kuvaus 

Arvolan puutarha Oy on v. 1972 perustettu kasvihuonevihanneksia tuottava Pohjois-Pohjan-

maalla Pattijoella sijaitseva puutarha-alan yritys. Yritys kasvattaa, pakkaa ja jakelee tomaatteja, 

kurkkua, paprikoita, chilejä sekä munakoisoa. Liikeidean mukaisesti se tuottaa kattavan valikoi-

man korkealaatuisia kasvihuonevihanneksia lähiruokamarkkinoille. Yrityksen tuotevalikoimaa py-

ritään jatkuvasti kehittämään asiakkailta saadun palautteen ja kysynnän perusteella. Omasta suo-

ramyymälästä (Arvolan Puttiikki) saadaan suorien asiakaskontaktien kautta arvokasta tietoa tuo-

tekehityksen pohjalle. Omassa myymälässä myydään kattavin valikoima puutarhan tuotteita: to-
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maattilajikkeita löytyy tänä vuonna (2022) 18. Lisäksi II-lk tuotteet myydään suoraan tilamyymä-

lästä ja näin saadaan mm. minimoitua hävikkiä. Yrityksen tärkeimmät asiakkaat ovat tällä hetkellä 

paikkakunnan ja lähialueen kaupat Pohjois- Pohjanmaan alueella. Yritys toimittaa tuotteita vähit-

täismyyntiin sekä suoramyynnin kautta suoraan asiakkaille. Tuotanto ylittää pienimotoisuuden 

rajat, kun kasvihuonevihannesten myynti on yli 100 000 kg vuodessa. Puutarhan toiminta on se-

sonkiluonteista ja toimintakausi sijoittuu tammi-marraskuun väliselle ajalle. Satokausi on huhti-

kuulta lokakuulle ja huippusesonki touko-elokuussa. Tilamyymälä palvelee touko-lokakuussa. 

Yrittäjän lisäksi yrityksessä työskentelee 1 vakituinen työntekijä sekä tuotantokaudella sesongin 

mukaan vaihtelevasti 12–14 henkilöä. (Arvola, M. 2.2.2022.) 

Yrityksen kaikki toiminnot sijaitsevat samassa toimintapaikassa ja toiminta pitää sisällään rekiste-

röityä alkutuotannon toimintaa sekä rekisteröityä elintarvikehuoneistotoimintaa.  

6.2 Tuotantotilat 

Yrityksen tuotantotilat koostuvat viljelyyn käytettävistä kasvihuoneista (4695m2), pakkaamosta, 

varastotiloista ja myymälätilasta. Yritys kuljettaa omalla kuljetuskalustollaan tuotteita vähittäis-

myyntiin.  

Pakkaamo- ja myymälätilat on rekisteröity elintarvikehuoneistoksi. Tämän valvonnan piiriin kuu-

luu myös kuljetuskalusto. Elintarvikehuoneiston viimeisin Oiva-tarkastusraportti on asiakkaiden 

nähtävillä myymälässä. Pakkaamon yhteydessä on myös varastotiloja, kylmiö sekä henkilökunnan 

taukotilat.   

Kasvihuoneet lämpiävät oman hakekeskuksen tuottamalla energialla. Lisäksi sähkön tuotannossa 

puutarhalla on käytössä aurinkokeräimet (n.10 % kokonaissähkön kulutuksesta). Kasteluvesi 

pumpataan omasta lammesta (lähdevesi) ja talvikaudella vesijohtoverkosta. Kasvualustana käy-

tettävä turve nostetaan omalta suolta ja sekoitetaan itse.  

Yritykseen tulevat tärkeimmät tuotantopanokset ovat siemenet, lannoitteet, IPM-kasvinsuoje-

lussa käytettävät aineet ja eliöt, pakkausmateriaalit, viljelyssä käytettävät narut ja muovit, polt-

toaineet, hake sekä työvoima. 
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6.3 Omavalvonnan kehittämisprosessi 

Yrityksellä oli olemassa omavalvontaan liittyvää dokumentaatiota ja viimeisimmät elintarvikevi-

ranomaisen tarkastukset oli tehty v.2019. Yrityksen organisaatiorakenteen muututtua v. 2020 

omavalvontaan ja henkilöstöhallintoon liittyvät tehtävät siirtyivät kokonaan yrittäjän vastuulle ja 

oli ajankohtaista ja aiheellista päivittää omavalvontaa koskevaa dokumentointia sekä laatia uu-

denlaisia toimintamalleja yrityksen käyttöön. Yrityksellä oli v. 2009 laadittu kirjallinen omavalvon-

tasuunnitelma kurkun viljelyn osalta. Elintarvikehuoneistotoiminnan osalta löytyi myös kirjalli-

sena kevyt omavalvontakuvaus. Omavalvontaan liittyviä toimintaohjeita ja kirjanpitoja löytyi mm. 

siivouksen, työtapojen, kasvinsuojelun, viljelysuunnitelmien sekä veden laatuvaatimusten osalta.   

Alussa perehdyin yrityksestä löytyvien materiaalien lisäksi aiheeseen keskustelemalla yrittäjän 

kanssa. Kartoitin myös puutarha- ja elintarvikealan ohjeistuksia ja säädöksiä mm. alan tutkimuksia 

ja hankejulkaisuja, lakia, Ruokaviraston sekä Puutarhaliiton ohjeistuksia lukemalla. Puutarhaliiton 

Laatutarhaohjeistosta sain kattavan käsityksen kasvihuonevihanneksia tuottavan yrityksen oma-

valvontatarpeista. Laatujärjestelmät, kuten myös ohjeistonani ollut Laatutarha- järjestelmä pitä-

vät sisällään vastuullisen elintarviketuotannon kriteerit (ympäristö, tuoteturvallisuus, ravitsemus, 

työhyvinvointi, eläinten hyvinvointi, paikallinen hyvinvointi sekä talous), joten aihe meinasi laa-

jentua pelkkää omavalvonnan suunnittelua ja kehittämistä laajemmaksi. Vastuullisuusteemojen 

läpikäyminen kaikkiin aiheisiin syventymällä vaatii aikaa ja pitkäjänteistä työtä, joten tämän aika-

taulun puitteissa päätimme ainoastaan saattaa lainvaatimat dokumentoinnit ajan tasalle ja käydä 

läpi elintarviketurvallisuuden kannalta oleellisimmat riskitekijät.  

