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The objective of the thesis was to update the in-house control plan of the com-
pany X to meet the requirements of the current Food Act. The purpose of the
thesis was to write the in-house control plan that could easily be followed in the
company's everyday life. The new legislation has led to the need to updating.

The theory section covered the Food Act and the claims set by it in a targeted
manner for the company's needs. The emphasis was placed on the import of
foods of animal origin from the EU market to Finland and microbiological sampling
conserning raw milk products and packaging labels concerning salt, fat and aller-
gines in the manner required by the current law.

The appendix contains a new in-house control plan. The functional section was
carried out in accordance with the new in-house control plan and reported and
documented with pictures.

With the guidelines of the new in-house control plan the company's operating
methods were made to meet the requirements of the current Food Act and food
safety was further improved. The in-house control plan is confidential, and it has
been removed from the thesis to be published.

Key words: microbiological sampling, food packaging labels, import of foods of
animal origin, in-house control, legislation,
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyon toimeksiantajana toimii Yritys X, missa opinnaytetyon tekija tyds-
kentelee. Opinnaytetydn tavoitteena on yrityksen omavalvontasuunnitelman pai-
vittdminen nykyisten vaatimusten mukaiseksi vanhentuneen version tilalle. Tar-
koituksena on laatia yritykselle ajantasainen ja helposti noudatettavissa oleva
omavalvontasuunnitelmakansio. Tarkoituksellisuuden uuden omavalvontasuun-
nitelman laatimiselle luo halu paivittdad Oiva-raportti takaisin Oivalliseksi arvosa-
nan Hyva sijaan. Monipuolistunut palveluntarjonta, laajentunut tuotevalikoima
seka uudistunut lainsdadantd ovat osaltaan vaikuttaneet viimeisimman Oiva-ra-
portin arvosanaan tulosta heikentavasti. Uudessa omavalvontasuunnitelmassa
keskitytaan erityisesti elainperaisten elintarvikkeiden maahantuontiin ja naytteen-
ottosuunnitelmaan, allergeenien seka rasva- ja suolapitoisuuden ilmoittamiseen
nykyisen lain vaatimalla tavalla, jotta omavalvontasuunnitelman paivittdmisen

puutteet saadaan korjatuiksi.

Yritys X on Tampereen kauppahallissa sijaitseva juustoihin erikoistunut myy-
mala, jolla on enenevissa maarin omaa maahantuontia Euroopan Unionista ja
Sveitsista. Myymalan yhteydessa toimii viinibaari, jossa tarjoillaan juomien li-
saksi juustolautasia ja tulevaisuudessa raclettea ja juustofondyita. Anniskeluoi-
keuksista huolimatta opinnaytetyo rajataan koskemaan ainoastaan elintarvike-

lainsaadantoa.

Uusi omavalvontasuunnitelma laadittiin yhteisen nakemyksen mukaan omistaja-
pariskunnan seka terveystarkastajan kanssa. Laadinnan tukena kaytettiin aikai-
sempia tarkastuskertomuksia ja Oiva-raportteja, Matkailu- ja Ravintolapalvelut
MaRa:n ravintola-alalle tekemaa hyvan kaytannon ohjetta seka Ruokaviraston

antamia ohjeita.



2 YRITYS X

2.1 Yrityksena

Hjalmar Abergin suunnittelema Tampereen kauppahalli avasi ovensa 8. kesa-
kuuta vuonna 1901. Se on Pohjoismaiden suurin kauppahalli, missa palvelee yli
30 kauppiasta. Kauppahalli on tunnettu tasokkaista ravintoloista, kahviloista seka
erikoismyymaldista. (Tampereen Kauppahalli n.d.) Yksi aikansa erikoismyyma-
I6ista oli Friedrich Wthrichin juustokauppa. Samalla paikalla, Kauppahallin kes-
kikaytavalla, palvelee nykyaan Tampereen ainoa yksityinen juustojen erikoisliike,
Yritys X. Liikkeen omistavat yrittajapariskunta, joista toinen heista on jo toisen
polven juustokauppias. Han jatkoi aitinsa jalanjaljissa ja on toiminut yrittajana
vuodesta 1997. Asiakkaita palvelee myos juustoauto, joka liikkkuu aikataulun mu-
kaisesti Kangasalan, Manttan ja Jamsan toreilla, Orivedella seka Hameenlinnan
kuukausimarkkinoilla. Satunnaisesti auto poikkeaa myos yksittaisille markkinoille,
messuille ja tapahtumiin. Vuodesta 2019 Yritys X:lla on ollut anniskeluoikeudet
kahdeksanpaikkaiselle viinibaarilleen. Yritykselle myonnettiin Roétisseurs-kKilpi
merkkina palvelun hyvasta tasosta seka tuotteiden runsaudesta ja niiden ensi-

luokkaisesta laadusta. (Yrittgjan haastattelu 2022.)

Yritys tarjoaa asiakkailleen laajan valikoiman juustoja. Valikoiman laajuuden ta-
kaavat laadukkaat tukkukauppiaat, oma maahantuonti seka suomalaiset pien-
juustolat. Omaa maahantuontia yrityksella on Sveitsista, Itavallasta, Italiasta ja
Ranskasta. Juustot sailytetdan suurissa kiekoissa omassa kellarissa ja tiskilla
asiakkaalle leikataan haluamansa kokoinen pala. Koska juustot kypsyvat viela
kiekoissaan, maku pysyy nain parempana kuin valmiiksi leikatuissa pienissa pa-
loissa. Yritys auttaa asiakasta valitsemaan tilaisuuteen sopivan juuston tai juus-
totarjottimen seka valmistaa pyynndsta lahjapakkauksia. Yritykselle myonnetty-
jen anniskeluoikeuksien myota yritys jarjestaa myos tilauksesta juusto- ja viinitas-
ting-iltoja. Viinivalikoima on pieni, vaihtuva ja laadukas. Tarjoiltavat viinit eivat
kuulu Alkon valikoimaan vaan tulevat oman maahantuojan kautta Euroopan pie-
nilta viinitiloilta. (Yrittajan haastattelu 2022.)



2.2 Kehityskohteena

Viimeisimman 26.10.2021 tehdyn elintarvikeviranomaisen tarkastuksen ja Oiva-
raportin tulos oli Hyva. Vuosina 2018 ja 2016 suoritettujen tarkastusten tuloksena
oli Oivallinen. Toiminta oli tarkastetuilta osa-alueiltaan paaosin vaatimusten mu-
kaista, mutta toiminnassa oli pienia epakohtia, jotka eivat maininnan mukaan hei-
kenna elintarviketurvallisuutta eivatka johda kuluttajaa harhaan. Viimeisimman
Oiva-raportin mukaan yrityksen omavalvonnassa oli puutteita omavalvontasuun-
nitelman paivittamisessa seka elintarvikkeiden tutkimuksissa, ja nain ollen naiden
osatekijoiden kohdalla Oiva-tulos oli Hyva laskien kokonaisarvosanan myods Hy-

vaksi. (Yrityksen Oiva-raportti ja tarkastuskertomus 2021.)

Elintarvikelain muuttumisen myo6ta vuonna 2017 paivitetyssa omavalvontasuun-
nitelmassa oli puutteita maahantuonnin, naytteenottosuunnitelman seka aller-
geenien ja voimakassuolaisuuden ilmoittamisen osalta. Lisaksi suunnitelmassa
oli elintarvikevalvonnan vanhentuneet yhteystiedot. Elintarvikkeiden tutkimusten
osalta naytteenotto- ja tutkimussuunnitelman noudattamisessa oli puutteita.
Naytteenottosuunnitelmaa ei noudatettu esitetylla tavalla ja laboratorion tiedot oli-
vat vanhentuneet. Omavalvontasuunnitelma paivitetaan mainittujen epakohtien

osalta. (Yrityksen Oivaraportti ja tarkastuskertomus 2021.)



3 ELINTARVIKETURVALLISUUS

3.1 Elintarvikelainsdaadannosta

Suomen elintarvikelainsdadantéa ohjaavat samat asetukset muiden Euroopan
yhteisbalueella sijaitsevien maiden kanssa. Yleinen elintarvikeasetus (EY
178/2002) ja yleinen elintarvikehygienia-asetus (EY 852/2004) ovat asetuksista
keskeisempia. Asetuksien toteuttamista ohjataan jokaisen jasenmaan omalla
kansallisella lainsdadannolla. Suomessa noudatettavia kansallisia sadadoksia on
neljad tasoa; elintarvikelaki, asetukset, viranomaisen maaraykset seka virano-
maisen ohjeet. Elintarvikelain, asetuksien, viranomaisten maarayksien seka
ohjeiden tarkoituksena on ohjata ja varmistaa Suomen elintarviketurvallisuutta.
Elintarvikelainsaadantda koskevasta kehittamisesta vastaa Maa- ja metsatalous-
ministeri®. Pellolta poytaan tapahtuvan elintarvikeketjun elintarviketurvallisuud-
esta vastaa Maa- ja metsatalousministerid yhdessa Ruokaviraston kanssa. Ru-
okavirasto puolestaan edistdaa, tutkii ja valvoo elintarvikevalvontaa.

(Lainsdadannon kasitteita ja keskeisia vaatimuksia 2021.)

Elintarvikelaki (297/2021) koskee kaikkia elintarvikkeita ja elintarvikealalla olevia
toimijoita varmistaen elintarvikkeiden turvallisen ketjun aina alkutuotannosta ku-
luttajalle saakka. Laki varmistaa, etta elintarvikkeita kasitellaan turvallisesti ja
elintarvikkeiden laatu on turvallinen; elintarvikkeista annetaan oikeat ja riittavat
tiedot; kuluttajaa suojataan tuotteiden aiheuttamilta terveysvaaroilta ja taloudelli-
silta tappioilta; elintarvikkeet ovat jaljitettavissa; elintarvikevalvonta on turvallista
ja korkealaatuista seka elintarvikealan yritysten toimintaedellytykset parantuvat.
Jotta elintarvikelakia noudatetaan, sita valvotaan paaosin kuntatasolla terveysvi-
ranomaisten, terveystarkastajien, toimesta. Valvontaa toteutetaan tarkastus-
kaynnein, jolloin kiinnitetddn huomiota muun muassa ilmoitukseen elintarvike-
huoneistosta seka yrityksen omavalvontaan. (Lainsaadannon kasitteita ja keskei-

sia vaatimuksia 2021.)



