7| HAMK

JAY sttt

Raakamaidon kerailykuljettajien laatukasikirja

Ammattikorkeakoulututkinnon opinnaytety6
Maaseutuelinkeinojen koulutusohjelma
Kevat 2025
Riia Myllymaki



IN/| HAMK

A Laresions Tiivistelms

Koulutus
Tekija
Tyon nimi
Ohjaaja

Maaseutuelinkeinojen koulutusohjelma

Riia Myllymaki Vuosi 2025
Raakamaidon kerailykuljettajien laatukasikirja

Anne Pyhalammi

Avainsanat

Sivut

Opinnaytetyo toteutettiin toiminnallisena opinnaytetydna, joka sisaltda konkreettisen
tuotoksen ja teoreettisen raporttiosan. Teoreettinen raporttiosa on opinnaytetyo ja
toiminnallinen osuus on opinnaytetyon liitteeksi tuleva raakamaidon kerailykuljettajien
laatukasikirja. Toimeksiantaja saa laatukasikirjan kayttéonsa opinnaytetydprosessin

paatyttya.

Opinnaytetydn teoriaosuus sisaltaa tietoa kaikista Laatukasikirjassa kasitellyista asioista.
Paaasiassa tyossa kasitellaan asetuksia ja lakeja, jotka vaikuttavat raakamaidon
tuottamiseen, kerailyyn, kuljetukseen ja vastaanottamiseen. Kaksi tuotosta on helppo lukea
irrallisina ja tukevat hyvin toisiaan yhdessa luettuna. Laatukasikirja on liitetty tydhon vain

osittain liike- ja ammattisalaisuuksien vuoksi.

Opinnaytetydn toimeksiantaja on Osuuskunta Satamaito Ulvilasta. Tyolla on selva tarve,
koska tilaajalta puuttuu laatukasikirja tai ohjekansio. Opinnaytetyon tavoitteena on kerata
toimintamallit ja tydohjeet yhtenaiseen, helposti luettavaan laatukasikirjaan. Helposti
tarpeen mukaan paivitettdva laatukasikirja toimitetaan tyontekijoille ja kerailyajoneuvoihin

luettaviksi.

Raakamaidon kerailykuljettaja on elintarviketeollisuuteen ja elintarviketurvallisuuteen
merkittdvasti vaikuttava ammatti, joka on oleellinen osa koko toimintaketjua.
Kerailykuljettajan toimimiseen vaikuttaa hyvin moni elintarviketeollisuuden laki ja vaatimus,
jonka lisaksi laatujarjestelmat ja riskienhallintakeinot seka omavalvonta vaikuttavat kaikkiin

tyotehtaviin.

Raakamaito, Elintarviketurvallisuus, kerailykuljettaja, laatu

21 sivua ja liitteita 10 sivua



IN/| HAMK

|/_\| E(?r?:aeknoammatti_ Abstract

DP

Author
Subject
Supervisors

Degree programme in agricultural and rural industries

Riia Myllymaki Year 2025
The quality manual for raw milk collection drivers

Anne Pyhalammi

Keywords

Pages

The thesis was conducted as a practical thesis, which includes a concrete output and a
theoretical report section. The theoretical report section serves as the thesis, while the
practical part is the quality manual for raw milk collection drivers, which is included as an
appendix to the thesis. The client will receive the quality manual for their use upon the

completion of the thesis process.

The theoretical part of the thesis contains information on all the topics covered in the
quality manual, focusing mainly on regulations and laws that influence the production,
collection, transportation, and reception of raw milk. The two outputs are easy to read
independently and complement each other well when read together. The quality manual is
only partially included in the thesis due to business and professional confidentiality

considerations.

The client for the thesis is Osuuskunta Satamaito from Ulvila. The work meets a clear
need, as the client currently lacks a quality manual or a guidance document. The goal of
the thesis is to compile operational models and work instructions into a unified, easily
readable quality manual. The manual, designed for easy updates as needed, will be

provided to employees and placed in collection vehicles for reference.

The raw milk collection driver plays a significant role in the food industry and food safety,
serving as an essential part of the entire operational chain. The work of the collection driver
is influenced by numerous laws and requirements in the food industry, as well as quality
management systems, risk management methods, and self-monitoring practices, which all

impact daily tasks.
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1 Johdanto

Raakamaidon keraily on tarked osa maidontuotannon ja -jalostuksen prosessia, silla se
yhdistaa maidontuottajat ja meijerin. Raakamaidon keraily ja kuljetus tarkoittaa maidon
hakua tuotantotiloilta ja kuljetusta elintarviketuotantolaitokseen. Raakamaidolla
tarkoitetaan lehmien tuottamaa maitoa, jota ei ole kasitelty, eika siita ole poistettu mitaan.
Kerailykuljettajat vastaavat maidon kuljettamisesta alkutuotannon tiloilta meijerille
varmistaen, ettd maito pysyy laadukkaana ja turvallisena prosessin kaikissa vaiheissa.
Kerailykuljettajien rooli laadunhallissa ja hygieniakdytanndissa on ratkaiseva, koska
pienetkin virheet voivat johtaa maidon laadun heikkenemiseen tai

elintarviketurvallisuusriskeihin.