Toiminnan käsittäessä alkutuotannon ja elintarvikehuoneistossa toimimisen, käsittelimme oma-

valvontaa alkutuotannossa sen asettamien vaatimusten pohjalta ja elintarviketoimintaa (pak-

kaamo, myymälä, kuljetukset) HACCP- pohjaisen omavalvonnan suunnittelun kautta.  

6.4 Viljelmän omavalvontasuunnitelma 

Viljelyssä taimet kasvatetaan itse keinovalotuksen avulla. Siementen valinnassa huomioidaan vil-

jelyvarmuus ja tautiresistenttisyys. Taimikasvatusvaiheessa kasvihuoneesta rajataan käyttöön, 

lämmitetään ja valaistaan pienempi alue. Taimikasvatuksen avulla voidaan pienentää kasvitauti-

riskiä. Viljelykausi on 9 kk pituinen (helmi-lokakuu). Viljelypinta-alat lajeittain kirjataan Ruokavi-

raston tukihakemuksen viljelysuunnitelmaan. Kasvihuoneissa on kuuden vuoden viljelykierto. 
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Sama kasvualusta on käytössä ensin kurkulla 2 vuotta ja sitten tomaatilla 4 vuotta, minkä jälkeen 

kasvualusta uusitaan. Kasvualustana käytettävä turve nostetaan omalta suolta, ja peruslannoitus 

tehdään itse suunnitelman mukaan. Viljely perustuu vuosittain tehtävään viljelysuunnitelmaan, 

josta käyvät ilmi mm. viljeltävät lajikkeet ja niiden määrät. (Arvola, M. 2.2.2022.) 

6.4.1 Kasvihuoneviljelyn laatuun vaikuttavat riskitekijät 

Kasvihuoneviljelyn hygieenisiin toimintatapoihin kuuluvat mm. henkilökunnan perehdyttäminen 

hygieenisiin toimintatapoihin, työvälineiden ja kasvihuoneiden säännöllinen puhtaanapito sekä 

tuotantotapojen ja -olosuhteiden varmistaminen niin, ettei tuotteisiin päädy mitään sinne kuulu-

matonta kuten vierasesineitä tai likaa. Myös jätehuollon ja tuholaistorjunnan suunnittelu ja oike-

anlainen toteutus ennaltaehkäisevät tuotteiden kontaminaatiota. Kasteluveden laatua tarkkaile-

malla ennaltaehkäistään mikrobiologisia vaaroja. (Viljelmän Laatutarha- ohjeisto 2020.) 

Integroidun kasvinsuojelun periaatteisiin kuuluu mm. kasvintuhoojien ennaltaehkäisy, kasvintu-

hoojien esiintymisen tarkkailutoimenpiteet, torjunnan suunnittelu aiempien vuosien kokemuk-

seen perustuen, eri kasvinsuojelutoimenpiteiden monipuolinen käyttö, mahdollisimman vähäi-

nen kasvinsuojeluaineiden käyttö, sekä kasvinsuojeluaineita kestävien kasvintuhoojakantojen 

syntymisen ehkäiseminen eri kasvinsuojeluaineita vaihtelemalla. Integroidun kasvinsuojelun toi-

mintaa ohjaavat laki kasvinsuojeluaineista 1563/2011 sekä asetus integroidun torjunnan periaat-

teista 946/14/2012. (Integroitu kasvinsuojelu 2022.) 

6.4.2 Omavalvonnan tukijärjestelmät toimeksiantajayrityksessä 

 Viljelyhygieniaan vaikutetaan huolehtimalla kasvihuoneiden alku- ja loppupuhdistuksista, puh-

taasta kasvualustasta sekä puhtaasta kasteluvedestä. Kasvihuoneissa siivotaan säännöllisesti mm. 

rikkaruohot, pilaantuneet penkin päälle pudonneet kasvikset ja muu kasvijäte. Kasvustonhoitajat 

tekevät puhdistustyötä rutiininomaisesti ja tarpeen mukaan toteutetaan perusteellisempaa sii-

vousta. Työvälineet ja ruukut puhdistetaan säännöllisesti ja työntekijät perehdytetään hyvään 

työhygieniaan. Kasvihuoneissa ei pääsääntöisesti käy vierailijoita, mutta tarvittaessa huolehdi-

taan asianmukaisesta ohjeistuksesta. Henkilökunnalta vaaditaan puhtaat, asianmukaiset työvaat-

teet ja jalkineet, jotka ovat vain työkäytössä. Huolehditaan, ettei kasvustoon tai tuotteisiin joudu 

mitään sinne kuulumatonta (mm. hiukset, korut, hiki). Työtehtäviin lähdettäessä pestään kädet 
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ja otetaan tarpeen mukaiset puhtaat työhanskat ja -välineet käyttöön. Ohjataan henkilöstöä kas-

vinsuojeluun liittyvissä asioissa tarpeen mukaan. Kerääjät huolehtivat keruukoppien puhtau-

desta, likaiset kopat toimitetaan pesuun. Keruukopat säilytetään pakkaamon tiloissa ja otetaan 

päivän keruuseen tarvittava määrä puhtaita koppia. Keruukopissa mahdollisesti oleva lika toimii 

kasvualustana ja kasvihuoneen lämpö jouduttaa mahdollista mikrobikasvua. (Arvola, M. 

2.2.2022.) 

Lannoitteet hankitaan luotettavilta, rekisteröidyiltä yhteistyökumppaneilta. Käyttöturvallisuus-

tiedotteet ja käyttö- sekä laimennosohjeet käydään läpi ennen käyttöönottoa ja aineiden käy-

tössä noudatetaan suunnitelmallisuutta. Toimittajat löytyvät lannoiteluettelosta. Lannoitteiden 

käyttöä ja kasvupohjan kasvuolosuhteita seurataan säännöllisesti laboratoriomittauksin (maa-

analyysit). (Arvola, M. 2.2.2022.) 