3.2 Omavalvonta

Omavalvonta perustuu lakiin ja sen toteutumista valvotaan alan viranomaisten
toimesta. Omavalvonnalla tarkoitetaan toimijan itsensa luomaa perustaa turvalli-
selle elintarvikkeiden kasittelylle. Toimijan tulee nain ollen tuntea toimintaansa
liittyvat terveysvaarat ja menetella siten, ettei aiheuta biologista, fysikaalista tai
kemiallista terveyshaittaa tuotteen kayttajalle. Omavalvonnalla toimija itse valvoo
tuotteiden laatua, turvallisuutta seka toimintaolosuhteiden asianmukaisuutta.
Omavalvonnan tavoitteena on korkealaatuisen elintarvikehygienian aikaansaa-
minen ja yllapito. Elintarvikkeiden turvallisuus, terveellisyys ja puhtaus alkutuo-
tannosta aina kulutukseen asti voidaan varmistaa noudattamalla elintarvikehy-
gieniaa, oikeita tuotantotapoja seka lainsaadantéa. Osaamisensa osoittamiseksi
ja toteutuksen tueksi toimijan tulee laatia kirjallinen tai sahkéinen omavalvonta-
suunnitelma ja toimia sen mukaisesti seka pitdd omavalvontasuunnitelma ajan
tasalla. Omavalvontaan liittyy myos kirjanpitovaatimuksia, joiden avulla pystytaan
todentamaan omavalvonnan toteutuminen seka velvollisuus kirjanpidon sailytta-
misesta. (Omavalvonnan rakenne 2022.) Omavalvontasuunnitelmaa laaditta-
essa on keskeista kartoittaa oman toimipaikan toiminnassa esiintyvat vaarat ja
niiden todennakadisyys; miettia, miten vaarakohtia seurataan ja miten vaaroja eh-
kaistaan seka kuinka toimitaan, jos ongelmia esiintyy. Omavalvontasuunnitelma
hyvaksytetdan kunnan elintarvikeviranomaisella. (Omavalvonta ravintolassa
n.d.)

3.2.1 Tukijarjestelma

Elintarvikealan omavalvonta koostuu tukijarjestelmasta ja tarvittaessa HACCP-
ohjelmasta. Omavalvonnan tukijarjestelmalla (prerequisite programs) tar-
koitetaan niitd toimintatapoja, jotka ovat perusedellytyksia turvalliselle
elintarvikkeiden tuotannolle. Omavalvonnan tukijarjestelma voidaan jakaa nel-

jaan osatekijaan, koskien:

1. Tyontekijaa, sisaltaen hygieniaohjeet ja niiden valvonnan seka tyontekijan
terveydentilan seurannan. Tyontekija tulee perehdyttaa tydpaikalla tai er-
illisen koulutuksen yhteydessa yleisen hygienian kannalta tarkeisiin asi-

oihin kuten kasienpesuun ja pukeutuminen seka hygieenisesti tarkeisiin
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tyovaiheisiin. Tyontekijan terveydentilaa seurataan haastatteluin ja
tutkimuksin, erityisesti salmonellan osalta.

2. TyOymparistda, sisaltaen ohjeet kylmaketjun hallinnan, veden laadun
seurannan, haittaeldinten torjunnan, puhdistuksen ja desinfioinnin ja
naiden seurannan, kunnossapito-ohjelman, kuljetusten seurannan seka
jatehuollon osalta.

3. Tuotteita, sisaltden ohjeet tiedoista raaka-aineiden vastaanoton seka
tuotteiden lahetyksen, tuotetutkimusten huomioon ottamisen naytteenot-
tosuunnitelmassa, jaljitettavyyden, tiedottamis- ja takaisinvetosuunnitel-
man, pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuuden seka pakkaus-
merkintdjen oikeellisuuden osalta.

4. Lisaksi tulee muistaa lakisaateiset laatuvaatimukset, jotka koskevat pak-
kausmerkintojen ja tuotteen vastaavuutta huomioiden esimerkiksi valmis-
tuksessa tarvittavia apuaineita, lisdaineet seka vitamiineja. (Elintarvikete-

ollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje 2006.)

3.2.2 Vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet

HACCP-jarjestelma (Hazard Analysis and Critical Control Points) eli vaarojen ar-
viointi (HA) ja kriittiset hallintapisteet (CCP) otetaan kayttéon, kun vaaroja ei
kyeta hallitsemaan asianmukaisesti tukijarjestelman avulla ja vaaroja paadytaan
hallitsemaan kriittisten hallintapisteiden avulla. “Kriittinen hallintapiste on
tydvaihe, joka on oleellisen tarkea elintarviketurvallisuutta uhkaavan vaaran
estamiseksi, poistamiseksi tai vahentamiseksi hyvaksyttavalle tasolle.” HACCP
perustuu seitsemaan periaatteeseen, joista kaksi ensimmaista vaihetta
muodostavat perustan HACCP-suunnitelmalle. Loput viisi vaihetta ovat HACCP-
suunnitelman soveltamisvaiheita ja tarjoavat rakenteen HACCP-suunnitelman

turvallisen toiminnan toteuttamiseksi (UNL Food 2023):

1. Vaarojen arviointi: Elintarviketuotannon prosessien vaarojen arviointi
edellyttdad prosessin vaiheiden luetteloimista ja merkittavien vaarojen
todennakoisyyden tunnistamista. Kartoitettavia kohteita ovat vaarojen
tyypit, vaarojen aiheuttamien riskien todennakodisyys ja riskien
vakavuuden aste. Vaiheessa keskitytdan vaaroihin, jotka voidaan

ehkaista, poistaa tai hallita HACCP-suunnitelmalla. Perusteet vaaran
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sisallyttamiselle tai poissulkemiselle raportoidaan ja mahdolliset valvonta-
toimenpiteet yksiloidaan.

. Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen: Kiriittinen valvontapiste (CCP)
on piste, vaihe tai menettely, jossa elintarviketurvallisuuden vaarantu-
minen voidaan ehkaista, minimoida tai poistaa kokonaan tai vahentaa
hyvaksyttavalle tasolle. Kriittinen valvontapiste voi hallita useampaa kuin
yhta elintarviketurvallisuusvaaraa tai joissakin tapauksissa tarvitaan use-
ampia kuin yksi kriittinen valvontapiste yhden vaaran hallitsemiseksi.
Tarvittavien CCP:iden maara riippuu kasittelyvaiheista ja elintarviketurval-
lisuuden varmistamiseen tarvittavasta valvonnasta.

. Kriittisten rajojen maarittaminen: “Jokaiselle kriittiselle hallintapisteelle
maaritelldaan rajat (kriittiset raja-arvot), jotka erottavat turvallisen
elintarvikkeen ei-turvallisesta elintarvikkeesta (UNL Food 2023).” Riskien
kontrollointi kriittisissa kontrollipisteissa vaatii, etta asetetaan kriittisen ra-
jan (CL) enimmais- ja/tai vahimmaisarvo kuten aika tai lampdtila, jonka
sisalla toimittaessa elintarvikkeet ovat turvallisia. Vain rajojen ylityksiin
tarvitsee reagoida.

. Kriittisten kontrollipisteiden seuranta: “Seurannan tarkoituksena on antaa
jatkuvaa tietoa turvallisuuden kannalta kriittisesta tuotantovaiheesta (UNL
Food 2023).” Asetettuja kriittisia rajoja tulee valvoa. Kontrollipisteille
asetettavan seurantaohjelman avulla rajojen ylitykset tulevat huomatuiksi
ja voidaan toimia taman tiedon perusteella. Valvontamenettelyissa tulee
kuvata, miten mittaus suoritetaan, milloin mittaus suoritetaan, kuka on
vastuussa mittauksesta ja kuinka usein mittaus suoritetaan.

. Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen: “Korjaavien toimenpiteiden on
tarkoitus korjata muodostunut poikkeama ja estaa poikkeaman to-
istuminen (UNL Food 2023).” Elintarviketurvallisuuden vaarantuessa tulee
olla mietittyna ja kirjattuna korjaavat toimenpiteet, jotka otetaan kayttéon
vaaran poistamiseksi.

. Validointi ja toteaminen: Todentamisen tarkoitus on seurannan oikean su-
orittamisen varmistaminen. Tunnistettujen riskien on oltava oleellisia ja ne
on tunnistettava oikeassa kohdassa prosessia. On myds varmistettava,
etta kaikki toimet ovat kelvollisia kayttotarkoitukseensa. Seurannalla tulee
saada kiinni rajojen ylitykset ja korjaavien toimenpiteiden on estettava vaa-

rojen etenemisen prosessissa.
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7. Asiakirjat ja tallenteet: HACCP-suunnitelman keskeinen osa on tietojen
tallentaminen, jotta toimien tehokkuus voidaan todentaa. Asiakirjojen tulee
sisaltaa tiedot HACCP-suunnitelmasta HACCP-ryhmineen,
tuotekuvauksineen, vuokaavioineen, vaara-analyyseineen, tunnistettuine
CCP:ineen, kriittisine rajoineen, valvontajarjestelmineen, korjaavine toimi-

neen seka kirjaamis- ja varmistusmenettelyineen. (UNL Food 2023.)

Tukijarjestelman ja HACCP-jarjestelman lisaksi omavalvontaan kuuluu osaami-
sen varmistaminen omavalvonnassa. Elintarvikelaki edellyttaa, etta pakkaamat-
tomia ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasitteleva tyontekija kykenee osoitta-
maan riittavan hygieniaosaamisensa suorittamalla hygieniapassin. Hygien-
iaosaamisesta ja koulutuksesta on pidettava kirjaa. Omavalvontaan liittyy myos
kirjanpitovelvollisuus raaka-aineiden vastaanoton, lahtevien tuotteiden, va-
rastolampdtilojen seurannan, veden laadun seurannan, haittaeldinten seuran-
nan, puhtaanapidon tarkkailun, rakenteiden ja laitteiden kunnossapidon ja koulu-
tustietojen osalta. Omavalvontakirjanpito tulee olla ajan tasalla ja sailyttaa joko
sahkoisesti tai kirjallisessa muodossa. Myds omavalvontaohjeiden tulee olla yk-
siselitteisia ja helposti tyontekijdiden saatavilla. (Elintarviketeollisuuden HACCP-

pohjainen omavalvontaohje 2006.)

3.3 Oiva-jarjestelma

Oiva on Ruokaviraston koordinoima elintarvikevalvonnan valvontatietojen
julkistamisjarjestelma. Oiva-jarjestelmassa elintarviketurvallisuutta arvioidaan
elintarvikeviranomaisten toimesta. Oiva yhtenaistaa tarkastuskaytantoja, koska
kaikki tehtavat tarkastukset tehddan samojen Oiva-arviointiohjeiden perusteella.
Seka rekisterdidylle elintarviketoiminnalle etta hyvaksytyille elintarvikehuoneis-
toille on laadittu omat Oiva-arviointiohjeensa. Elintarvikkeiden teollinen valmistus,
tarjoilu ja myynti seka kuljettaminen ettd varastointi kuuluvat rekisterdidyn
elintarviketoiminnan piiriin. Liha-, kala-, maito- ja muna-alan laitokset kuuluvat
puolestaan hyvaksyttyihin elintarvikehuoneistoihin. Yrityksen toiminta, toiminnan
laajuus seka toiminnan riskiperaisyys vaikuttavat tarkastustiheyteen. Tar-
kastukset tehdaan paasaantoisesti ennalta ilmoittamatta. Tarkastettujen kohtien
heikoin arvosana maarittaa koko tuloksen, silla elintarviketurvallisuus voi heik-

entya tai vaarantua jo yhdesta epakohdasta. (Oiva 2021.)
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Oiva-ohjeet rekisterdidylle elintarviketoiminnalle pitda sisalldadan 17 osiota.
Jokaiselle osiolle on luotu kriteerit, jotka maarittavat Oiva-hymyn hymyn leveyden
(taulukko 1). Elintarvikealan yritysten tarkastustulokset julkaistaan hymynaamoin
sitd mukaa, kun elintarvikevalvontaviranomaiset tekevat tarkastuksia.
Hymynaamoja on nelja: Oivallinen, Hyva, Korjattavaa ja Huono. Tuloksen Oival-
linen saa, kun tarkastuksessa todetaan toiminnan olevan lainsdadannon vaati-
musten mukaista. Talldin toimijan todetaan hallitsevan myds yllattavat ja satun-
naiset epakohdat itse ja korjaavan ne omavalvonnallaan. (Valvontatulosten arvi-

ointiohjeen arviointiasteikko n.d.)