Toiminnallinen opinnaytety0 sisaltaa kaytannon toteutuksen eli konkreettisen tuotoksen tai
produktin ja raporttiosan. Laatukasikirja raakamaidon kerailysta on tassa opinnaytetyossa
tuotoksena. Raporttiosa sisaltaa tietoa maidontuotannosta, maidonkerailysta ja siihen
vaikuttavista laeista ja asetuksista. Raporttia ja laatukasikirjaa on tydstetty samanaikaisesti,
jotta kaikki tarkeat asiat ja kerailykuljetukseen vaikuttavat tekijat tulisi huomioitua. (Vilkka &
Airaksinen, 2003)

Osuuskunta Satamaito toimii tyon tilaajana. Satamaito on Ulvilassa sijaitseva meijeri, jonka
omistavat maidontuottajat. Osuuskunnan omat tuottajat myyvat maidon Satamaidolle
elintarviketuotantoa varten. Osuuskunta Satamaito ostaa raakamaidon kerailyn
ulkopuoliselta kuljetusyrittdjaltd. Raakamaidon kerailysta ja vastuista on luotu

kuljetussopimus turvaamaan kuljetuksien onnistumisia ja jatkuvuutta.

Opinnaytetyon tavoitteena on luoda kerailykuljettajille suunnattu laatukasikirja, joka toimii
kaytannon ohjeistuksena ja tiedon lahteena paivittaisessa tyossa. Laatukasikirja kokoaa
yhteen keskeiset lait ja asetukset seka hygienia-, turvallisuus- ja laadunvalvontakaytannot,
joita tarvitaan raakamaidon kerailykuljetuksissa. Kasikirja toimii apuvalineena
ongelmatilanteiden ennakoinnissa ja hallinnassa. Satamaidon tarve on saada kaikki
raakamaidon kerailya ja kuljetusta koskevat tiedot yhteen helposti paivitettavaan
kokonaisuuteen. Laatukasikirjan avulla tydohjeiden jakaminen ja paivittaminen helpottuu
seka perehdytyksesta tulee selkedmpaa. Opinndytetyd on rajattu kuvaamaan

kerailykuljetukseen vaikuttavia asioita. Laatukasikirja jaa meijerin kaytettaviksi.



Maidonkuljettajille ei ole olemassa varsinaista koulutusta raakamaidon kerailykuljetukseen,
mutta laatukasikirjan ja perehdyttamissuunnitelman avulla Osuuskunta Satamaito pyrkii
lisddamaan kerailykuljettajien tietotaitoa ja ammattiosaamista. Koulutukset ovat osana
suunnitelmaa. Kesalla 2024 Ruokavirasto jarjesti raakamaidon kerailyyn ja kuljetukseen
koulutuksen Hameenlinnassa yhteistydssa Maitohygienialiiton ja Hameen

ammattikorkeakoulun kanssa. (Ruokavirasto, 2024)

Kirjallinen tuotos eli laatukasikirja on tehty yhteistydssa Satamaidon tyontekijoiden kanssa.
Tuotos on kasattu lakien, asetusten, tybohjeiden ja Satamaidon arvojen ja toimintatapojen
pohjalta. Kerailykuljettajilta ja kuljetusyrittdjiltd on saatu tietoa olemassa olevista
toimintatavoista. Tuotantoon ja tydohjeisiin sisaista tiedonantoa on antanut toimeksiantajan
edustaja. Satamaidon laatuvastaava on auttanut ja kertonut laadullisista ja hygieniaan
liittyvista asioista. Tuotantoneuvoja on kertonut hyvista kaytantdmalleista ja toimimisesta

tuotantotiloilla.

2 Maidontuotanto ja meijerit

Maidontuotanto ja meijeritoiminta ovat merkittdvassa osassa Suomen maataloutta ja
elintarviketeollisuutta. Maidontuotannolla on pitkat perinteet ja ala on kehittynyt moderniksi,
tehokkaaksi ja ymparistotietoisuuteen panostavaksi tuotantoketjuksi. Suomessa tuotetaan
ensiluokkaista maitoa, koska elainten hyvinvoinnista pidetdan hyvaa huolta ja rehuina
kaytetdan paaasiassa nurmea. Maidon laatuun on kiinnitetty huomiota jo 1920-luvulla
maitohygienian kehittdjan Walter Ehrstromin ansiosta. Noin 97 prosenttia Suomen
maidosta on erikoisluokkaista eli kuuluu E-luokkaan. Luokkaan vaikuttaa maidon laatu, eli
bakteeri- ja solumaarat. Maidon laatuun vaikuttaa yleisesti moni asia, esimerkiksi ruokinta,

olosuhteet, lehmien terveys, tartuntataudit ja lypsyhygienia. (MTK, 2024)

Maitotuotokseen vaikuttaa moni tekija, esimerkiksi rehun laatu ja saatavuus, elainaines,
olosuhteet, tilat ja lampotila seka tuotannon johtaminen. Hyvaan tuotokseen paastaan, jos
kaikki osa-alueet ovat kunnossa. Hyvan elainaineksen, ruokinnan ja olosuhteiden ansiosta
pystytaan suunnittelemaan ja kehittamaan tuotantoa. Taloudellisesti on myos tarkeaa

saada tuotos sopivalle tasolle kustannusten kanssa. (Kyntaja ym., 2010)

Maidontuottajille maksettava maidon hinta maaraytyy osittain kolmen kuukauden
solupitoisuuden geometrisen keskiarvon ja kahden kuukauden bakteeripitoisuuden

geometrisen keskiarvon mukaan, joista nakyy raja-arvot taulukossa (1). Meijeriin saa



lahettaa E- ja I-luokan maitoja, jolloin somaattisten solujen maara pitaa olla alle 400 000
kpl/ml ja bakteeripesakkeiden maara alle 100 000 kpl/ml. Raakamaidon valkuais- ja

rasvapitoisuudet vaikuttavat myés maidon hinnoitteluun. (Maitohygienialiitto ry, 2024)