Kasteluvesi pumpataan omasta lammesta (lähdevesi). Talvikaudella kasteluun käytetään kunnan 

vesijohtovettä. Lähdeveden laatua arvioidaan aistinvaraisesti jatkuvasti ja siitä tehdään laborato-

riotutkimukset 3 v. välein. Tutkimustulokset löytyvät omavalvontakansiosta. Tilojen ja laitteiden 

pesuvetenä käytetään kunnan vesijohtovettä. Tältä osin ei vaadita erillisiä laboratoriotutkimuksia 

sillä kunnan vesijohtovesi täyttää laatuvaatimukset. (Arvola, M. 2.2.2022.) 

Puutarhalla noudatetaan integroidun kasvinsuojelun periaatteita. Vuosittain laaditaan kasvinsuo-

jelusuunnitelma, jossa etukäteen mietitään todennäköisimpiin ongelmiin ratkaisuja. Kasvinsuoje-

lutoimenpiteistä vastaa yrittäjä itse, ja hänellä on voimassa oleva kasvinsuojelututkinto. Ajanta-

sainen kasvinsuojeluaineiden kirjanpito löytyy tietokoneelta. Kasvitautien osalta seurataan sään-

nöllisesti Kauppapuutarhaliiton ja Ruokaviraston ohjeistuksia kasvitautien ja -torjunta-aineiden 

suhteen. Erityisesti Pythnium-sienen, homeiden ja tyvi- sekä latvamädän osalta on ennakointi- ja 

torjuntatoimenpiteitä. Kasvintuhoojien ennakkotorjunta aloitetaan heti edellisen kasvukauden 

loputtua. Varmistetaan, ettei kasvualustaan jää kasvituholaisten munia, koteloita tai lepotilaisia 

aikuisia. Kasvihuonetta lämmitetään muutama viikko ilman kasvillisuutta, jolloin kasvintuhoojien 

munistakin ehtii kasvaa aikuisia, ja jotka kasvillisuuden puutteessa kuolevat nälkään. Sekä kylmyys 

että kuumuus tappavat tuholaisia. Seinät ja rakenteet pestään pesuaineella syksyisin kasvukau-

den jälkeen. Tarvittaessa voidaan käyttää kemiallista kasvinsuojelua kasvukauden jälkeen. Rikka-

kasvillisuuden poistaminen säännöllisesti kasvukauden aikana ehkäisee kasvintuhoojien leviä-

mistä. Henkilökunnan perehdytyksellä työvaatetuksen ja henkilökohtaisen hygienian suhteen eh-

käistään kasvintuhoojien leviäminen kasvihuoneissa, niiden välillä ja muiden puutarhojen välillä. 

(Arvola, M. 2.2.2022.) 
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Työntekijöiltä vaaditaan salmonellatodistus tai terveydenhuollon ammattilaisen tekemä arvio so-

veltuvuudesta elintarviketyöhön työsuhteen alkaessa. Työntekijät perehdytetään henkilökohtai-

sen hygienian sekä hygieenisten toimintatapojen noudattamiseen elintarviketyössä. Hygieniape-

rehdytystä varten koottiin kehittämistyön aikana materiaalia perehdytyskansioon ja käytiin tar-

vittavilta osin läpi henkilöstön kanssa. 

Haittaeläimiä torjutaan pitämällä kasvihuoneiden ovet kiinni estäen näin lintujen pääsy kasvihuo-

neisiin. Osassa kasvihuoneita on lisäksi käytössä linnunpelättimet. Kulkureittien tukkiminen sekä 

tarvittaessa loukkupyynti estävät jyrsijöiden pääsyn kasvihuoneisiin. Käytössä ei ole kemiallisia 

aineita haittaeläinten torjunnassa. Ulkoalueiden siistinä pitäminen ja rikkakasvien poisto ehkäise-

vät haittaeläinten tulemista puutarha-alueelle. Kompostialue pidetään siistinä, jotta se ei houkut-

tele haittaeläimiä. (Arvola, M. 2.2.2022.) 

Huolehditaan, ettei kasvustoon ja vihanneksiin joudu sinne kuulumattomia vierasesineitä. Pois-

tetaan välittömästi rikkoutunut lasi, muovi ja muut vierasesineet. Ovensuissa on näille varattuja 

paikkoja. Työntekijät huolehtivat osaltaan, ettei heidän kauttaan kasvustoon tai vihanneksiin 

päädy sinne kuulumattomia asioita. (Arvola, M. 2.2.2022.) 

Ruokaketjun vastuullisuuteen ja kestävyyteen pyritään vaikuttamaan myös kehittämällä entistä 

tehokkaampia ratkaisuja sivuvirtojen hyödyntämiseen. Kiertotalous pyrkii saattamaan ruokaket-

jun eri tuotantovaiheissa syntyvät sivuvirrat tehokkaasti käyttöön (Seppänen ym. 2019,24). Puu-

tarha- ja kompostijäte jatkokäsitellään sivuvirtana. Polttokelpoista jätettä poltetaan omassa ha-

kelaitoksessa. Metalli, lasi, kaatopaikkajäte ja ongelmajäte (käytöstä poistuvat torjunta-aineet, 

akut, öljyt, öljynsuodattimet, jäähdytinnesteet, kyllästetty puu ym.) kerätään erikseen ja toimite-

taan niille tarkoitettuihin keräyspisteisiin. Kasvintuhoojien saastuttamat kasvustot hävitetään asi-

anmukaisesti polttamalla tai kompostoimalla. Pyritään ennaltaehkäisemään jätteen syntymistä ja 

mahdollisuuksien mukaan hyötykäyttämään sivuvirtoja tai kierrättämään syntyvä jäte.  (Arvola, 

M. 2.2.2022.) 

6.5 Elintarvikehuoneiston HACCP- pohjainen omavalvontasuunnitelma 

Yrityksessä on oma pakkaamo, jossa kauppakunnostetaan itse viljeltyjä tuoretuotteita. Lisäksi 

pakkaamon yhteydessä on tilamyymälä, jossa harjoitetaan suoramyyntiä asiakkaille. Samassa ra-

kennuksessa sijaitsevat myös henkilökunnan taukotilat sekä varasto ja kylmiötiloja. Rakennus on 
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rekisteröity elintarvikehuoneistoksi. Elintarvikehuoneiston toiminnot tulee jakaa niin, että tava-

ran vastaanotto, varastointi, käyttö ja valmistus sekä myynti- ja lähetystoiminta on eriytetty joko 

ajallisesti tai rakenteellisesti (Välikylä 2021,22). Pakkaamon toiminnot on jaettu omiin toiminta-

pisteisiin, minkä lisäksi kontaminaatioita vältetään erillisillä uloskäynneillä. Toimintoja eritellään 

myös ajallisesti. (Arvola, M. 2.2.2022.) 