TAULUKKO 1. Oiva-ohjeet rekisteroidylle elintarviketoiminnalle (Ruokavirasto
2022).

00 | Valvontatulosten arviointiohjeen arvi- | 11 | Elintarvikkeiden koostumus

ointiasteikko

vaatimukset

01 | Omavalvonta 12 | Elintarvikekohtaiset erityis-

02 | Tilojen ja valineiden soveltuvuus, | 13 | Elintarvikkeista annettavat tiedot

riittdvyys ja kunnossapito

teriaalit

03 | Tilojen, pintojen ja valineiden puhtaus | 14 | Pakkaus- ja elintarvikekontaktima-

04 | Henkilokunnan toiminta ja koulutus 15 | Elintarvikkeiden toimitukset

05 | Elintarvikkeiden tuotanto- tai kasitte- | 16 | Jaljitettavyys ja takaisinvedot

lyhygienia

06 | Elintarvikkeiden lampdtilojen hallinta | 17 | Elintarvikkeiden tutkimukset

07 | Myynti ja tarjoilu 18 | Oiva-raportin esillapito

10 | Allergioita ja intoleransseja aiheutta- | 19 | Kaupanpitamista koskevat

vat aineet vaatimukset

Tulos Hyva kertoo yrityksen toiminnassa ilmenevien epakohtien olevan niin
pienia, ettei elintarviketurvallisuus vaarannu eika kuluttajaa johdeta harhaan.
Havaituista epakohdista huomautetaan kirjallisesti. Korjaustoimenpiteille ei
aseteta maaraaikaa vaan havaitut epakohdat tarkistetaan saanndllisen valvon-
nan yhteydessa. Lisaksi toimijan todetaan itse hallitsevan satunnaiset ja yllattavat
epakohdat seka korjaavan ne omavalvonnallaan. (Valvontatulosten arviointio-

hjeen arviointiasteikko n.d.)
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Tulos Korjattavaa viestii toiminnassa olevien epakohtien heikentavan elintarvike-
turvallisuutta tai johtavan kuluttajaa harhaan. Havaitut epakohdat tulee korjata
maaraajassa. Tapauksessa kaytetdan talldin paasaantodisesti lainsaadannon
noudattamisen varmistamiseksi elintarvikelain mukaisia hallinnollisia pak-
kokeinoja tai toimijalle annetaan kirjallinen korjauskehotus maaraaikoineen. Kor-
jattavaa-arviointi voidaan antaa myods tapauksessa, kun Hyva-arvio on annettu
toistuvasti, eikd havaittuja epakohtia ole korjattu kirjallisesta huomautuksesta hu-

olimatta. (Valvontatulosten arviointiohjeen arviointiasteikko n.d.)

Tuloksen ollessa Huono toiminnassa havaitut epakohdat vaarantavat elintarvike-
turvallisuutta tai johtavat kuluttajaa vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudatta-
nut annettuja maarayksia. Toimijalta edellytetddn valittdbmia toimenpiteita
epakohtien korjaamiseksi. Tallaisessa tapauksessa kaytetdan elintarvikelain
mukaisia hallinnollisia pakkokeinoja lainsaadannon noudattamisen varmis-
tamiseksi. Korjattavaa-arvion toistuvuus ja epakohtien korjaamatta jattaminen
maaraajassa ovat perusteita arviolle Huono. (Valvontatulosten arviointiohjeen ar-
viointiasteikko n.d.) Yrityksen saadessa arvosanan Korjattavaa tai Huono, tar-
kastaja tekee uuden tarkastuksen, tarkistaen vahintdan, onko aiemmissa tar-
kastuksissa havaitut epakohdat korjattu. Ellei epakohtaa ole Kkorjattu
maaraaikaan mennessa, arvosana voi huonontua. Jos epakohta on korjattu, tar-
kastuksen jalkeen julkaistaan uusi Oiva-raportti, vimeisempien tarkastustulosten
mukaisesti. (Oiva 2021.)

Viimeisimman Oiva-raportin tuloksen tulee olla kuluttajan helposti nahtavissa
asiakassisaankaynnin yhteydessa. Uuden raportin vahingoittuneen tai havinneen
raportin tilalle saa omalta terveystarkastajalta. Myos yrityksen verkkosivuilla
Oiva-raporttien on oltava kuluttajalle helposti havaittavissa. Jos elintarvikkeita
markkinoidaan elintarvikeyrityksen verkkosivuilla, tulee kolmen viimeisimman
Oiva-raportin olla sijoitettuna verkkosivujen ensimmaiselle sivulle, mikali tar-
kastukset on tehty kolmen vuoden aikana. Oiva-raportit julkaistaan myds Oi-

vahymy.fi/hae yrityksia -sivuilla. (Oiva 2021.)
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4 ELINTARVIKKEISIIN LITTYVA TIEDOTTAMINEN JA NAYTTEENOTTO

4.1 Elaimista saatavien elintarvikkeiden maahantuonti ja ilmoitukset

Tuonti- ja vientikaupalla tarkoitetaan kaupankayntia EU:n ulkopuolisten maiden
eli "’kolmansien maiden” kanssa. Kun tuontia ja vientid harjoitetaan EU-maan,
Norjan ja Sveitsin valillda puhutaan sisamarkkinakaupasta. (Elintarvikkeiden
kauppa Euroopan Unionin maiden, Norjan ja Sveitsin kanssa 2022.)
Paasaantoisesti sisamarkkinakaupassa tuotteet liikkuvat vapaasti, mutta vienti-
jatuontivaatimukset vaihtelevat maittain ja tuotteesta riippuen. Elaimille, elainper-
aisille tuotteille ja kasvituotteille on enemman vaatimuksia kuin muille tuotteille.
Vaatimuksilla varmistetaan tuotteen turvallisuus seka estetaan elain- ja kasvitau-
tien leviaminen. Vaatimuksia voidaan muuttaa nopeasti, jos jokin elain- tai
kasvitauti puhkeaa. Kasvien, eldinten ja eldimista saatavien tuotteiden tuontia
valvoo Ruokavirasto. (Kaupallinen tuonti ja vienti 2022.) Uuden elintarvikelain
(297/2021) mukaan Euroopan unionin jasenvaltioista Suomeen tuotuja elainper-
aisia elintarvikkeita koskee ilmoitusvelvollisuus. lImoitusvelvollisuus koskee
raakaa naudan ja sian lihaa ja jauhelihaa; kotielaimina pidettyjen kanojen, helmi-
kanojen, kalkkunoiden, hanhien ja ankkojen lihaa, jauhelihaa seka raakoja ka-
nanmunia; muuta eldimistd saatua raakaa lihaa; kaikista eldinlajeista peraisin
olevia raakalihavalmisteita; lampokasittelematonta maitoa seka lampokasit-
telemattomasta maidosta valmistettuja juustoja. (Eldinperaisten elintarvikkeiden
maahantuojille 2022.)

Suomeen tuotavien elainperaisten elintarvikkeiden tulee olla peraisin hyvaksyty-
ista laitoksista. “Toimijan on pystyttava osoittamaan, mista tuotu raaka-aine- tai
muu tuote-erad on tullut ja mihin se on lahetetty.” Eldinperaisten elintarvikkeiden
sisamarkkinatuonnin turvallisuudesta ja lainmukaisuudesta vastaa maahantuoja.
Kyseiseen toimintaan katsotaan kuuluvaksi (Eldinperaisten elintarvikkeiden maa-
hantuojille 2022):

Maahantuonti myyntiin tai valmistukseen, valitystoiminta eli maahan-
tuonti suoraan elintarvikealan toimijoille (jolloin sisamarkkinatuoja ei
itse varastoi elintarvikkeita omassa tai vuokraamassaan varastossa),
maahantuonti etamyynnin kautta elintarvikealan toimijoille tai kulut-
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tajille (esim. elintarvikkeiden tilaaminen ulkomaisesta verkko-
kaupasta kaupalliseen tarkoitukseen), maahantuonti myytavaksi Su-
omen lipun alla liikkennoivien laivojen muonitukseen seka maahan-
tuonti myytavaksi liikkkuvasta elintarvikehuoneistosta elintarvikealan
toimijoille tai kuluttajille (seka kotimaiset etta ulkomaiset sisamark-
kinatuojat). (Elainperaisten elintarvikkeiden maahantuojille 2022.)

Jotta elainperaisten elintarvikkeiden sisamarkkinatuonti on turvallista ja
lainmukaista, tulee toimijan sisallyttaa se osaksi omavalvontaansa. Omavalvon-
nassa huomioitava asioita ovat sisdmarkkinointiin liittyvien ilmoitusten tekeminen,
vastaanotettavien lahetysten tarkastaminen, toimenpiteet havaittaessa
epakohtia, naytteenotto- ja tutkimussuunnitelman laatiminen seka niiden nou-
dattaminen ja omavalvontakirjanpito. (Eldinperaisten elintarvikkeiden maahan-
tuojille 2022.)

Tuonti-ilmoituksen saapuneista elainperaisista elintarvikkeista tekee maahan-
tuoja. limoitus voidaan tehda takautuvasti neljasti vuodessa edeltavien kolmen
kuukauden osalta, 15.1., 15.4., 15.7. ja 15.10. mennessa tai kuukausittain 15.
paivaan mennessa. limoitus tehdaan myos kuukausilta, joiden aikana sisamark-
kinatuontia ei ole ollut. limoitukseen kirjataan elintarvikelajin koodi, alkuperaislai-
toksen tiedot maatunnuksineen ja laitoksen hyvaksymisnumeroineen, lahettavan
laitoksen tiedot maatunnuksineen ja laitoksen hyvaksymisnumeroineen tai muun
elintarvikehuoneiston tiedot maatunnuksineen ja tukku- tai varastonimineen seka
lahetetyn elintarvikkeen maara (kg/l) ja vastaanottopaikka. limoitus tehdaan Ruo-
kaviraston tata tarkoitusta varten yllapitaman sahkoisen jarjestelman kautta. Tie-
dot voidaan ilmoittaa myos Ruokaviraston internetsivuilla olevaa lomaketta tai
muuta Ruokaviraston hyvaksymaa tapaa kayttaen. limoitus tulee lahettda kunnan
valvontaviranomaiselle ja Ruokavirastolle. (Ruokaviraston maarays Euroopan
Unionin jasenvaltioista Suomeen tuotuja eldinperaisia elintarvikkeita koskevasta

ilmoitusvelvollisuudesta 2021.)