Taulukko 1. Raakamaidon laatuhinnoittelun raja-arvot (Maitohygienialiitto ry, 2024)

Laatuluokka Somaattisten solujen maara | Bakteeripesakkeita
/ m(" muodostavien yksikkojen
maara / ml 2
E <250 000 < 50000
I 250 000-400 000 50 000-100 000
Il > 400 000 >100 000

Hyvan raakamaidon tunnistaa raikkaasta hajusta ja mausta. Kaseiinimisellit eli proteiinit ja
rasvapallot vaikuttavat maidon variin ja tekevat maidosta variltdan valkoista.
Rasvapitoisuuden pienentyessa maito muuttuu Iapindkyvammaksi ja maidon ominaisvari
haalenee. (Milkworks, n.d) Koostumukseltaan hyvassa maidossa on alhaiset bakteeri- ja
solupitoisuudet seka valkuais-, rasva- ja laktoosipitoisuudet ovat kohdallaan. Halytysraja
valkuaispitoisuudessa on 2,90 % ja rasvapitoisuudessa 3,25 %, jotka kertovat puutteista tai
epatasapainosta ruokinnassa. Vuodenajasta, ruokinnasta ja tuotosvaiheesta riippuen
valkuaispitoisuuden tulisi olla 3,4-3,6 prosentin valilla ja rasvapitoisuuden 4,1-4,4
prosentin valilla. Rasva- ja valkuaispitoisuus selvitetaan laboratoriotutkimuksessa. (Kyntaja
ym., 2010) Raakamaidon koostumukseen vaikuttaa lehman rotu, lypsykauden vaihe,

ruokinta, ika, ymparistdolosuhteet ja lypsyn vaihe. (Aho & Hildén, 2007)

Maidossa ei saa olla partikkeleita vierasesineista, eika pesuaine- tai ladkejaamia. Maitoon
ei saa myo6skaan lisata mitdan ylimaaraista, kuten esimerkiksi vetta. Tutkimuksissa

maitonaytteesta selvitetdan jaatymispiste, jotta tiedetdan veden maara maidossa. (Aho &
Hildén, 2007, s. 12) Maidon jaatymispiste on -0,52 ja -0,55 asteen valilla. Jaatymispistetta

tutkitaan laboratoriossa kryoskoopilla. (Milkworks, n.d.)

Luonnonvarakeskuksen laatimassa kuvassa (2) nakyy selkeasti maitoalan kehittyminen
vuodesta 1943 vuoteen 2023. Vuosien aikana tilojen ja lehmien kokonaismaara on
laskenut, mutta lehmien keskituotos on noussut hurjasti, 1529 litrasta 9043 litraan. Tilojen
lehmamaarat ovat koko ajan kasvavassa suunnassa ja maitoa on tuotettu vuonna 2023

2 174 miljoonaa litraa. Maidontuotantoon vaikuttaa suuresti rakennekehitys, koska

pienimmat tilat lopettavat tuotannon jatkajan puuttumisen tai laajentamisen seka



investointien kannattamattomuuden takia. Kuitenkin suuremmat tilat laajentuvat ja
lehmaluku lisdantyy. Maidon kulutuksella on merkitystd maidon hintaan ja tuotannon

kannattavuuteen. (Luonnonvarakeskus, 2024)

Kuva 1. Maitoalan murros, (Luonnonvarakeskus, 2024)
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Luonnonvarakeskuksen tilastojen mukaan meijereita oli Suomessa vuonna 2023 noin 25
kappaletta. Kuitenkaan aivan tarkkaa tietoa aiheesta ei ole saatavilla. Isoimpia meijereita
Satamaidon lisaksi on Valio (elintarvikeyritys), Arla, Maitokolmio, Juustoportti ja Maitomaa.
Valioon kuuluu yhteensa 13 osuusmeijeria, jotka myyvat maidon Valiolle. Valio on Suomen
suurin elintarvikeyritys ja se myy tuotteitaan myds vientiin. Valiolla on maidontuottajia noin
3400 ja se tuottaa 80 % Suomen maitomaarasta. (Maitohygienialiitto ry, 2024) Arla on
Suomen toiseksi suurin meijeri, jolla on yhteistydmeijereitd esimerkiksi Hdmeenlinnan
osuusmeijeri, Kaustisten osuusmeijeri ja Limingan osuusmeijeri. (Arla, n.d) Arlalla on 350
maidontuottajaa ja vuonna 2023 maitolitroja kertyi 217 miljoonaa. Arlan paapiste on

Sipoossa, jossa on myds suurin meijeri, tuotekehitys ja paakonttori. (Arla, n.d)

Suonenjoen osuusmeijeri Maitomaan toiminta on alkanut vuonna 1915 ja tuottajia on noin
100 kappaletta. (Maitomaa, n.d.) Maitomaata ja Juustoporttia yhdistaa, ettd meijerin kaikki
tilat on arvioitu ja auditoitu welfare quality -hyvinvointijarjestelman mukaisesti. Welfare

quality auditoidaan ulkopuolisen henkilon toimesta. Hyvinvointijarjestelman tavoitteena on

tieteellisten tutkimusten ja hyvinvointia arvioivien mittarien avulla tutkia elainten kaytosta ja



hyvinvointia. (Juustoportti, n.d.) Pienesta maatilajuustolasta kasvanut Juustoportti toimii
Jalasjarven keskustan tuntumassa. Juustoportin vuoden maitomaara on 70 miljoonaa
litraa, johon sisaltyy luomumaidon, vuohenmaidon ja vapaan lehman maidon maarat.
Meijeri- ja juustolatoiminnan ohella on likennemyymalat ympari Suomea, jotka tyollistavat
l&ahes 300 henkilda. (Juustoportti, n.d.)