6.5.1 Riskianalyysi 

Omavalvonnan suunnittelu elintarvikehuoneiston osalta toteutettiin HACCP- riskianalyysin poh-

jalta. Toiminnan riskien ollessa vähäisiä HACCP- järjestelmää voidaan toteuttaa joustavuusperi-

aatteiden mukaan (Eviran ohje 16043/1, 9). Pääsääntöisesti yrityksen elintarviketurvallisuuteen 

vaikuttavia riskejä voidaan hallita pelkkien tukijärjestelmien avulla. Riskianalyysin toteuttaminen 

Laatutarhaohjeistuksiin liittyvien tukimateriaalien avulla mahdollisti kuitenkin menetelmään tu-

tustumisen ja toiminnassa olevien riskien arvioinnin pisteyttämällä. Vaikka yrityksen toiminta ei 

vaatisi HACCP- järjestelmän käyttöönottoa, voidaan riskianalyysin pohjalta löytää toiminnasta so-

pivat hallintapisteet ja asettaa sopivat raja-arvot (Eviran ohje 16043/1, 9). 

Taulukko 1 Yrityksen HACCP- analyysin pohjalta havaitut riskit toiminnassa 

Fysikaalinen ja/tai mikrobiologinen vaara vil-

jelyn ja keruun osalta: 

Kasvihuoneolosuhteiden tai sateen aiheut-

tama kosteus tuotteissa 

 Tuotteiden likaantuminen (pöly, kasvinosat 

tai muu eloperäinen lika, vierasesineet) 

 Koppien kaatuminen 

Mikrobiologinen vaara pakkaamossa: Pilaantuneet tai vioittuneet tuotteet 

 Likaa pinnoilta, henkilökunnasta tai pölyä il-

masta 

 Sairastunut henkilö voi saastuttaa tuotteita 

Fysikaalinen vaara: Vierasesineet pakkauskoneista, ihmisistä, 

huoltotoimista, tarvikkeista 
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 Epäselvät, väärät tai harhaanjohtavat pak-

kausmerkinnät 

Kemiallinen vaara: Pintojen pesuaine- tai laitteiden voiteluai-

nejäämät 

 Sopimaton pakkausmateriaali saastuttaa 

tuotteita 

 Allergisoiva tuote saastuttaa pintoja 

Mikrobiologinen vaara: Likaiset lavat saastuttavat tuotelaatikoita (ja 

tuotteita)  

 Haittaeläimet (jyrsijät) saastuttavat tuotteita 

Fysikaalinen ja mikrobiologinen vaara: Väärä lämpötila voi heikentää tuotteen säily-

vyyttä ja lisätä mikrobikasvua 

 Kuorman kaatuminen siirrettäessä tai kulje-

tuksen aikana 

Kemiallinen vaara: Allergisoiva tuote saastuttaa muita tuotteita 

 Tuotevalikoima kuljetuksen aikana voi vaaran-

taa tuoteturvallisuuden tai säilyvyyden (ety-

leeni, allergeenit) 

 

Riskianalyysin pohjalta määriteltiin pisteytyksen kautta riskitasot. Suurin osa riskeistä oli jo hallin-

nassa ja niitä varten oli olemassa tukijärjestelmiä. Kartoituksen pohjalta arvioitiin riskitasoja vaa-

ran esiintymistiheyden, vaaran vakavuuden ja havaitsemistodennäköisyyden perusteella. Puuttu-

vilta osin täydennettiin omavalvontajärjestelmän seurantaohjelmia, tukiohjelmia ja työohjeita. 

Täydennyksiä tehtiin mm. allergeenien hallinnan osalta, siivoussuunnitelmaan sekä lämpötilakir-

jauksiin. Laadittiin myös erillinen kunnossapito-ohjelma ja koottiin materiaalia hygieniaperehdy-

tyksiä varten. 
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6.5.2 Omavalvonnan tukijärjestelmät pakkaamotoiminnassa 

Elintarvikehuoneistoasetuksen 1367/2011 mukaan tilojen ja toimintojen tulee olla sijoitettu niin, 

ettei elintarviketurvallisuus pääse vaarantumaan. Henkilökunnan käytössä tulee olla asianmukai-

sesti varustettu käymälä ja pukutila. Lisäksi elintarvikehuoneiston puhdistukseen käytettävät sii-

vousvälineet tulee säilyttää, puhdistaa ja huoltaa hygieenisesti. (A 1367/2011.) 

Pakkaamotilojen siisteydestä ja puhtaudesta huolehditaan perehdyttämällä uudet työntekijät hy-

gieenisiin toimintatapoihin ja oikeisiin siivousrutiineihin. Siivousta varten on laadittu siivousoh-

jelma, jota noudatetaan. Siivousohjelmassa on eritelty siivottavat kohteet, aikataulu, menetel-

mät, käytössä olevat pesuaineet sekä vastuuhenkilöt. Osa toimintaohjeista löytyy kirjallisena, osa 

suullisena. Työntekijöiden käytössä on perehdytyskansio, josta löytyy ohjeita hygieenisiin toimin-

tatapoihin. Siivousvälineet säilytetään niille varatuilla paikoilla ja puhdistetaan ja huolletaan käy-

tön jälkeen sekä tarvittaessa uusitaan. (Arvola, M. 2.2.2022.) 

Työntekijät perehdytetään tarkkailemaan jokaisessa työvaiheessa tuotteiden puhtautta ja laatua 

sekä ehkäisemään mm. tuotteiden likaantumista, vahingoittumista sekä vierasesineiden joutu-

mista tuotteisiin.  