4.2 Pakkaamattomista elintarvikkeista annettavat tiedot

Pakkaamattomalla elintarvikkeella tarkoitetaan kuluttajalle myytavaa elintarvi-

ketta, jonka kuluttaja pakkaa itse; elintarviketta, joka pakataan kuluttajalle taman
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pyynnosta elintarvikkeen luovutuspaikassa; elintarviketta, joka on pakattu val-
miiksi elintarvikkeen luovutuspaikassa myyntia varten myynnin nopeuttamiseksi
ja helpottamiseksi tai elintarviketta, joka tarjoillaan elintarvikkeen luovutuspai-
kassa kuluttajalle valmiina nautittavaksi (MMMa 834/2014, 3 §).

Pakkaamattomien elintarvikkeiden pakolliset tiedot voidaan antaa kuluttajalle
suullisesti. Suullinen tiedonanto edellyttaa, etta elintarvikkeen luovutuspaikassa
pakkaamattoman elintarvikkeen laheisyydessa on helposti havaittava ja selkea
esite tai taulu, jossa ilmoitetaan tietojen olevan saatavissa henkilokunnalta pyy-
dettdessa ja tietojen olevan kirjallisessa tai sahkdisessa muodossa henkildkun-
nan ja valvontaviranomaisten helposti saatavissa. Allergiaa ja intoleransseja ai-
heuttavista aineista on annettava tieto siita, mista kyseisen tiedon saa. Liitutau-
lussa voidaan ilmoittaa esimerkiksi: "Kysy allergiaa ja intoleransseja aiheuttavista
aineista henkildkunnalta.” Elintarvikkeen voimakassuolaisuus tulee aina ilmoittaa
kirjallisena. Kaksikielisissa kunnissa on suositeltavaa antaa pakkaamattomien
elintarvikkeiden tiedot sekd suomen etta ruotsin kielella ja yksikielisissa kunnissa
kyseisen kunnan kielelld. (Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvike-

alan toimijoille 2019.)

Pakkaamattomia elintarvikkeita koskevat samat alkuperamerkintasaadokset kuin
pakattuja elintarvikkeita. Elintarvikkeen alkuperamaan ilmoittaminen on saadetty
joidenkin elintarvikkeiden, kuten lihan, kalan, kokonaisten kasvisten, hunajan ja
oliividljyn, osalta pakolliseksi. Alkuperamaatieto myos varmistaa, ettei elintarvik-
keen oleteta olevan suomalaista alkuperaa, jos se on tuotettu tai valmistettu muu-
alla kuin Suomessa. Esimerkiksi Suomessa pakatun ja raastetun, mutta ulko-
mailla valmistetun juuston alkuperamaa on ilmoitettava, koska vaikka kyse on
osittaisesta valmistuksesta, se ei muuta elintarvikkeen alkuperamaata. (Elintarvi-

ketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille 2019.)

4.2.1 Rasva ja suola

Maa- ja metsatalousministerion asetus eraita elintarvikkeita koskevista vaatimuk-
sista (264/2012, 7 §) saataa juuston, sulatejuuston ja juustovalmisteen pakkaus-
merkinnoista. Pakatun juuston, sulatejuuston ja juustovalmisteen keskimaarai-

nen rasvapitoisuus tulee ilmoittaa painoprosentteina valmistushetkella tai siten,
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kuin ravintoarvomerkinnoista erikseen saadetaan. Myos maidon alkupera on il-
moitettava, jos valmistuksessa on kaytetty muuta kuin lehman maitoa. Pakkaa-
mattomien juustojen osalta tulee edella mainittujen tietojen lisaksi ilmoittaa elin-
tarvikkeen nimi. (MMMa 264/2012.)

Myoés elintarvikkeiden voimakassuolaisuudesta on saadetty maa- ja metsatalous-
ministerion asetuksessa (1010/2014). Pakkaamattomien elintarvikkeiden ravinto-
arvotiedoista tulee elintarvikkeen luovutuspaikassa antaa kuluttajalle tiedot juus-
tojen, makkaroiden ja lihaleikkeiden rasvan ja suolan maarasta. Ruokaleipien
osalta tulee antaa tiedot suolan maarasta. Suolan ja rasvan maara ilmoitetaan
prosentteina tai grammoina/millilitroina (g/100 g, ml/100 ml). (Elintarviketieto-
opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille 2019.) Tiedot voidaan antaa
suullisesti lukuun ottamatta voimakassuolaisuusmerkintaa (taulukko 2), joka tu-
lee antaa kirjallisesti raja-arvojen ylittyessa (MMMa 1010/2014).
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TAULUKKO 2. Elintarvikkeiden voimakassuolaisuuden raja-arvot (MMMa

1010/2014.)

Elintarvike Voimakassuolainen
Juustot 1,4 %
Makkarat 2,0 %
Muut leikkeleena kaytettavat lihavalmisteet 22%
Kalavalmisteet 2,0 %
Ruokaleivat 1,1 %
Nakkileivat ja hapankorput 1,4 %
Aamiaisviljavalmisteet 1,4 %
Valmisruoat 1,2 %
Napostelutuotteet (joihin lisatty suolaa) 1,4 %

4.2.2 Allergiat ja intoleranssit

Vahittaismyyntipaikassa on pakkaamattomista elintarvikkeista kuluttajalle annet-

tava tiedot elintarvikkeen nimesta, elintarvikkeen ainesosista, allergiaa ja intole-

ransseja aiheuttavista aineista ja tuotteista, alkuperamaasta tai lahtopaikasta

seka tarvittavat kaytto- ja sailytysohjeet (Pakolliset pakkausmerkinnat 2021).

Pakkausmerkinnoissa ei tarvita ainesosaluetteloa juustojen, voin, hapatetun mai-

don ja kerman osalta, kun niiden tekemiseen on kaytetty vain tuotteen valmistuk-

sen kannalta valttamattomia maitovalmisteita, elintarvike-entsyymeja, mikrobivil-
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jelmia ja suolaa. Tuorejuustojen ja sulatejuustojen osalta suolan maara tulee il-
moittaa. (Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille
2019.)

Allergioita ja intoleranssia aiheuttavat aineet ja tuotteet (taulukko 3) on ilmoitet-
tava omalla nimellaan siten, etta allergian tai intoleranssin aiheuttaja on helposti
ymmarrettavissa. Pelkka E-koodi ei riita. (Elintarviketieto-opas elintarvikevalvo-
jille ja elintarvikealan toimijoille 2019.) Allergiaa tai intoleranssia aiheuttavan ai-
neen alkuperan voi jattaa ilmoittamatta, kun jokin tuotteen ainesosa liitetaan ylei-
sesti tiettyyn alkuperaan. Esimerkiksi voi, juusto, kerma, piima ja jugurtti viittaavat
selvasti maidon alkuperaan. Pakkaamattoman tuotteen allergeenitieto tulee 10y-
tya tuotteen vieresta tai se tulee antaa suullisesti kysyttaessa. (Allergioita ja into-

leransseja aiheuttavat aineet korostetusti 2022.)

TAULUKKO 3. Pakkaamattomista elintarvikkeista ilmoitettavat allergeenit (Aller-
giamerkinnat elintarvikkeissa 2022).

Maito, laktoosi Viljat, gluteeni
Pahkinat Kananmuna
Seesaminsiemenet Maapahkina
Ayrigiset Kala

Selleri Nilvidiset
Soija Sinappi
Sulfiitti, rikkioksidi Lupiini

4.2.3 Juusto elintarvikkeena

Maa- ja metsatalousministerion asetuksen 24.5.2012/264 § 6 maarittelee juus-
ton, sulatejuuston seka juustovalmisteen seuraavalla tavalla:

1) juustolla tarkoitetaan kypsyttamatonta tai kypsytettya maidosta
jaltai maitopohjaisista tuotteista entsyymien, maitohappobakteerien
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jaltai maitohapon avulla saatua maidon proteiinien saostumaa, josta
erilaisilla mekaanisilla erotusmenetelmilla saadaan poistettua heraa.
Heraproteiinien prosentuaalinen osuus kokonaisproteiineista ei saa
juustossa olla korkeampi kuin vastaava osuus on maidossa. Juuston
valmistusaineena voidaan kayttaa myos suolaa ja mausteita;

2) sulatejuustolla tarkoitetaan valmistetta, joka on saatu sulattamalla
ja emulgoimalla yhta tai useampaa juustolajia lammittamalla ja emul-
gointiaineiden avulla. Sulatejuuston valmistusaineina voidaan lisaksi
kayttda muita maitopohjaisia tuotteita ja vetta. Sulatejuuston laktoo-
sipitoisuus saa olla enintaan 5 painoprosenttia. Sulatejuuston maus-
tamiseen voidaan kayttaa muita elintarvikkeita siten, etta niiden
maara kuiva-aineeksi laskettuna on enintaan yksi kuudesosa lopulli-
sen valmisteen kuiva-ainepitoisuudesta; ja

3) juustovalmisteella tarkoitetaan valmistetta, jonka valmistuksessa
perinteisesti kaytetaan myos muita kuin juuston valmistuksessa sal-
littuja valmistusaineita. (Asetus 24.5.2012/264 § 6.)

Juustoja voidaan valmistaa lampdkasitellystd maidosta seka raakamaidosta.
Raakamaidoksi kutsutaan maitoa, jota ei ole lampdkasitelty pastoroimalla (+72
°C/ 15 sek.), korkeapastoroimalla (+125-135 °C/0,5-2 sek.) eika iskukuumen-
tamalla (+135°C/1-2 sek.) (Maidon kasittely ja sailyvyys 2022). Raakamaitoa ei
myoskaan termisoida (+57-68°C/15 sek.) (Yle n.d.). Raakamaitoon ei ole lisatty
mitaan eika siita ole poistettu mitdan. Raakamaito sisaltaa aina bakteereita, jotka
ovat tulleet maitoon lypsyn ja maidonkasittelyn yhteydessa navettaymparistosta.
Yleisimpia tauteja aiheuttavia bakteereja raakamaidossa ovat EHEC-, kampylo-,
listeria-, yersinia- ja salmonellabakteerit. Taman vuoksi pikkulasten, vanhusten,
raskaana olevien seka vakavan perussairauden omaavien henkildiden ei tulisi

nauttia raakamaitoa. (Maidon kasittely ja sailyvyys 2022; Tilamaito 2022.)