2.1 Osuuskunta Satamaito

Satamaitoa on edeltanyt Porin Ympariston Osuusmeijeri, joka on perustettu vuonna 1902.
Osuuskunta Satamaito on syntynyt vuonna 1982 ja sen omistaa hieman alle sata
maidontuottajaa. Ulvilaan toiminta on Porista siirtynyt vuonna 2018, jolloin meijeri sai uudet
ja isommat tilat toimia. Satamaidolle on ensimmaisten meijerien joukossa annettu IFS-

sertifikaatti. IFS-sertifikaatti on todistus elintarvikkeiden turvallisuudesta ja laadusta.

Satamaidon elintarvikelaitos koostuu monesta eri osa-alueesta, kuten maidon
alkutuotannosta, kerailysta, valmistuksesta, pakkauksesta ja kunnossapidosta. Satamaito

tyollistda ympari vuoden noin 70 henkilda.

Satamaito ostaa maidon tuottajilta ja jatkojalostaa maidon erilaisiksi maitotuotteiksi.
Satamaidon tuotevalikoimaan kuuluu muun muassa maidot, piimat, erilaiset rasvaseokset,
voit, jugurtit sekd kermat. Tuotteita on myynnissa paivittaistavarakaupoissa paaasiassa
Satakunnan alueella. Satamaidon maidot ovat vapaan lehman maitoa eli tuotettu tiloilla,

joissa lehman asuvat pihatossa ja saavat liikkua vapaasti. (Satamaito, n.d.)

Satamaidon tarkea arvo on lehmien hyvinvointi, koska hyvinvoivat lehmat tuottavat
hyvalaatuista maitoa. Kaikkien tuottajien kanssa on solmittu laatusopimus, jossa lehmien
hyvinvointi on paaroolissa. Liséksi Satamaito on ollut mukana Elinvoimaa maitotiloille -
yhteishankkeessa, jossa on luotu hyvinvointimittaristo, jonka avulla pystytdan arvioimaan ja

kehittdmaan lehmien hyvinvointia. (Satamaito, n.d.)

3 Maidon keraily

Maidon kerailylla ja kuljetuksella tarkoitetaan raakamaidon hakemista maidontuotantotiloilta
ja kuljettamista maitoalan hyvaksyttyyn tai rekisteroéityyn elintarvikehuoneistoon.

(Ruokavirasto, 2024) Maitoauto kerailee raakamaitoa reiteillda 365 paivaa vuodessa ja jopa



20 tuntia paivassa. Raakamaidon kerailylla on suuri merkitys toimintaketjun toimivuuden ja
onnistumisen kannalta. Maitoautoja tulee olla riittavasti ja reitit suunniteltu niin, ettd maito
saadaan meijerille ilman elintarviketurvallisuuden vaarantamista. Satamaito suunnittelee
tilaajavastuulain mukaan reitit niin, etta lepoaikojen ja ajoaikojen lain mukainen toteutus
onnistuu. Kuormien suunnittelussa on otettava huomioon auton ja peravaunun

kantavuudet. (Satamaito, sisdinen tiedonlahde, 2024)

Satamaito omistaa kerailyyn kaytettavat peravaunut, maitosailiot ja maidon mittaamiseen ja
naytteenottoon liittyvat laitteet. Talldin Satamaito vastaa niiden omavalvonnasta, huollosta,
korjauksesta ja vakuutuksista. Kuvassa (3) on Satamaidon raakamaitoa kuljettava
kuljetuskalusto matkalla maitotilalle. Maidon kuljetuskalustona kaytetdan perinteista
taysperavaunuyhdistelmaa, jossa vetoauton sailidssa on pumppu maidon lastaamista ja
purkamista varten. Liikkumisen helpottumisen vuoksi joillain tiloilla kuljetaan vain
vetoautolla ja peravaunu jatetdan sovittuun paikkaan odottamaan. Pumpun avulla maitoa
voidaan siirtda vetoauton sailiosta peravaunun sailioon helposti. Elintarvikehyvaksytyt ja
lampdoeristetyt sailidt on sisalta jaettu lohkoihin, jotta raakamaitoa voidaan eritella
kuljetuksen aikana. Satamaidolla keraillaan vapaan lehman maidot eli pihatossa asuvien

lehmien maidot erikseen muusta maidosta.

Satamaidon laitoshuolto suunnittelee kerailyssa kaytettavalle kalustolle ennakko- ja
maaraaikaishuollot ja toteuttaa niita tarpeen mukaan ympari vuoden. (Satamaito, sisainen
tiedonlahde, 2024)



Kuva 2. Raakamaidon kerailyn kaytettava yhdistelma (Satamaito,2024)

4 Laatukasikirja

Laatukasikirja on paddokumentti laatujarjestelmasta ja se kuvaa yrityksen laatuajattelua.
Laatukasikirjan tarkoituksena on kuvata toimintaperiaatteet elintarviketurvallisuuden,
laadun ja asiakastyytyvaisyyden takaamiseksi seka parantamiseksi. Yritys kokoaa
laatukasikirjasta tarpeiden mukaisen ja kayttaa sitd esimerkiksi asiakkaiden tai
henkildkunnan kanssa seka mahdollisesti auditoinneissa. Laatukasikirjan tarkoitus on
turvata laatu. Kuva (4) selkeyttda kasikirjan kokoamisprosessia ja sisaltoa mista kaikista
asioista laatukasikirja koostuu. Kasikirjan tarkoitus ei ole kirjoittaa kaikkea tietoa
uudestaan, vaan luoda kokonaisuus tiedoista ja kertoa, mista tarvittavia liitteita ja tietoja
I6ytyy. Nain ollen laatukasikirjan uudistamisessa ei tarvitse paivittaa kaikkia osioita. (Arter,
2022)

Osuuskunta Satamaidolla on olemassa kaksi laatukasikirjaa. Laadun ja
elintarviketurvallisuuden kasikirja ja maidontuottajille laatukasikirja. Maidontuottajien
laatukasikirja sisaltaa selkean ohjeistuksen laadun hallinnasta ja toimintatavoista.