Työntekijöiltä vaaditaan salmonellatodistus tai terveydenhuollon ammattilaisen tekemä arvio so-

veltuvuudesta elintarviketyöhön työsuhteen alkaessa. Elintarvikehuoneistossa työskenteleviltä 

henkilöiltä edellytetään myös hygieniaosaamista. Hygieniaosaamisen vaatimukset perustuvat 

yleiseen elintarvikehygienia-asetukseen (EY) N:o 853/2004 sekä Elintarvikelakiin 297/2021. Elin-

tarvikelain 297/2021 mukaan todistus hygieniaosaamisesta vaaditaan henkilöiltä, jotka työsken-

televät elintarvikehuoneistossa, jossa käsitellään helposti pilaantuvia elintarvikkeita. (Hygie-

niaosaaminen 21.4.2021.) 

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 mukaan elintarvikealan toimijan tulee 

mm. noudattaa elintarvikkeiden lämpötilan valvontaa koskevia vaatimuksia, sekä elintarvikkeiden 

mikrobiologisia vaatimuksia (A 852/2004). Kehittämisprosessin aikana laadittiin varastolämpöti-

lojen seurantaan tukiohjelma. Pakkaamon lämpötila pyritään pitämään tuotteiden säilymisen 

kannalta optimaalisissa lukemissa (+12-+14˚C). Kurkut ja tomaatit säilytetään erikseen tomaattien 

tuottaman etyleenin vuoksi, jolle kurkut ovat arkoja. Kylmiön lämpötilaa tarkkaillaan päivittäin, ja 

tarvittaessa (esim. kylmiön ollessa täysi), lämpötilaa säädetään tarpeen mukaan. Mikäli poik-

keamia esiintyy, korjauksista vastaava henkilö tarpeen mukaan säätää tai korjauttaa laitteistoa. 
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Kuljetuskalustossa (pakettiauton tavaratila) lämpötila ei ole merkittävä riskitekijä, sillä kuljetus-

matkat ovat lyhyitä. Tarvittaessa tavaratilaa voidaan lämmittää tuotteiden paleltumisen ehkäise-

miseksi pakettiauton tavaratilan lämmittimellä. (Arvola, M. 2.2.2022.) 

Varastointiajat ovat lyhyitä, eikä siihen sisälly yrityksen toiminnan kannalta oleellisia riskitekijöitä. 

Kylmiössä noudatetaan FIFO-periaatetta, jonka mukaan uusimmat tuotteet järjestetään varaston 

perälle ja vanhemmat siirtyvät eteen.  

Pakkaamotoiminnassa käytettävien vaakojen tulee täyttää vaakadirektiivin 2014/31/EU vaati-

mukset. Lisäksi automaattisen vaa´an tulee täyttää mittauslaitedirektiivin 2014/32/EU vaatimuk-

set. Vaa´an on myös oltava käyttötarkoitukseensa soveltuva (Vaakojen vaatimuksenmukaisuuden 

tunnistaa merkinnöistä 2022). Vaakojen huoltotoimenpiteet sisällytettiin kunnossapito-ohjel-

maan.  

Kaikki käytössä olevat pakkausmateriaalit hankitaan elintarviketurvallisuuteen ja vastuullisuu-

teen sitoutuneilta toimittajilta. Pakkausmerkinnöissä noudatetaan niistä annettua lainsäädäntöä. 

Kehittämisprosessin aikana koottiin kaikki toimintaa koskevat pakkausmerkintävaatimukset sekä 

tuotekohtaiset kaupan pitämisen vaatimukset perehdytyskansioon ja käytiin läpi tarvittavilta osin 

pakkaamotyöntekijöiden kanssa. 

Koneet ja laitteet huolletaan tarpeen mukaan. Huoltorutiinien seurantaa varten laadittiin kun-

nossapitosuunnitelma, joka löytyy omavalvontakansiosta.  Lintujen pääsy tuotantotiloihin este-

tään pitämällä ovia kiinni. Jyrsijöiden pääsy estetään tukkimalla mahdollisia kulkureittejä, pitä-

mällä tilat siisteinä ja poistamalla rikkaruohot piha-alueilta, sekä tarpeen mukaan loukkujen 

avulla. Käytössä ei ole tuholaistorjunta-aineita. Tilat pidetään puhtaina ja tavarat paikoillaan. Jät-

teet toimitetaan oikeille paikoille päivittäin ja kompostialue pidetään siistinä. (Arvola, M. 

2.2.2022.) 

Ruokaketjun jäljitettävyys tarkoittaa sitä, että elintarvike, rehu, elintarviketuotantoon käytettävä 

eläin tai valmistusaine, joka otetaan käyttöön, voidaan jäljittää kaikissa aikaisemmissa tuotanto-, 

jalostus- ja jakeluvaiheissa ja seurata kutakin näistä kyseisissä vaiheissa (Seppänen ym. 2019, 30). 

Jäljitettävyys turvataan, kun jokainen ketjussa toimiva osallistuu omavalvontaan ja kirjaa saapu-

vat ja lähtevät tavaravirrat oikein. EU:n elintarvikkeiden jäljitettävyysvaatimusten mukaan raaka-

aine ja tuotetietojen tulee olla jäljitettävissä molempiin suuntiin. Asiakkaalle toimitettavia jälji-

tettävyyden kannalta oleellisia tietoja ovat: elintarvikkeen nimi, tarkka kuvaus elintarvikkeesta, 

elintarvikkeen määrä, lähettäjän nimi ja osoite, vastaanottajan nimi ja osoite, erätunnus sekä lä-
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hetyspäivä (Jäljitettävyyden hallinta 6.2.2019). Tuotteiden jäljitettävyys varmistetaan noudatta-

malla huolellisesti pakkausmerkintöjä, päivämäärämerkintöjä sekä kirjanpitoa toimitetun tavaran 

osalta. Kuormissa olevat tuotteet merkitään erätunnistein (toimituspäivämäärä) ja kuormien mu-

kana toimitetaan aina lähetyslista vastaanottajalle. Toimitusmatkojen ja -aikojen ollessa lyhyitä, 

ovat toimitusketjut hyvin hallittavissa. (Arvola, M. 2.2.2022.) 
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7 Johtopäätökset ja pohdinta 

Opinnäytetyö mahdollisti resurssien käyttämisen yrityksessä omavalvonnan kehittämistyöhön. 