4.3 Mikrobikriteeriasetuksen mukainen naytteenotto

EU:n mikrobikriteeriasetus eli asetus elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuk-
sista saataa, etta toimijoilla, jotka valmistavat, myyvat, kuljettavat, jakelevat ja
tarjoilevat seka vastaanottavattoisista EU-jasenvaltioista tai tuovat EU:n
ulkopuolisista maista elintarvikkeita, joille on annettu mikrobiologiset
vaatimukset, on oltava omavalvonta, joka sisaltaa naytteenottoa ja tutkimuksia.
Toimija paasaantoisesti itse paattaa naytteenotto- ja testaustiheyden osana oma-
valvontaansa. Vain hyvaksytyille elintarvikehuoneistoille, jotka kasittelevat
teurasruhoja ja valmistavat jauhelihaa, raakalihavalmisteita, mekaanisesti erotel-

tua lihaa ja tuoretta siipikarjanlihaa seka itujen tuotannolle on asetettu
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vaatimukset naytteenottotineydesta. Paasaantdisesti mikrobikriteeriasetus
maaraa naytteenoton koskemaan tiettyja tuotteita tiettyjen mikrobiologisten vaa-
rojen osalta, mutta vain suosittelee naytteenottotiheyden. (Elintarvikkeiden mikro-
biologiset vaatimukset 2020.) Naytteenottotiheyssuositus maaraytyy yrityksen
koon ja toiminnan luonteen perusteella (Rekisterdidyn elintarviketoiminnan risk-
iluokitus ja tarkastustiheyssuositukset 2022). Naytteitd tulee ofttaa
elintarvikkeista seka pinnoilta, jotka ovat kosketuksissa elintarvikkeiden kanssa.
Naytteenotolla varmistetaan omavalvontajarjestelman toimivuus ja mikrobiologis-
ten vaatimusten tayttyminen. Naytteenotto voidaan suorittaa itse tai teetattaa se
hyvaksytylla laboratoriolla. Elintarvikelain (297/2021) mukaisesti tutkittavaksi
edellytetyt omavalvontanaytteet tulee tutkituttaa nimetysséd omavalvontalabora-
toriossa, virallisessa laboratoriossa tai kansallisessa vertailulaboratoriossa. Ru-
okavirasto julkaisee ja pitaa rekisteria nimeamistaan laboratorioista omilla inter-

net-sivuillaan. (Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset 2020.)

Mikrobikriteeriasetuksessa elintarvikkeille annettujen mikrobiologisten vaatimus-
ten tarkoituksena on ihmisten terveyden suojeleminen seka elintarvikealan toimi-
joita koskevien saantdjen yhdenmukaistaminen EU:ssa. Mikrobikriteeriaset-
uksessa on jokaiselle mikrobiologiselle vaatimukselle asetettu vertailu-
menetelmat, jotka ovat paasaantoisesti kansainvalisten standardisointijarjestojen
menetelmia, esimerkiksi CEN- ja ISO-menetelmia. (Elintarvikkeiden mikrobiolo-

giset vaatimukset 2020.)

Mikrobikriteeriasetuksen mukaiset tutkimukset jaetaan elintarvikkeen turval-
lisuutta koskeviin vaatimuksiin ja prosessin hygieniaa koskeviin vaatimuksiin.
Lisaksi mikrobikriteeriasetus ohjeistaa tuotantoymparistonaytteiden ottamista
koskien mikrobiologisia naytteita seka listrianaytteita pinnoilta. Elintarvikkeiden
turvallisuusvaatimuksia  sovelletaan niin kotimaassa valmistettuihin
elintarvikkeisiin kuin toisesta EU-jasenvaltiosta toimitettuihin tai EU:n ulkopuolis-
esta maasta tuotuihin elintarvikkeisiin. Prosessin hygieniaa koskevia vaatimuksia
sovelletaan tuotantoprosessin aikana varmistamaan, etta valmistusprosessi
toimii hyvaksyttavasti. Mikrobikriteeriasetus ei ota kantaa tuotantoympariston
pintapuhtausnaytteiden analyysimenetelmiin, joten tutkittaessa tuotan-
toympariston ja -laitteiden pintapuhtautta, voidaan kayttaa esimerkiksi Hygicult-
kontaktilevya seka Petrifilm-kasvualustaa. (Elintarvikkeiden mikrobiologiset
vaatimukset 2020.)
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Toimijan omavalvonnan tulee sisaltaa naytteenottosuunnitelma, jossa maaritel-
ladn naytteista tehtavat tutkimukset ja naytteenottotiheys. Mikrobikriteeriaset-
uksen mukainen nayte/naytteenottokerta muodostuu annetusta osanaytteiden
lukumaarasta. Osanaytteita ei yhdisteta, vaan ne tutkitaan erikseen, omina yksit-
taisina naytteinaan. Osanaytteet otetaan eri kohdasta eraa sattumanvaraisesti.
Elintarvikealan toimija paattaa naytteenotto- ja testaustiheydesta paasaantdisesti
itse osana HACCP-periaatteisiin perustuvia menettelyitd ja muita hygien-

iakaytantoja. (Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset 2020.)

Jos mikrobikriteeriasetuksen mukainen vaatimus ei tayty, toimijan on ryhdyttava
turvallisuus- ja/tai prosessihygieniavaatimusten mukaisiin toimenpiteisiin. Jos
tuotteen todetaan olevan turvallisuusvaatimusten vastainen, tulee toimijan
valittomasti aloittaa menettelyt kyseisen elintarvikkeen pitamiseksi pois tai pois-
tamiseksi markkinoilta. Lisaksi toimijan tulee tiedottaa valvontaviranomaiselle 106-
ydoksista ja suunnitelluista toimenpiteistd seka ilmoittaa takaisinvedosta Ru-
okavirastoon. Mikali tuote on ehtinyt kuluttajalle, toimijan on ilmoitettava kulutta-
jille tuotteen markkinoilta poistamisen syy tai tarvittaessa varmistettava kuluttajille
jo toimitetuttujen tuotteiden palauttaminen, ellei muin toimenpitein voida suojata
ihmisen terveytta. Takaisinvetotapauksissa on suositeltavaa laatia tiedotteet
yhdessa Ruokaviraston kanssa. (Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset
2020.) Ellei prosessihygieniavaatimus tayty, tulee kiinnittaa huomiota raaka-ain-
een alkuperan ja laadun valintaan seka parantaa hygieniatasoa. Lisaksi
epailtaessa kontaminaatiota, tulee naytteenottoa tihentda ja osanaytteiden
maaraa lisata, jotta saastumisen aiheuttaja ja laajuus saadaan selville. (Komis-
sion asetus 2073/2005.) Lisaksi toimijan tulee tarkkailla analyysitulosten kehit-
yssuuntia eli tehda trendiseurantaa. Naytteenottotiheyksia voidaan harventaa,
mikali kehityssuunta on ollut pitkaan hyvaksyttavalla tasolla. Jos tulokset eivat
ole hyvaksyttyja, tulee naytteenottoa lisata ja ryhtya korjaaviin toimenpiteisiin.

(Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset 2020.)

Elainperaisia sisamarkkinakauppatuotuja elintarvikkeita tulee testata salmonel-
lan ja listerian osalta sisdmarkkinakauppasaantdjen mukaisesti. Salmonellat
kuuluvat suolistobakteereihin, mutta pysyvat hengissa myos suoliston ulkopu-
olella. Bakteeri aiheuttaa salmonelloosia ja on yksi yleisimmista ruoka-
myrkytysten aiheuttajista. Bakteeri tarttuu ulosteilla saastuneiden elintarvikkei-

den tai veden valityksella. Raaka tai huonosti kypsennetty siipikarjan- seka
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sianliha tai pastoroimaton maito ja pesemattomat kasvikset ovat tyypillisia salmo-
nellan lahteitd. Ristikontaminaatio on yleinen salmonellan leviamistapa. Myos tar-
tuntaa kantava elintarviketyontekija voi saastuttaa elintarvikkeet. Salmonella
lisdantyy +8—-45°C lampdtilassa. Bakteeri pystyy lisdantymaan myos hapet-
tomissa olosuhteissa ja se sailyy hyvin pakastettuna. Yli + 70°C lampadtila, alle 4
pH tai yli 11 pH ovat tuhoisia bakteerille. Salmonellabakteeri on myos herkka
useimmille desinfektioaineille. (ETT n.d.; Kynél, J., Spackova, M., Fialova, A.,
Kysely, J. & Maly, M. 2021.)

Salmonellan tyypillisia oireita ovat muutaman paivan kestava pahoinvointi,
vatsakrampit, ripuli, kuume ja paansarky. Salmonelloosi voi olla myds oireeton.
Kaikki tartunnan saaneet toimivat taudin kantajina, ja kantajuus voi kestaa muuta-
masta viikosta useisiin kuukausiin. Oireeton elintarviketyontekija on vaarallinen
elintarviketydssa, koska voi tietamattaan levittaa salmonellaa. Herkimpia salmo-
nelloosille ovat pikkulapset ja vanhukset. (European Feed Ingredients Safety Ser-
tification 2014; Kynél, J., épac“:kové, M., Fialova, A., Kysely, J. & Maly, M. 2021.)

Listeria monocytogenes on yleinen maaperassa ja ymparistossa esiintyva bak-
teeri, joka voi aiheuttaa listerioosiksi kutsuttua tautia. Yleensa listeria tarttuu
elintarvikkeiden valityksella. Kuumentamattomat elintarvikkeet kuten pastoroima-
ton maito, tuoreet kasvikset, raaka liha ja kala seka naista valmistetut tuotteet
silloin, kun valmistusprosessi ei tuhoa listeriaa ovat mahdollisia kohteita lis-
teriabakteerin esiintymiselle. Listeria tuhoutuu lampokasittelemalla elintarvike yli
72 asteessa. Kuumennetut tuotteet voivat kuitenkin kontaminoitua listerialla
lampokasittelyn jalkeen, mikali puhtaista tyotavoista ja tydymparistosta ei hu-
olehdita riittavasti. Listeria pystyy myds lisaantymaan kylmassa, joten
elintarvikkeiden sailyttaminen jaakaappilampdtilassa ei taysin esta listerian
lisdantymista. Lisaksi listeria voi lisdantya yli 10 % suolapitoisuudessa.
Elintarvikkeen pakastaminen ja kuivaaminen estavat listerian kasvun tuotteessa,
mutta eivat tuhoa sita. (Listeria monocytogenes 2022; Predicting Listeria Growth
in Cheese 2023.)

Listerioosiin sairastuu Suomessa vuosittain 40—90 henkiléa. Riskiryhmiin kuulu-
ville henkilGille kuten vastustuskyvyltaan heikentyneille henkildille, vanhuksille,

raskaana oleville seka vastasyntyneille pienikin maara listeriaa voi aiheuttaa va-
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kavan listerioosin. Vastustuskyvyltaan heikentyneilla ja vastasyntyneilla listeri-
oosi ilmenee tavallisesti voimakkaana yleisinfektiona tai aivokalvontulehduksena.
Raskaana olevilla listerioosi ilmenee influenssan kaltaisen kuumetautina, ja voi
johtaa keskenmenoon tai ennenaikaiseen synnytykseen. Terve lapsi ja aikuinen
sairastuvat harvoin vakavasti. "Listerioosi on harvinainen, mutta kuolleisuus sii-
hen on korkea: noin joka neljas sairastuneista kuolee.” (Listeria monocytogenes
2022.)