Laadun ja elintarviketurvallisuuden kasikirja kuvaa Osuuskunta Satamaidon
toimintaperiaatteet elintarviketurvallisuuden, laadun ja asiakastyytyvaisyyden



varmistamiseksi ja parantamiseksi. Kasikirja on laadittu IFS FOOD jarjestelman
periaatteiden ja ohjeiden mukaisesti. Jarjestelma edellyttaa jatkuvaa parantamista,
saannollista arviointia ja asiantuntevasti toteutettua toimintaa. (Satamaito, sisainen
tiedonlahde, 2024)

Kerailykuljettajien laatukasikirja kokoaa kaikki maidon kerailyyn liittyvat toimintaohjeet
yhteen kokonaisuuteen. Satamaidon tyontekijoille ja kuljettajille tuodaan ilmi laatukasikirjan

avulla, miksi asioita tehddan organisaation laatuvaatimusten vaatimalla tavalla.

Kuva 3. Laatukasikirja (Arter,2022)
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4.1 Laadunhallinta

Laatu tarkoittaa, etta tuote tai palvelu tayttaa sille asetetut vaatimukset ja standardit.

Laatua pyritdan jatkavasti kehittamaan. (Suomen standardit, 2016) Tarkalla ja
jarjestelmalliselld laadunhallinnalla pystytdan takaamaan turvallinen elintarviketeollisuus.
Laadun hallintaan vaikuttaa lakisdateiset asiat seka meijeriteollisuuden omat vaatimukset.
Tavoite on, ettd meijerin vastaanottama raakamaito sopii kaikkien tuotteiden raaka-
aineeksi. Maitotilat ovat ratkaisevassa asemassa hyvalaatuisen raakamaidon
tuottamisessa meijeriteollisuudelle. Suomessa raakamaidon ja meijerituotteiden laatu on
maailman huippuluokkaa, mika perustuu tehokkaisiin laatujarjestelmiin ja tarkkoihin
valvontamenetelmiin. Raaka-aineiden hyva laatu ja tuotantoympariston hygienia vaikuttavat
merkittavasti valmiiden tuotteiden laatuun. (Aho & Hildén, 2007)
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Satamaidon laadusta vastaa tyénjohtaja ja Ulvilan meijerilla toimiva laboratorio, jossa
analysoidaan kaikki maitonaytteet seka tuotannosta tulevia valmiita tuotteita. Kaikkien
maidontuottajien kanssa tehdaan laatusopimus, johon on kirjattu meijerin vaatimukset
raakamaidon laadun suhteen. Taman lisaksi tuotantoneuvoja kay uusilla osuuskuntaan
liittyvilla tiloilla ja selvittda tarpeelliset esimerkiksi maidon laatuun liittyvat asiat. (Satamaito,

sisdinen tiedonlahde, 2024)

Alhainen bakteerimaara raakamaidossa edistda maitotuotteiden sailymista ja takaa hyvan
laadun. Hyva hygienia lypsyssa, kuljetuksessa ja sailytyksessa, oikeat [Ampdtilat ja

valineiden puhtaus takaavat bakteerien pysymisen kurissa. (Aho & Hildén, 2007, s. 15)

IFS-standardi

IFS Food -standardi (international featured standards food) on elintarviketurvallisuuteen ja -
laatuun keskittyva kansainvalinen standardi. Se on suunniteltu erityisesti elintarvikkeiden
valmistajille ja yrityksille, jotka jalostavat ja pakkaavat elintarvikkeita. Standardi auttaa
varmistamaan, etta elintarvikkeiden tuotantoprosessit tayttavat turvallisuus- ja

laatuvaatimukset. (Kiwa, n.d.)

Standardin keskeisia tavoitteita on elintarviketurvallisuuden varmistaminen, jotta yritys
tayttaa kuluttajien, asiakkaiden ja lainsdadanndn vaatimukset. Standardi auttaa
kehittdmaan yhtenaisia ja tehokkaita laadunhallintajarjestelmia. Tehostaa riskien
tunnistamista, arviointia ja hallitsemista koko tuotantoprosessissa. Sertifikaatti osoittaa
asiakkaille ja sidosryhmille yrityksen kyvyn noudattaa laatu- ja turvallisuusvaatimuksia.