Opiskelijan roolissa pystyin syventymään aiheisiin ja perehtymään teoriaan ja alakohtaiseen tie-

toon syvemmin, kun sain prosessin alkuvaiheessa keskittyä opiskeluun ennen varsinaisten töiden 

alkua. Sain muodostettua tämän aikataulun puitteissa suhteellisen kattavan kuvan omavalvon-

nasta ja siihen liittyvistä käsitteistä ja prosesseista toimeksiantajayrityksessä. Sain myös kerättyä 

paljon alaa koskevaa tietoa ja syvennyttyä lain säädöksiin ja muihin alakohtaisiin ohjeistuksiin. 

Vastauksia kysymyksiin koskien omavalvonnan riittävyyden arviointia ja tukijärjestelmiä sain hy-

vin Ruokaviraston ohjeiden ja internetlähteiden kautta. Yrittäjä koki saaneensa tarvittavan kirjal-

lisen aineiston omavalvontasuunnitelman ja omavalvonnan perehdyttämisen osalta. 

Omavalvonnan kehittämisprosessi avasi useita näkökulmia elintarviketurvalliseen ruoan tuotta-

miseen. Yrityksellä on pitkä historia ja monelta osin toimivia käytäntöjä hygieenisiin toimintata-

poihin sekä resurssitehokkaaseen tuotantoon. Omavalvonnan toimivuuden ja rutiinien kannalta 

on hyvä, että yrityksessä on myös pitkiä työsuhteita. Uusien työntekijöiden perehdyttäminen 

asettaa mahdollisia haasteita ja saattaa lisätä tilapäisesti elintarviketurvallisuuden riskitekijöitä. 

Huomasin, että on tärkeää kehittää tarpeeksi selkeitä toimintamalleja ja ohjeistuksia, jotta hyvät 

käytännöt säilyvät ja elintarviketurvallisuus voidaan taata myös muutostilanteissa.  

Oli ajankohtaista käydä läpi joiltain osin muuttunutta lainsäädäntöä ja samalla kiinnittää huo-

miota vastuullisuusjärjestelmien kehittymisen mukanaan tuomiin uusiin vaatimuksiin alalla. Tun-

tui tärkeältä havainnoida työhön vaikuttavia tekijöitä laajemmassa kontekstissa kuin mitä työn-

tekijän roolissa kiireisen työn keskellä aina on mahdollista. Opinnäytetyö mahdollisti monella ta-

paa niin työn tekijälle kuin yrittäjällekin prosessien arvioinnin uusin tavoin. Alaa koskevien tieto-

lähteiden kautta pystyi syventymään moneen toiminnan kannalta oleelliseen yksityiskohtaan ja 

löytämään työkaluja niiden arviointiin ja kehittämiseen. Tässäkin kohtaa esiin tuli selvästi yhteis-

työn merkitys niin alalla toimimisen perusedellytyksenä kuin organisaation sisällä toimiessakin.  

Kehittämistyössä pitkäjänteisyyden merkitys sekä kokeilujen kautta tapahtuva eteneminen tuli-

vat konkreettisesti näkyviksi monessa kohtaa. Osa omavalvontaa koskevasta dokumentoinnista 

saatiin täysin ajan tasalle, osaa tukijärjestelmistä täytyy vielä kehittää ja pohtia käytäntöjä yh-

dessä henkilöstön kanssa. Yrittäjän kanssa yhteistyö sujui hyvin, ja koin saavani tarpeeksi tilaa ja 
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luottamusta työn tekemiselle. Vaikka ryhdyinkin työhön monessa suhteessa hyvin kokematto-

mana, sain tukea ja itselleni tuntemattomiin asioihin liittyvää tietoa hyvin käyttööni. Tämän työn 

tekeminen kasvatti rohkeuttani tarttua tiedon soveltamista vaativiin tehtäviin jatkossakin.  

7.1 Opinnäytetyön arviointi 

Aloitin opinnäytetyöprosessin perehtymällä alaa koskeviin lähteisiin, ja alkuvaiheessa tavoitteena 

oli suunnata työtä enemmän vastuullisuuden teemojen kautta. Tutustuin vastuullisuuden ulottu-

vuuksiin ruokaketjun kannalta mm. hankkeiden kautta toteutettujen selvitysten ja raporttien sekä 

Laatutarha- ohjeistojen kautta. Tämä laajensi aihetta, ja käytin aikaa alkuvaiheessa monenlaisten 

itselleni aiemmin tuntemattomien aiheiden ymmärtämiseen. Samalla itselleni aiemmin suhteelli-

sen tuntemattoman alan kontekstissa opinnäytetyön tekeminen aiheutti sen, että monessa koh-

taa jouduin käyttämään paljon aikaa käsitteiden ja mm. alaa koskevien säädösten sisäistämiseen. 

Prosessin edetessä jouduin kuitenkin rajaamaan opinnäytetyön aihetta ja keskittämään voimava-

roja ainoastaan omavalvonnan kannalta oleellisiin seikkoihin. Laatujärjestelmät ja vastuullisuus 

ruokaketjussa rajautuivat lopulta lähes kokonaan raportoinnin ulkopuolelle, mutta koen, että 

olen näiden kokonaisuuksien pintapuolisenkin läpikäynnin jälkeen ymmärtänyt jotain oleellista 

myös omavalvonnan merkityksestä niin ruokaketjun toimijan kuin koko ruokaketjunkin kannalta. 

Aiheen valintaa ohjasivat ensisijaisesti työpaikalla noussut tarve omavalvontajärjestelmän päivit-

tämiselle sekä oma halukkuuteni perehtyä aiheeseen. Monessa kohtaa koin ottaneeni liian suu-

ren haasteen käsittelyyn, kun valitsin aiheen oman alani ulkopuolelta. Toisaalta aihe mahdollisti 

minulle ammatillisen kasvun mm. oman työni johtamisen, yrittäjyyteen liittyvien viranomaisasi-

oiden ja laatuvaatimusten sekä kehittämisprosessin eteenpäinviemisen oppimisen kannalta. 