4.3.1 Sisamarkkinasaantojen mukainen naytteenotto

EU:n mikrobikriteeriasetus (2073/2005) eli asetus elintarvikkeiden mikrobiolo-
gisista vaatimuksista saataa, etta toimijoilla, jotka valmistavat, myyvat, kuljetta-
vat, jakelevat ja tarjoilevat seka ottavat vastaan toisista EU-jasenvaltioista tai
tuovat EU:n ulkopuolisista maista elintarvikkeita, joille on annettu mikrobiologiset
vaatimukset, on oltava omavalvonta, joka sisaltaa naytteenottoa ja tutkimuksia.
Nain varmistetaan, etta elintarvikkeet ovat kuluttajille turvallisia ja maaraysten
mukaisia. Mikrobikriteeriasetuksen sisamarkkinakauppasaanto asettaa turval-
lisuusvaatimukset salmonellalle tietyista elainlajeista saatavien raakojen lihojen
ja kananmunien osalta seka suositellut tutkimukset salmonellan, E. colin, histami-
inin ja Listeria monocytogenesin osalta. Omavalvonnassa voidaan myos
hyoddyntaa elintarvikkeiden valmistusmaassa tehtyja omavalvontatutkimuksia, jos
tutkimustulokset voidaan yhdistdd Suomeen tuotuihin elintarvike-eriin; ei kui-
tenkaan elintarvikelain 15 § tarkoittamia salmonellan varalta tehtavia omaval-
vontatutkimuksia asetuksen EY 1688/2005 mukaisista elintarvikkeista.

(Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset 2020.)

Sisamarkkinakauppasaantdjen mukainen salmonellatutkimussuositus koskee
salmonellaerityistakuiden piiriin kuulumattomien elainlajien lihasta valmistetun
jauhelihan seka raakalihavalmisteiden ja lihavalmisteiden lisaksi tuotetyyppeja,
joissa bakteerit eivat tuhoudu valmistusprosessissa tai joissa valmistusprosessi
tuhoaa bakteerin, mutta kontaminoituminen on mahdollista. Tallaisia tuotteita
ovat pastorointia kevyemmin lampokasitellysta maidosta tai raakamaidosta valm-
istetut juustot, voi ja kerma (kuva 1). Naytteet tulee ottaa vastaanottotarkastuksen

yhteydessa, osanaytteiden maaran ollessa 5 ja raja-arvojen ollessa Ei todetta-



26

vissa 25 g: ssa. Tulos on hyvaksyttava, jos yhdestakaan naytteesta ei 10ydy bak-
teeria ja ei hyvaksyttava, jos yhdestakaan osanaytteesta 10ytyy bakteeria. Kui-
tenkaan tuotteista, joiden osalta valmistaja voi osoittaa toimivaltaisten virano-
maisten hyvaksymalla tavalla, etta kypsymisajasta ja tuotteen aw-arvosta johtuen
salmonellavaaraa ei ole, ei tarvitse ottaa naytteita. (Elintarvikkeiden mikrobiolo-

giset vaatimukset 2020.)

Elintarvikeluokka Mikro- Naytteenotto- |Rajat ? Analyyttinen | Naytteenotto-
organismit  |suunnitelma * vertailu- paikka
n | ¢ m | M |menetelma3
T

1.11 Raakamaidosta tai pastdrointia heikommin lampokasitellystd Salmonella 5 0 Eitodettavissa |gN 5O Vastaanotto-
maidosta valmistetut juustot, voi ja kerma 1 25g:ssa 6579.1 tarkastus

KUVA 1. Eladinperaisten elintarvikkeiden sisamarkkinakauppatuonti (Elintarvikkei-
den mikrobiologiset vaatimukset 2020).

Merkittavimmat tekijat salmonellan kasvun ja selviytymisen kannalta ovat pH,
vesiaktiivisuus ja lampdétila (European Feed Ingredients Safety Sertification
2014). Salmonella ei kykene lisaantymaan vesiaktiivisuuden ollessa alle 0,94
eika pH:n ollessa alle 4,0 tai yli 9,0, mutta voi selviytya matalavesiaktiivisessa ja
pakastetussa elintarvikkeessa pitkiakin aikoja. Salmonella kasvaa lampétila-
alueella 8-45 °C, mutta tuhoutuu 70 °C:ssa. (Faracos, Frank, Frye & Hicks 2014;
Kynél, Spackova, Fialova, Kysely & Maly 2021.)

Listeria monocytogenes -suositus koskee sisamarkkinamaahantuotuja sel-
laisenaan syoétavia elintarvikkeita (kuva 2). Naytteenotto tulee kohdistaa
tuotteisiin, joissa listeria voi kasvaa. Naytteet tulee sisamarkkinamaahantuotujen
elintarvikkeiden osalta ottaa vastaanottotarkastuksen yhteydessa, osanaytteiden
maaran ollessa 5. Tulos on hyvaksyttava, kun kaikkien viiden osanaytteen
pesakeluku on pienempi kuin 100 pmy/g ja ei hyvaksyttava, jos yhdenkin
osanaytteen pesakeluku on suurempi kuin 100pmy/g. (Elintarvikkeiden mikrobi-

ologiset vaatimukset 2020.)

Elintarvikeluokka Mikro- N&ytteenotto- |Rajat? Analyyttinen | Naytteenotto-

organismit | suunnitelma * vertailu- paikka

n c m | M _|menetelmi}

1.2 Sellaisenaan syotivat elintarvikkeet, joissa Listeria monocytogenes | Listeria 5 0 |100pmy/gS |ENISO Vastaanotto-
voi kasvaa. mono- 11290-26  |tarkastus
Merkittdvd riski: esim. tyhjiopakattu graavikala, tyhjidpakattu cytogenes
kylmdsavukala, pastéroimattomasta maidosta valmistetut juustot
Kohtalainen riski: esim. muut pehmedt juustot
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KUVA 2. Elainperaisten elintarvikkeiden sisamarkkinakauppatuonti (Elintarvikkei-
den mikrobiologiset vaatimukset 2020).

4.3.2 Naytteenoton kohdentaminen vahittaismyynti- ja tarjoilupaikassa

Vahittaismyynti- ja tarjoilupaikoissa mikrobikriteeriasetuksen mukaista Listeria
monocytogenes -vaatimusta sovelletaan sellaisenaan syoétaviin elintarvikkeisiin.
Tuotenaytteita tulee ottaa, kun vahittaismyynti- tai tarjoilupaikassa valmistetaan
tai kasitelldan sellaisenaan syoétavia elintarvikkeita, joissa Listeria monocyto-
genes voi kasvaa ja joiden myyntiaika on yli 5 vuorokautta (kuva 3). Naytteet
tulee ottaa tuotteen viimeisena kayttopaivana, osanaytteiden maaran ollessa 5.
Tulos on hyvaksyttava, kun kaikkien viiden osanaytteen pesakeluku on pienempi
kuin 100 pmy/g ja ei hyvaksyttava, jos yhdenkin osanaytteen pesakeluku on
suurempi kuin 100pmy/g. Suositeltuun naytteenottotiheyteen vaikuttavat tuotan-
tomaaran kokoluokka ja toiminnan riskiperusteisuus. Sellaisenaan syoétavista
elintarvikkeista, joissa Listeria monocytogenes ei voi kasvaa tai tuotteista, joissa
Listeria monocytogensis voi kasvaa, mutta joiden myyntiaika on alle 5
vuorokautta, ei tarvitse ottaa naytteita. (Elintarvikkeiden mikrobiologiset
vaatimukset 2020.)

Elintarvikeluokka Mikro- Naytteen- Rajat? |Analyyttinen |Suositeltu | Suositeltu néytteenottotiheys, sovelletaan tuotantomddrén
organismit | otto- vertailu- néytteen- | ja riskin mukaan. Ndytteet eri tuoteryhmistd suhteessa

Tassd tarkoitetaan ndytteenottokohteessa suunnitelma® menetelma * | ottoajon- tuotantomddrddn. Riskiluokitusohjeen toiminta 3 ja 4

valmistettuja tuotteita, jotka myydddn kohta krt = kertaa, v = vuosi

Sl aan n [ m (M Kokoluokka 1 Kokoluokka 2 Kokoluokka 3

1.2 Sellaisenaan sy6tavit elintarvikkeet, joissa | Listeria 5 0 100 EN/ISO Viimeisend | Toiminta 3: 4-6 krt/v 6-12 krt/v

Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden monocyto- pmy/g’ |11290-2 % kdyttépdi- | Ei ndytteitd

myyntiaika 5 vrk tai yli genes vand (vkp) | Toiminta 4:

Esim. tuoresalaatit, taytetyt leivit, graavikala, 4-6 krt/v

kylmdsavustettu kala, joiden myyntiaika 5 vrk

tai yli

1.3. Sellaisenaan syotdvat elintarvikkeet, joissa | Listeria 5 0 100 EN/ISO Vkp Ei néiytteitd Ei niiytteitd Ei ndytteitd

Listeria monocytogenes ei voi kasvaa ¥ ¢ monacyto- pmy/g |11290-2°

Esim. kaikki 1.2 mainitut elintarvikkeet, kun nii- | genes

den myyntiaika on alle 5 vrk

KUVA 3. Omavalvonnan naytteenottotiheys vahittaismyynti- ja tarjoilupaikassa
(Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset 2020).

Sellaisenaan syotavat elintarvikkeet jaetaan mikrobikriteeriasetuksessa kolmeen
luokkaan L. monocytogenes -vaatimusten suhteen: Erityisryhmille tarkoitettuihin
elintarvikkeisiin, elintarvikkeisiin, joissa listeria voi kasvaa seka elintarvikkeisiin,
joissa listeria ei voi kasvaa. Erityisryhmille eli listerian suhteen riskiryhmiin kuulu-

ville, joille jo erittain pieni L. monocytogenes -pitoisuus voi olla vaarallinen, raja-
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arvon tulee olla Ei todettu/25 g osanaytteiden lukumaaran ollessa 10.

(Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset 2020.)

Elintarvikkeet, joissa listeria voi kasvaa, sallitaan pitoisuus 100 pmy/g silla
edellytyksella, etta elintarvikkeen valmistaja pystyy luotettavasti osoittamaan val-
vontaviranomaiselle, ettei pitoisuus 100 pmy/g ylity myyntiaikana. Ellei tarpeeksi
alhaista pitoisuutta voida luotettavasti taata, sovelletaan tiukempaa vaatimusta
eli raja-arvon tulee olla talléin Ei todettu/25 g valmistuksen lopussa. (Elintarvikkei-

den mikrobiologiset vaatimukset 2020.)