(International featured standards, 2023)

Standardin avulla pyritdan valttdmaan elintarvikkeiden pilaantuminen ja mahdolliset
terveysriskit. Toimintaketjun lapinakyvyydella ja jaljitettavyydelld pystytdan parantamaan
luottamusta sidosryhmiin ja asiakkaisiin. IFS-sertifikaatti lisda kilpailukykya ja luottamusta
elintarvikealalla. (International featured standards, 2023)Osuuskunta Satamaito on
ensimmaisia meijereitd Suomessa, jolle on mydnnetty IFS-sertifikaatti. Standardi maarittaa
vaatimukset ja ohjeet ja sertifikaatti on virallinen tunnustus tai todistus noudatetuista

ohjeista. Bureau veritas on sertifioinut Satamaidon. (Satamaito, 2024)

IFS food -standardissa on maaritetty kuljetuksille omat ehdot ja seurattavat asiat ja se

edellyttda niiden toteuttamista, dokumentointia ja yllapitamista. Raakamaidon kerailyyn ja
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kuljetukseen liittyvia asioita ovat [ampdtilan tarkkailu, saastumisen ehkaiseminen,
kylmaketjun sailyminen, lastaus- ja purkukaytannoét seka hygieniakaytannot. (International
featured standards, 2023, s. 67) Satamaidon laadun ja elintarviketurvallisuuden kasikirja on
kirjoitettu standardin ehtojen perusteella ja se kuvaa selkeasti kuljetuksen vaatimukset ja
dokumentointitavat. Kasikirjassa kuvataan esimerkiksi, miten kerailykaluston puhtautta
hallitaan ja miten puhdistuksen onnistuminen todennetaan sekd& minne puhdistushistoria
tallentuu. Kasikirjassa tuodaan ilmi, ettd kuljetusliike vastaa kaluston siisteydesta,
lampdtiloista ja ettei raakamaito kontaminoidu kuljetuksen aikana. (Satamaito, sisédinen
tiedonlahde, 2024)

IFS food -standardin vaatimukset sisaltavat seuraavat osa-alueet,

1. Johtajuus ja vastuullisuus
e Yritysjohdon sitoutuminen elintarviketurvallisuuteen ja laadunhallintaan
2. Laadunhallinta ja turvallisuus
o HACCP-jarjestelman toteutus ja tehokas dokumenttien hallinta
3. Resurssien hallinta
e Henkildstoresurssien hallinta, hygieniaohjeet ja koulutus
4. Tuotannon prosessit
o Raaka-aineiden vastaanotto, tuotanto, varastointi ja jakelu
5. Mittaukset, analyysit ja parantaminen

e Sisaiset auditoinnit, tuotetestaukset, asiakaspalautteet

(Satamaito, sisainen tiedonlahde, 2024)

Nousevan elintarviketurvallisuuden ansioista, kolmas osapuoli arvioi yritysten jarjestelman
turvallisuutta ja laatua. IFS food -standardi sisaltéa auditointeja on puolueettomia
arviointeja, joissa tarkastetaan noudattaako yritys annettuja vaatimuksia. Korkean
turvallisuuden, laadun ja puutteiden havaitsemisen saavuttamiseksi, joka kolmas auditointi

suoritetaan ennalta ilmoittamatta. (DQS, n.d.)

4.3 HACCP-jarjestelma

HACCP- jarjestelma (Hazard analysis and critical control points) eli kansainvalisesti
tunnettu elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma. HACCP- jarjestelman avulla pystytaan

varmistamaan elintarviketurvallisuus ja hallinnoimaan merkittavia vaaroja ja riskeja koko
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tuotantoketjun ajan. Jarjestelman avulla havaitaan kriittiset hallintapisteet ja
elintarviketurvallisuudelle vaaraksi olevia tyo- tai kasittelyvaiheita pystytdan vahentamaan
tai poistamaan. HACCP- jarjestelma on keskeinen tydkalu elintarvikealan omavalvonnassa
ja pakollinen elintarvikealan toimijoille suuressa osassa EU:ta, mukaan lukien Suomessa.
(Ruokavirasto, 2023)

Jarjestelma sisaltda seitseman periaatetta, jotka ovat

vaarojen arviointi

» Kuljettajan vaarat — riskit likenteessa, paineelliset letkut, toimintaymparisto

»  Ymparistdvaarat — maidon paatyminen luontoon

= Elintarviketurvallisuusvaarat — Puutteellinen puhdistus
kriittisten hallintapisteiden maarittdminen

= Maidon ld&mpeneminen

= Naytteenoton epaonnistuminen
kriittisten rajojen maarittaminen

= Laki maarittaa rajat esimerkiksi lampdtila
kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantojen laatiminen

= Kuljettajan arviointi ennen kerailya
korjaavien toimenpiteiden maarittdminen

» Raja-arvojen ylittyessa yhteys meijeriin tapauskohtaisesti
todentamiskaytantdjen laatiminen ja HACCP- ohjelman validointi eli varmistus kriteerien
tayttamisesta.

» Laatuvastaava ja satamaidon HACCP ryhma vastaa validoinnista.
HACCP- asiakirjat ja tallenteet.

o Kuljettajien omavalvontasuunnitelma, jota taytetdan paivittain

e Meijerin omavalvonta kuljetuskalustolle

Satamaidolla HACCP-jarjestelma kattaa kaikki omissa tiloissa tapahtuvat toiminnot raaka-
aineiden, tuotteiden, maidon vastaanoton, tuotannon, pakkauksen, varastoinnin ja jakelun
osalta. Jarjestelmassa on kuvattu kuinka satamaito tunnistaa, arvioi ja hallitsee riskeja, joita
voi esiintya. Raakamaidon kuljetuksessa riskeja ja kriittisia toimintoja voivat olla esimerkiksi
naytteenotto, raakamaidon kontaminoituminen ja ulkoiset tekijat. Raakamaidon laatua ja
riskeja valvotaan omavalvonnalla, aistinvaraisella arvioinnilla, puhtaustarkastuksilla ja

laboratoriotesteilla. (Satamaito, sisainen tiedonlahde, 2024)
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4.4 Omavalvonta

Elintarvikealan omavalvonta on jarjestelma, jonka avulla yritys itse valvoo ja varmistaa, etta
toiminta tayttaa elintarvikelainsdddannon ja viranomaisten asettamat vaatimukset.
Omavalvonta on pakollinen kaikille elintarvikealan toimijoille ja sen tavoitteena on
varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus, laatu ja soveltuvuus kuluttajille. Omavalvonnassa
tulee huomioida kaikki toimintaketjun vaiheet seka kaikki elintarvikkeet ja raaka-aineet tulee

olla jaljiteltavissa kaikissa tuotanto-, valmistus- ja jakeluvaiheissa.