Haasteita riitti monessa kohtaa, erityisen haastavana koin aikataulussa pysymisen. Tämä osaltaan 

aiheutui aiheeni valinnasta, sillä pystyin vain vähän soveltamaan opintojeni kautta tullutta tietoa 

tässä työssä, ja suurin osa aihetta koskevasta tiedosta ja tietolähteistä oli itselleni aiemmin tun-

tematonta. Toisaalta huomasin pystyväni suhteellisen hyvin hakemaan itselleni aiemmin tunte-

matonta alaa koskevaa tietoa ja loppuvaiheessa myös jossain määrin soveltamaan sitä. Tämä työ 

auttoi minua ymmärtämään kehittämisprosessin vaiheita, ja iteratiivista prosessia käytännön 

kautta. Samalla opin paljon omista sekä työyhteisöni toimintatavoista. Välillä on aiheellista toimia 

päättäväisesti ja varmasti, joskus asioiden on annettava hetken aikaa levätä. Yhteiskehittäminen 

vaatii myös hyviä toimintamalleja ja yhteistä tahtotilaa onnistuakseen. Minkä tahansa aiheen ke-

hittäminen on uuden äärellä olemista, ja silloin vaaditaan luottamuksellista ja avointa keskustelua 
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jotta psykologisen turvallisuuden kokemusten kautta mahdollistetaan uuden syntymisen mahdol-

listava tila.  

Vaikka monen asian olisin voinut tehdä tämän työn osalta toisin, koen arvokkaana, että sain käyt-

tää tämän ajan näihin asioihin perehtymiseen ja eteenpäinviemiseen yrityksessä. Toimeksianta-

jayritykselle tehty toiminnallinen opinnäytetyö mahdollisti syvemmän ymmärryksen kehittymi-

sen omaa työtä kohtaan. Olen iloinen, että otin nämä rohkeat askeleet ja sain monella tapaa yli-

tettyä omia rajojani ja vietyä prosessin loppuun asti, vaikka huomaankin monessa kohtaa tekemi-

seni jääneen varsin pintapuoliseksi. Viljelyä ja elintarviketurvallisuutta koskevaa lainsäädäntöä on 

paljon, ja vaatisi huomattavasti paljon enemmän aikaa pystyä rakentamaan kattava HACCP- poh-

jainen omavalvontajärjestelmä. Kuitenkin onnistuimme lähestymään asioita monessa kohtaa uu-

sista näkökulmista ja rakentamaan tähän hetkeen soveltuvaa järjestelmää yrityksen käyttöön. Yri-

tyksen toiminnan laajuuteen nähden koimme saaneemme riittävän kattavat tukijärjestelmän 

käyttöön tämänkin prosessin aikana. Saimme koottua paljon arvokasta ja käyttökelpoista tietoa 

yrityksen käyttöön. 

Laatujärjestelmien ja laadunhallinnan kokonaisvaltaisen käyttöönoton aika voi olla myöhemmin, 

kun sille on enemmän aikaa ja resursseja. Sain kartoitettua jossain määrin näitäkin järjestelmiä ja 

mahdollisuuksia, ja kenties madallutettua kynnystä näiden suhteen niin, että laadunhallintajär-

jestelmän käyttöönotto sen tullessa ajankohtaiseksi on monelta osin helpompaa. Osittain proses-

sin aikana toteutimme joitain Laatutarha- ohjeistoon liittyviä käytänteitä ja rakensimme siltäkin 

osin dokumentointia oikeaan suuntaan.  

Vastuullisuusteemoihin perehtyessäni löysin valmiita kehittämistyökaluja yrityksen toiminnan ke-

hittämiseen. MTT:n hankkeessa ”Elintarvikeketjun vastuullisuuden konseptointi liiketoiminta-

mahdollisuudeksi” on vastuullisuuden teemoja jaettu seitsemään eri alateemaan: ympäristö, tuo-

teturvallisuus, ravitsemus, työhyvinvointi, eläinten hyvinvointi, paikallinen hyvinvointi, sekä ta-

lous. (Heikkurinen P., Jalkanen L., Järvelä K., Järvinen M., Katajajuuri J-M., Koistinen, L., Kotro, J., 

Mäkelä J., Pesonen H-L., Riipi, I., Ulvila, K-M. & forsman-Hugg, S. 2012, 3.) Hankkeessa rakennet-

tiin myös mittaristo yrityksen vastuullisuuden tasojen arvioimiseksi, sekä keinoja sen paranta-

miseksi. Minimissään katsotaan, että yrityksen on täytettävä lain edellyttämät vaatimukset kes-

tävien toimintatapojen suhteen. Parhaimmassa tapauksessa yritys toimii luovan vastuullisesti, ja 

kehittää jopa uusia vastuullisia toimintamalleja alalle. Vastuullisuuden tarkastelun ja mittaamisen 

avulla voidaan seurata mm. tuotantopanosten määrää ja laatua, kehityksen suuntaa ja pysy-

vyyttä, tuloksia, sekä vaikutuksia luontoon, yhteiskuntaan ja talouteen. Tuloksien kautta saadaan 

myös sisältöjä vastuullisuusviestintään ja pystytään havainnollistamaan tehtyjä toimenpiteitä. 
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(Heikkurinen ym. 2012, 6.) Jo useiden vuosien ajan vastuullisuus on tunnistettu megatrendiksi ja 

tämän päivän kilpailutekijäksi (Forsman-Hugg ym. 2009, 9). Myös Puutarhaliiton Laatutarha- oh-

jeisto pitää sisällään em. teemoja.  