Kyseisen ryhman tuotteisiin liittyy mahdollinen kohtalainen tai merkittava listeri-
ariski. Merkittavan riskin tuotteet ovat lampokasiteltyja, mutta voivat kontami-
noitua myohemmin esimerkiksi kasiteltdessa elintarviketta puutteellisesti pu-
hdistetulla tyovalineella. Myos pakkaustavalla ja myyntiajalla on suuri merkitys:
Tyhjidopakattu, mutta lampdkasitelty ja siivutettu tuote, esimerkiksi lihaleike, voi
olla merkittavan riskin tuote, jos myyntiaika on pitkd. Samoin tyhjidopakatut ja
lampokasittelemattomat, mutta suolatut tai savustetut tuotteet, esimerkiksi kala-
jalosteet, ovat merkittavan riskin tuotteita. Kohtalaisen listeriariskin tuotteita ovat
sen sijaan lampokasitellyt elintarvikkeet, joita ei sen jalkeen kasitella muuten kuin
pakkaamalla hygieenisesti. Elintarvikkeisiin, joissa listeria voi kasvaa, mutta joita
sailytetaan alle 5 vrk, sovelletaan samoja vaatimuksia kuin elintarvikkeisiin, joissa

listeria ei voi kasvaa. (Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset 2020.)

Elintarvikkeisiin, joissa listeria ei kasva, sovelletaan raja-arvoa 100 pmy/g. L.
monocytogenes ei pysty kasvamaan stabiloiduissa tuotteissa. Stabiloituna
tuotetta pidetaan, kun se on kemiallisesti tai pakkaamalla sailotty siten, ettei L.
monocytogenes pysty kasvamaan siin@ myyntiaikana. Stabiloituina tuotteina
pidetdan elintarvikkeita, joiden pH on < 4,4 tai vesiaktiivisuus on < 0,92 tai
yhdistelmaa, jossa tuotteiden pH on < 5,0 ja vesiaktiivisuus on < 0,94 seka pa-
kastettuja tuotteita. Stabilisoituna pidetaan myds tuotteita, joiden myyntiaika on
alle 5 vrk. Tuotteisiin, joille on tehty L. monocytogenes -bakteerin tuhoava lampo-
tai muu kasittely, eikd kontaminoituminen kasittelyn jalkeen ole mahdollista, liittyy
erittain pieni listeria-riski, joten tarvetta listeriasailyvyyskokeille ei ole. Taman
elintarvikeluokan tutkimukset tuleekin suunnata tuotteisiin, joissa listeria-pi-

toisuus voi olla heti tuotteen valmistuksen jalkeen suuri, vaikka listerian kasvulle
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ei olisikaan edellytyksia tuotteen myyntiaikana (esim. idut). (Elintarvikkeiden

mikrobiologiset vaatimukset 2020; Predicting Listeria Growth in Cheese 2023.)

Vahittaismyynti- ja tarjoilupaikassa naytteenottoa tulee kohdistaa myods tuotan-
toymparistoon seka -laitteisiin. Kyseisissa paikoissa naytteenotto perustuu
pintapuhtausnaytteisiin koskien indikaattoribakteereita seka listeria-bakteeria.
Naytteenottotiheyssuositus maaraytyy riskiluokituksen, toiminnan luonteen ja ko-
koluokan mukaan (taulukko 5). Tuotantoympariston ja -laitteiden listerianayttee-
nottoa voidaan harventaa pienemman kokoluokan naytemaariin, jos tulokset ovat
kolmena perakkaisena vuotena olleet hyvaksyttavat ja valvontaviranomainen ar-
vioi, etta naytteenoton vahentaminen ei aiheuta vaaraa elintarviketurval-

lisuudelle. (Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset 2020.)

Pintapuhtausnaytteenottoa tulee tehda silloin, kun kasitelldan tai valmistetaan
sellaisenaan syotavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita seka kasvis- etta elain-
peraisia elintarvikkeita. Naytteita otetaan elintarvikkeiden kanssa suoraan koske-
tukseen joutuvilta pinnoilta, esimerkiksi laitteista ja tyotasoilta aina viisi naytetta
kerrallaan. Naytteista tutkitaan indikaattoribakteereita kuten aerobisia mikro-or-
ganismeja tai enterobakteereita. Toimija voi kayttaa testin valmistajan suosittele-
mia rajoja ja parantaa siivouksen tehokkuutta naytteiden antamien tulosten mu-
kaan. Naytteet suositellaan otettavan pintojen puhdistuksen ja kuivumisen jal-

keen. (Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset 2020.)
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TAULUKKO 5. Aerobisten mikro-organismien suositeltu naytteenottotiheys
pinnoilta (Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset 2020).

Toiminta 3 ja 4 Aerobiset mikro-organismit
(5 naytetta/kerta)

Kokoluokka 2 4—6 kertaa/vuosi/riittavan usein
Kokoluokka 3 6—12 kertaa/vuosi
Kokoluokka 4 12 kertaa/vuosi

Mikrobikriteeriasetuksen mukaisesti toimijan, joka valmistaa tai kasittelee sel-
laisenaan syotavia tuotteita, joissa listeria voi kasvaa, tulee seurata L. monocyto-
genes -bakteerinesiintymista elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvilta
pinnoilta (taulukko 6). Jotta mahdollinen listeriasaastuminen voidaan havaita, tu-
lee toimijan laatia naytteenotto- ja analyysisuunnitelma myos tuotantoympariston
ja -laitteiden osalta. Listeriapintanaytteet pinnoilta otetaan padosin tyon aikana
tuotannon jatkuttua vahintaan 2 tuntia tai heti tyon paatyttya ennen puhdistuksen
aloittamista. Pysyvien listeriakantojen havaitseminen on nain todennakoaisinta.
Jos listeria-bakteeria 10ytyy pinnoilta, tulee siivouksen tehostamisen lisaksi ti-
hentda naytteenottoa kontaminaation lahteen selvittdmiseksi. Vanhittaismyynti-
ja tarjoilupaikassa myds osanaytteenoton korvaava jatkuva ja yksittaisiin nayt-
teisiin perustuva naytteenotto on mahdollista. (Elintarvikkeiden mikrobiologiset
vaatimukset 2020.)
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TAULUKKO 6. Listeria-bakteerin suositeltu naytteenottotiheys pinnoilta
(Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset 2020).

Toiminta 3 ja 4 Listeria monocytogenes (5
naytetta/kerta)

Kokoluokka 2 4—6 kertaa/vuosi

Kokoluokka 3 6-8 krt/v

Kokoluokka 4 8-12 krt/v
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5 OPINNAYTETYON TOTEUTUS

5.1 Prosessin kulku

Opinnaytetyon aiheeksi valikoitui Yritys X:n omavalvontakansion (liite 1) paivitta-
minen, silla sen ajantasaisuudessa oli havaittu puutteita edellisen tarkastuskayn-
nin yhteydessa, joka oli osaltaan vaikuttanut Oiva-raportin tulokseen alentavasti.
Vuonna 2021 tehdyn tarkastuskertomuksen mukaan puutteet johtuivat elintarvi-
kelain uusiutumisen my6ta tapahtuneista muutoksista aiheuttaen sen, etta oma-
valvontakansion ohjeistukset eivat olleet ajantasaisia. Tarkastuskertomuksessa
mainitut puutteet koskivat naytteenottosuunnitelmaa maahantuotujen pastoroin-
tia heikommin kasiteltyjen juustojen osalta seka allergeenien ja rasva- ja suolapi-
toisuuksien ilmoitusvelvollisuutta. Myos Elintarvikevalvonnan ja laboratorion yh-

teystiedot olivat vanhentuneet.

Opinnaytetyd koostuu teoriaosuudesta, toiminnallisesta osuudesta seka liitteena
olevasta omavalvontakansiosta. Opinnaytetyon aiheen valikoitumisen jalkeen tu-
levaan tydhon orientoiduttiin havainnoimalla yrityksen toimintatapoja. Havain-
noinnin jalkeen lapi kaytiin vimeisin Oiva-raportti tarkastuskertomuksineen seka
yrityksen omavalvontakansio ja yrityksen nykyisia toimintatapoja verrattiin naiden
sisaltoon. Vertailussa selvisi, etta tarkastuskertomuksessa ilmoitetut puutteet niin
omavalvontakansion sisallon kuin toimintojen osalta pitivat paikkansa. Myos yksi
puute havaittiin lisda: Omavalvontakansioon oli kirjattu kylmalaitteiden seuranta-
listan sijaitsevan seinassa ja kirjausten tapahtuvan viikoittain, molempien kuiten-
kaan toteutumatta. Taman jalkeen tutustuttin Matkailu- ja Ravintolapalvelut
MaRa:n ravintola-alalle tekemaan hyvan kaytannon ohjeeseen. Tutustuminen
oppaaseen varmisti, etta yrityksen omavalvontakansio oli otsikoinniltaan riittava,
eteni loogisesti ja vastasi yrityksen toimintaa. Opinnaytetyon teoriaosuuteen ha-
ettiin erityisesti tietoa toimintakertomuksen mainitsemien puutteiden ratkaise-
miseksi, mutta myos kasiteltiin elintarvikelakia, omavalvonnan rakennetta seka
Oiva-raportin tulosten sisaltdoa. Teoriasta saadun tiedon perusteella omavalvon-

takansio paivitettiin vastaamaan nykyisia vaatimuksia seka tehtiin toimenpiteita,
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jotta omavalvontakansion vaateet tayttyisivat. Lisaksi kaytiin keskustelua kasvok-
kain ja sahkopostitse elintarvikeviranomaisen kanssa tulkinnanvaraisten asioiden

selventamiseksi

5.2 Toiminnallinen osuus

Yrityksen molemmat vaa“at kaytiin lapi tarkistaen, etta mahdollisimman monien
juustojen osalta pakkausmerkinnat ovat oikein. Pakkausmerkintojen osalta yrityk-
sen vaa’an tulostamat etiketit sisaltavat kaikki pakolliset ja kuluttajalle tarpeelliset
tiedot kuten tuotteen nimi, myyntipaiva, paino, hinta seka kilohinta. Etiketti sisal-
taa tiedot myos valmistusmaasta, maidon alkuperasta ja kasittelymenetelmasta,
suolapitoisuudesta ja allergeeneista (kuva 4). Allergeenikohdat korjattiin vaati-
musten mukaisiksi: Lysotsyymi-sana korjattiin sanaksi Kananmuna. Itse maahan-
tuoduissa juustoissa etikettiin tulostuu eratunnus. Eratunnus asettuu etiketin oi-
keaan laitaan vieden tilan kohdalta, jossa normaalisti sijaitsevat tiedot suolapitoi-
suuksista ja allergeeneista, eika niiden osalta tieto vality nain kuluttajalle.
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KUVA 4. Tulostuvat etiketit.