Omavalvonta toteutetaan suunnittelemalla omavalvontasuunnitelma, joka sisaltaa kaikki
valvottavat kohteet ja toteutustavat. Yritys seuraa suunnitelman mukaisesti esimerkiksi
lampdtiloja ja hygieniaa. Omavalvontaan kuuluu oleellisena osana kirjanpito ja raportointi,
joka toimii samalla nayttona viranomaisille yrityksen toiminnan laadusta.
Elintarvikevalvontaviranomaiset tekevat tarkastuksia, jolloin kaydaan lapi omavalvonnan
suunnitelmaa ja sen toteutusta. Suunnitelman ja kirjauksien on siis oltava merkitty

kirjallisesti tai sahkoisesti. (Ruokavirasto, 2023)

Omavalvonta sisaltda vaatimuksia tilojen ja valineiden hygieniasta, elintarvikkeen
lampdtilasta, sailytyksesta, tyoskentelyhygieniasta, osaamisesta, elintarviketiedoista ja
resepteista, seka jatteiden kasittelysta ja haittaelaintorjunnasta. Omavalvonnassa on
otettava huomioon riskit ja elintarviketurvallisuutta vaarantavat asiat. Toimija vastaa
omasta omavalvonnastaan. Toimijan pitaa tietda, etta elintarvikkeet ovat laadultaan hyvia,
eivatka aiheuta terveydelle varaa tai johda kayttajaa harhaan. Viranomainen maarittaa,

onko toimijan omavalvonta riittdvaa ja toteutetaan kaytanndssa. (Ruokavirasto, 2023)

Elintarvikealan toimijalla pitda olla vaarojen arviointi laadittuna. Satamaito kayttdéa HACCP-
jarjestelmaa. Jarjestelma kuuluu osaksi omavalvontaa, jolla arvioidaan vaaroja ja miten
niihin pystytdan vaikuttamaan. Satamaidolle on koottu yrityksen eri osastoilta oma HACCP-

ryhma, joka pystyy kattavalla tietotaidolla arvioimaan koko tuotantoketjun vaarat ja riskit.

Maitoauton sailidt, letkut, mittalaitteet ja muut maitoon kosketuksissa olevat valineet ja
sailiét on Satamaidon omistuksessa ja Satamaito vastaa niiden kunnossapidosta ja
omavalvonnasta. Kerailyautojen omavalvontatarkastus tehdaan osana Satamaidon omaa
omavalvontatarkastusta. Toimija eli Satamaito ilmoittaa tarkastuspaivan ja ajan
kuljetusyrittgjalle ja tarkistus tehdaan samalla tavalla kuin meijerin koneiden ja tuotannon

tarkastus. Aikaisemmin kuljetusyrittdjan on pitanyt tehda ilmoitus elintarvikehuoneistosta
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itse, koska toimintaa ei ollut liitetty yhteen meijerin omavalvonnan kanssa. Satamaidon
laatuvastaava suorittaa vuosittain kerailykaluston tarkastuksen, jossa arvioidaan
puhtausnaytteiden lisaksi laitteiston puhtautta ja hygieniaa. (Satamaito, sisainen
tiedonanto, 2024) Kerailykaluston omavalvontaan kuuluu kuvaus harjoitettavasta
toiminnasta, kerailykuljetuksen ohjeet, henkildston perehdytys ja koulutus seka

kalustoluettelo. (Maitohygienialiitto ry, 2024)

Kaikki raakamaidon kerailyyn ja kuljetukseen yhteydessa olevat ajoneuvot ja perédvaunut
rakenteineen ovat valvontakohteen alaisia. Valvonta kattaa kaikki maidon kanssa

kosketuksissa olevat rakenteet, esimerkiksi:

o Letkut
o Liittimet
e Pumput
e Hanat

e Mittalaitteet
o Naytteenottolaitteet
o Sailiot

e Purkulaitteet

Valvova viranomainen arvioi yrityksen omavalvonnan riittadvyyden ja kuinka se vastaa
elintarvikemaaraysten vaatimuksia. Valvonnan kokonaisuuteen kuuluu toiminnan

omavalvonta, omavalvonnan tekeva henkild ja elintarvikealantoimija. (Ruokavirasto, 2024)

4.5 Raakamaidon lampétila

Raakamaidon lampdtilalla on keskeinen merkitys laadun ja sailyvyyden varmistamisessa.
Maito on herkka pilaantumaan ja bakteerien kasvu riippuu maidon lampétilasta,
sdilytysajasta ja mahdollisista bakteerilajeista. Tuotantohygienia tilalla, jaahtymisen
nopeus, sailytyslampdtila ja sailytysajan pituus on raakamaidon yleisimpia tekijoita
bakteeripitoisuuden nousuun. Normaalisti maidon bakteerimaarat eivat muutu
ensimmaisen 48 tunnin aikana, mikali sailytyslampaétila on ollut alle 4 astetta. (Milkworks,
n.d.)