Tiedonkäsittelyn osalta sain prosessin kautta varmuutta tekemiseen, ja luottamukseni omia tie-

toteknisiä taitojani kohtaan kasvoi. Huomasin myös selviäväni ongelmanratkaisutilanteista mo-

nessa kohtaa entistä paremmin. Työhön liittyvä asioiden esittäminen työyhteisössä ja uudenlais-

ten käytäntöjen jalkauttaminen työpaikalla eivät menneet täysin mutkattomasti ja saankin jat-

kossa kiinnittää entistä enemmän huomiota mm. kommunikointini selkeyteen ja asioiden esittä-

mistapoihin. Myös oikean ajankohdan valitseminen on oleellista uusien asioiden vastaanotetta-

vuuden kannalta. Jatkossa valmistelisin asioita, joita aion ottaa esille, paremmin, ja kiinnittäisin 

huomiota enemmän selkeyteen ja rauhallisuuteen. Uusien asioiden esittämisen tueksi olisi hyvä 

olla visuaalista materiaalia jo alkuvaiheessa.  
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Kuva 5 Esimerkki puutarhan omavalvonnasta ja tukijärjestelmistä 

 

OMAVALVONTA/ 
elintarviketurvallisuus

Tuotantotilojen ja työvälineiden puhtaanapito, tuotteiden puhtauden tarkkailu

Kasteluveden laatu

Vierasesineet ja -aineet, allergeenit

Lintujen, hyönteisten ja jyrsijöiden ennaltaehkäisy

Jätteiden varastointi ja käsittely

Tuotannon hygieniarutiinit, henkilökunnan hygienia

Tuotteiden pakkausmerkinnät

Siirtoasiakirjat, jäljitettävyys

Lämpötilojen hallinta

Vaakojen varmennukset

Kemikaalien käyttö

Tukijärjestelmät, työkalut

Perehdyttämissuunnitelma, henkilökunnan terveydentilaselvitykset, 
siivoussuunnitelma

Omasta lähteestä käytetty vesi tutkitutetaan laboratoriossa 3 v. välein, lisäksi 
aistinvarainen havainnointi

Kunnossapitosuunnitelma, perehdytyssuunnitelma, kasvinsuojeluaineiden ja  
lannoitteiden  asianmukainen säilytys ja käyttö, kontaktimateriaalien 
elintarvikekelpoisuus varmistettu, allergeenien hallintaohje, vierasesineiden 
hallintaohje

Kunnossapitosuunnitelma, aistinvarainen havainnointi

Jätteiden lajittelu ja kierrätys, erillään elintarvikkeista, siivoussuunnitelma

Perehdytyssuunnitelma, siivoussuunnitelma

Kaupan pitämisen vaatimukset, tuotekohtaiset laatuvaatimukset, 
perehdytyssuunnitelma

Toimitustiedot säilytetään väh. 2 vuotta (lähetteet, laskut ym.)

Varastointilämpötilojen aistinvarainen tarkkailu, kylmiön lämpötilaseuranta 

Kunnossapitosuunnitelma

Inventaariolista, säilytys erillään, käyttöturvallisuustiedotteet ja - ohjeet
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Vaara-analyysi  
(Elintarvikehuoneiston omavalvontaa varten) 

 

Tuotantolinja jolle vaara-analyysi laadittu: Kasvihuonevihannesten 

pakkaamotoiminta 
Laadittu ja päivitetty:  
 
Tunnistetun vaaran ku-
vaus 

A B C Y CP/CCP Ennaltaeh-
käisevät toi-
met, Riskien 
hallintatoimet 

Täytettävä 
vaatimus, 
kriteeri tai 
raja-arvo 

Seurantaoh-
jelmat, tu-
kiohjelmat, 
työohjeet 

Kasvisten kuljetus kasvihuoneesta pakkaamoon, vastaanotto: 
 

Pakkaamossa käsitellään ainoastaan oman puutarhan tuotteita. Kasvihuoneet sijaitsevat pakkaamon 
välittömässä läheisyydessä. Työntekijät perehdytetään havainnoimaan kasvisten laatua ja noudatta-
maan huolellisuutta elintarvikkeiden käsittelyssä. Riskit ovat tässä kohtaa pienet. 

Fysikaalinen ja/tai Mikro-
biologinen vaara: 

        

-kosteus, sade         

-linnun ulosteet         

-muu likaantuminen (pöly)         

-koppien kaatuminen         

Kasvisten varastointi pakkaamossa: 
 

Pakkaamoon vastaanotetut tuotteet kauppakunnostetaan keruupäivänä, joten kauppakunnostamatto-
mien kasvisten varastointia ei ole. Pakkaamoon tuleva tavara tulee hallin vasemmanpuoleisen oven 
kautta, mistä tuotteet siirretään omille pakkauspisteilleen. 
 

Lajittelu ja pakkaaminen: 
 

Työntekijät perehdytetään laadunvalvontaan ja tuotteiden puhtauden tarkkailuun. Noudatetaan kau-
pan pitämisen vaatimuksia kauppakunnostuksen osalta sekä Ruokaviraston ohjeistuksia pakkausmer-
kintöjen osalta. Pakkaamotoiminnan riskit ovat pieniä. 

Mikrobiologinen vaara:         

-Pilaantuneet tuotteet (sis. 
kasvinosat) 

        

-Likaa pinnoilta, henkilökun-
nasta tai pölyä ilmasta 
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-Sairastunut henkilö voi 
saastuttaa tuotteita 

        

Fysikaalinen vaara:         

Vierasesineet (linjastolta, ih-
misistä, huoltotoimista, tar-
vikkeista) 

        

Epäselvät, väärät tai har-
haanjohtavat pakkausmer-
kinnät 

        

Kemiallinen vaara:         

-Pintojen pesuaine/voitelu-
ainejäämät 

        

-Sopimaton pakkausmateri-
aali saastuttaa tuotteita 

        

-Allergisoiva tuote saastut-
taa pintoja 

      
 

  
 

Valmiin tuotteen varastointi, toimitus ja kuljetus: 
 

Mikrobiologinen vaara:         

-likaiset lavat saastuttavat 
tuotelaatikoita (ja tuotteita) 

        

-haittaeläimet (jyrsijät) saas-
tuttavat tuotteita 

        

Fysikaalinen ja mikrobiolo-
ginen vaara: 

        

-väärä lämpötila voi heiken-
tää tuotteen säilyvyyttä ja li-
sätä mikrobikasvua 

        

-kuorman kaatuminen         

Kemiallinen vaara:         

-allergisoiva tuote saastut-
taa muita tuotteita 

        

-tuotevalikoima kuljetuksen 
aikana voi vaarantaa tuote-
turvallisuuden tai säilyvyy-
den (etyleeni, allergeenit) 
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