Jotta tieto valittyisi kuluttajalle ja toiminta olisi nykyisten vaatimusten mukaista,
asetettiin juuston voimakassuolaisuudesta informoiva kyltti asiakkaiden nahta-
ville (kuva 5). Lisaksi kyltti kehottaa asiakasta kysymaan allergeeneista seka
rasva- ja suolapitoisuuksista. Muistutuksena henkilokunnalle seinalle tulostettiin
lista ilmoitettavista ja/tai etikettiin merkittavista allergeeneista (kuva 6). Taman
lisaksi tulostettiin taulukko, johon alettiin kerata tietoa juustojen rasva- ja suolapi-
toisuuksista, josta tiedot ovat saatavilla asiakkaan niita kysyessa (kuva 7). Tau-

lukko on koko ajan paivittyva, silla noin 200 vakiovalikoimaan kuuluvan juusto-
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nimikkeen lisdksi myymalaan saapuu viikoittain harvinaisempia juustoja. Kylma-
laitteiden seurantataulukko (kuva 8) kiinnitettiin seindan ja siihen kirjataan kunkin
laitteen lampdtilat viikoittain tai heti havaittaessa poikkeamia. Jotta toiminta olisi
lainmukaista ja omalta listeria- ja salmonellandytteenotolta valtyttaisiin, viimei-
sinta tuotetilausta Sveitsiin tehtdessa kysyttiin, olisiko heidan mahdollista lahet-
taa teettdmiensa mikrobiologisten tutkimusten tulokset (kuva 9.) Taman onnistu-

essa omalta naytteenotolta saastyttiin ja paallekkaisiltd tutkimuksilta valtyttiin

saastaen rahaa.

KUVA 5. Kyltti 2023.

Elintarviketietoasetuksessa (EU N:o 1169/2011
elintarvikkat

KUVA 6. Lista allergeeneista 2023.



KUVA 7. Lista rasva- ja suolapitoisuuksista.

KUVA 8. Lampdtilaseurantalista.
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KUVA 9. Mikrobiologisen naytteenoton tulos.

Kaikista neljasta leikkuulaudasta seka yhdesta leikkuuveitsesta otettiin mikrobio-
logiset naytteet Hygicult TPC -testilla. Naytteet otettiin tydpaivan aluksi leikkuu-
lautojen ollessa puhtaita seka kaytetyista leikkuulaudoista tydskentelyn jatkuttua
noin kolmen tunnin ajan. Testauksella haluttiin selvittda, onko nykyinen puhtaus-
tulos riittava vai pitdako siivousta tehostaa. Naytteita inkuboitiin 22°C:ssa kolmen

paivan ajan.

Puhtaista leikkuulaudoista otettujen testien tulokset osoittivat (kuva 10), etta puh-
taustaso on testin valmistajan mukaan kaikkien lautojen osalta hyvalla tasolla
(Hyva = < 10% pmy/g). Kaytettyjen lautojen testitulokset (kuva 11) puolestaan
osoittivat, ettd puhtaustaso on siedettavalla tasolla (Siedettava = < 105 - 107
pmy/g). Puhtaan veitsen puhtaustaso oli hyva ja kaytetyn veitsen puhtaustaso
siedettava (kuva 12). Testitulosten seurauksena kaytettyjen leikkuulautojen ja

veisten puhtaustasoa on tehostettu lisaamalla pesukertoja.
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Kuva 10. Puhtaiden leikkuulautojen puhtaustulokset.
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Kuva 11. Kaytettyjen leikkuulautojen puhtaustulokset.

Kuva 12. Leikkuuveitsen puhtaustulokset.
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5.3 Omavalvontakansion paivittaminen

Omavalvontakansion paivittamisen sijasta se kirjoitettiin lahes kokonaan uusiksi.
Otsikointi sailyi ennallaan. Omavalvontakansion kayttdmukavuuden ja -varmuu-
den vuoksi haluttiin aikaisempaa yksityiskohtaisempia ja aukottomampia ohjeita,
linkkeja ja yhteystietoja, mutta myds yhtenainen ja helppotajuinen kieliasu. Eri-
tyistd huomiota saivat kohdat, jotka oli huomioitu tarkastuskertomuksessa eli
Juuston kasittely ja pakkaaminen, Elintarvikkeiden oma maahantuonti, Asiakas-
palautteet seka Naytteenottosuunnitelma. Kohdassa Juuston kasittely ja pakkaa-
minen 10ytyy aiemmin puuttunut ohjeistus pakkausmerkintojen tekemiseen ja toi-
mijan velvollisuuksiin informoida kuluttajaa. Elintarvikkeiden oma maahantuonti-
kohdassa on ohjeistus siita, milloin ja miten tuonti-ilmoitukset pitaa tehda. Koh-
dassa Asiakaspalautteet on toimintaohjeet asiakaspalautteiden ja takaisinvedon

varalta.

Kohta Naytteenottosuunnitelma koottiin Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaati-
mukset -ohjeistuksen mukaan. Lisaksi kaytiin keskustelua terveystarkastajan
kanssa, joka puolestaan tarkensi asioita hygieenikkoelainlaakarilta. Elintarvikkei-
den mikrobiologiset vaatimukset -ohjeen mukaan omavalvontakansioon kirjattiin,
etta itse maahantuotuja pastorointia heikommin kasiteltyja juustoja tulee tutkia
salmonellan ja listerian varalta kerran vuodessa, ellei valmistajalta saada vastaa-
vien tutkimusten tuloksia kyseisen eran kohdalta. Suosituksen kerran vuodessa
tehtavasta tutkimuksesta antoi terveystarkastaja ja tama ohje kirjattiin omaval-

vontakansioon.

Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset -ohjeen mukaan listeria-naytteet tu-
lee ottaa sellaisenaan syotavista tuotteista, joissa listeria monocytogenes voi
kasvaa ja joiden myyntiaika on yli 5 vuorokautta. Kuitenkin, koska yrityksen toi-
minta on pienimuotoista kokoluokaltaan ja toiminnoiltaan, kyseisia tutkimuksia ei
virallisen suosituksen mukaan tarvitse tehda. Samoin pinnoilta otettaville listeria-
ja indikaattoribakteereille ei ole virallista suositusta toiminnan pienimuotoisuuden
vuoksi. Yritys kuuluu kokoluokkaan 1, silla liike on neliiltaan alle 200 m2 ja sen

toiminta luokkaan 3, koska se kasittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia
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elintarvikkeita (Rekisterdidyn elintarviketoiminnan riskiluokitus ja tarkastustiheys-
suositukset 2022). Edella mainittuihin kohtiin omavalvontakansioon kirjattiin, ettei

virallista suositusta naytteenotolle ole.

Terveystarkastajan mukaan, vaikka virallista naytteenottosuositusta kyseisille
kohteille ole, naytteenoton tarvetta voidaan perustella silla, etta se kuuluu toimi-
jan riskinhallintaan. Nain voidaan ehkaista taloudellisia tappioita ja mainehait-
taa, jotka seuraisivat sairastumistapauksesta seka siita, etta ilmenisi, ettei toi-

mija ole mitenkaan pyrkinyt valvomaan tuotteiden turvallisuutta.

Kyseisten kohtien virallisen naytteenottosuositusten puuttumisesta huolimatta,
kohtaan Sellaisenaan syotavat elintarvikkeet lisattiin ohjeistus hyvasta kaytan-
teesta myyda tuote viiden paivan sisalla tuotteen avaamisesta, mika vahentaa
mahdollisen listeriabakteerin kasvua. Lisaksi kohtaan lisattiin kehotus naytteen-
otosta maahantuotujen pastorointia heikommin kasiteltyjen juustojen naytteen-
oton/lahetyksen yhteydessa. Samoin kohtaan pintapuhtausnaytteiden ottaminen
listeriabakteereista lisattiin kehotus naytteenotosta maahantuotujen pastorointia
heikommin kasiteltyjen juustojen naytteenoton/lahetyksen yhteydessa. Kohtaan
pintapuhtausnaytteet indikaattoribakteereista lisattiin kehotus itse suoritettavasta
naytteenotosta 2—3 kertaa vuodessa Hygicult-testilla. Nain kyetaan seuraamaan

siivouksen puhtaustulosta ja mahdollistetaan trendiseuranta.
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6 POHDINTA

Tarkoituksessa laatia yritykselle ajantasainen ja helposti noudatettavissa oleva
omavalvontasuunnitelmakansio onnistuttiin hyvin. Teoriaan tutustuminen ja kes-
kustelut terveystarkastajan kanssa antoivat helposti ajantasaiset vastaukset niin
allergeenien kuin rasva- ja suolapitoisuuksien pakkausmerkintdihin. Hankaluutta
sen sijaan tuotti naytteenoton teorian ymmartaminen, varsinkin sen kirjoittaminen
aukottomasti omavalvontakansioon, koska tieto kokoluokista ja toiminnan luoki-
tuksista oli hieman hankalasti saatavilla ja osittain tulkinnanvaraista. Epatietoi-
suutta tulkintaan aiheutti myos Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset -op-
paan aukottomuus: Oppaassa annettiin ohjeita naytteenottoon vaihtelevasti elin-
tarvikkeita valmistaville ja kasitteleville, elintarvikkeita valmistaville seka elintar-
vikkeita kasitteleville tahoille, kuitenkin tarkoittaen seka valmistavia ja kasittelevia
tahoja. Tulkinnanvaraisuudesta keskusteltiin elintarvikeviranomaisen kanssa ja
paadyttiin tulokseen, etta tulkitaan sanat valmistus seka kasittely kasitteena val-
mistus ja kasittely. Taman perusteella omavalvontakansioon saatiin luotua viral-
liset ohjeet seka lisaksi neuvoja, kuinka olisi hyva toimia. Lisaksi vaikeutta tuotti
ja tulee tulevaisuudessakin tuottamaan lainmukaisten pakkausmerkintdjen saa-
minen: Rasva- ja suolapitoisuuden ilmoittamisessa oli puutteita usean juuston-
valmistajan osalta, mika osaltaan vaikuttaa hidastavasti ja hankaloittavasti yrityk-

sen toiminnan lain vaatimalla tavalla.

Mielenkiinnon etenkin naytteenoton osalta osittain vei innostus etsia tutkimuksia
liittyen juustojen vesiaktiivisuuteen ja pH:oon ja niiden vaikutukseen listeran ja
salmonellan ilmenevyyteen. Tulevaisuudessa, kun omaa maahantuontia tulee
mahdollisesti olemaan enemman, jatkotutkimuskohteena olisi hyva olla juusto-
jen kypsytyksen vaikutus salmenella- ja listeriapitoisuuksiin, silla juuston vesiak-
tiivisuus ja pH vaikuttavat bakteerien kasvuolosuhteisiin merkittavasti. Tutkimuk-
sesta saatu tieto ehkaisisi turhista naytteenotoista aiheutuvia kuluja. Valmista-
jien antamia tietoja tulee rasva- ja suolapitoisuuksien seka allergeenien osalta
tarkkailla jatkuvasti ja paivittaa vaakoihin aina tarpeen tullen. Tulevaisuudessa
tulee pitaa huolta, ettda omavalvontakansio paivitetdan aina, kun muutoksia elin-
tarvikelainsaadanndssa tai yrityksen toimintatavoissa tapahtuu. Lisaksi omaval-

vontakansioon tulee laatia osio, joka kasittelee anniskelun omavalvontaa.
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