Maito tulee lypsyn jalkeen sailyttaa sille suunnitellussa puhtaassa ja saastumista estavassa

paikassa. Raakamaito on jadhdytettava valittdomasti lypsyn jalkeen enintdan 8 asteeseen,
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jos se keraillaan paivittain. Jos maitoa ei kerailla paivittain, saa se olla enintdan 6-asteista.
Kuljetuksen ja sailytyksen aikana maidon kylmaketjua on yllapidettava. (Euroopan
parlamentin ja komission asetus elainperaisia elintarvikkeita koskevista erityisista
hygieniasaannoista 853/2004, Liite lll, IX jakso, | luku, Il kohta) Kerailykaluston sailidissa

on lampétilanvalvontajarjestelma, joka varmistaa lampétilan kokoaikaisen seurannan.

Tuottaja huolehtii maidon viilentymisesta lypsyn jalkeen ja seuraa maidon lampétilaa
tilasailiossa hyvaksi katsomallaan tiheydella. Lampdtilaseuranta tulee olla sahkdisena tai

kirjallisesti merkitty ja naytettavissa tarkastushetkelld. (Ruokavirasto, 2022)

Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa elintarvikkeiden alkutuotannon
elintarvikehygieniassa, kerrotaan raakamaidon sailytys- ja kuljettamislampétiloista.
Raakamaidon lampédtila saa olla meijerille kuljetuksen aikana korkeintaan 6 astetta. Yli 10
asteen maitoa ei saa elintarviketurvallisuuden vuoksi kerailla. Satunnaisia kertoja voi
kerailla lampdtilaltaan korkeintaan 10-asteista maitoa, mutta sailiéssa olevan maidon
lampdtila ei saa silti ylittaa 6 astetta. (Maa- ja metsatalousministerion asetus

elintarvikkeiden alkutuotannon elintarvikehygieniasta 1368/2011)

Raakamaidon kerailijan tarkein tehtava on tilalle saapuessa tarkastaa maidon lampatila ja
tehda aistinvarainen arviointi maidosta, jossa arvioidaan maidon vari ja haju.
Kerailykuljettaja tekee paatdksen maidon kerailysta, jos kaikki edellda mainitut asiat ovat
kunnossa. Liian lampimalla maidolla voi olla hyvin merkittavat vaikutukset laatuun ja
esimerkiksi bakteerien lisddntyminen vaikuttaa maidonvalmistukseen ja tuotantoprosessin
onnistumiseen. Raakamaito ei saa myoskaan olla kerailyhetkella jaassa tai jaatya matkalla.
(Aho & Hildén, 2007)

4.6 Antibiootti ja naytteenotto

Mikrobiladkkeita kaytetddn Suomessa hyvin maltillisesti ja vain hyvin perustellussa
tilanteessa. Antibioottien ja muiden |&akejaamien tarkkailu on keskeisessa osassa
raakamaidon laadunhallintaa, silla niiden kayttaminen on hyvin tarkasti saadeltya.
Laakityksella voi olla vaikutuksia vaestonterveyteen ja elintarvikeketjua ajatellen. Kaikilla
lehmille maarattavilla 13akkeilld on varoaika, jota tulee noudattaa elintarviketurvallisuuden
takaamiseksi. Mikrobilaakkeella tarkoitetaan ihmisten ja eldinten infektioiden hoitoon

tarkoitettavaa ladketta esimerkiksi antibioottia. (Ruokavirasto, 2023)
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Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa laitoksen elintarvikehygieniasta maaritetaan,
etta kaikki raakamaitoerat on tarkastettava. Tutkimus mikrobiladkejaamista tehdaan, jotta
elintarviketurvallisuus ei vaarannu. Satamaidon kerailykuljettajat ottavat kaikista
maitokuormista naytteet, jotka arvioidaan laboratoriossa kokonaiskuormanaytteina.
Laakeresistenssia pyritaan valttdmaan, eli bakteerit voivat tulla vastustuskykyiseksi tiettya
antibioottia vastaan. (Maa- ja metsatalousministerion asetus laitosten elintarvikehygieniasta
795/2014)

Tutkimus mikrobilddkejaamista, [Ampdtilamittaus ja aistinvarainen arviointi kuuluu aina
vastaanottotarkastukseen meijerilla. Osuuskunta Satamaidolla raakamaitokuormat
testataan aina ennen maidon vastaanottamisen aloittamista. Negatiivinen
ladkejaamatestitulos antaa luvan maitokuorman purkamiselle vastaanottosiiloon.
Satamadolla on kaytdssd SNAP beta-lactam ST plus -testi, joka kertoo antibioottijaamista
kuudessa minuutissa. Lisaksi jokaiselta tilalta otetaan pipettindyte mahdollisia
jatkotutkimuksia varten. Pipettinaytteet tutkitaan Satamaidon omassa laboratoriossa.

(Satamaito, sisainen tiedonlahde, 2024)

Tuottajan vastuulla on ilmoittaa, jos l1aakityn lehman maitoa on paatynyt tankkiin ja tehda
tarvittavat toimenpiteet maidon havittamiseksi. Laakintaohjeet maarittavat varoajan ennen
maidon turvallista kayttd6a. Varoajan paatyttya tuottaja testaa maidon, ennen tilatankkiin

lypsamista Delvotest-testilla. (Satamaito, sisdinen tiedonlahde,2024)

Tuottajan vastuulla on huolehtia, jos lehmalla on todettu tarttuva tauti tai 1aakitys, josta voi
jaada jaamia, lypsaa maito pitaa erilleen ja huolehtia, ettei maito paady elintarvikekayttoon.
Tuotantolaitoksen velvollisuus on estaa elainladkejaamia sisaltavan elintarvikkeen
paatyminen kuluttajalle. Valvovalle viranomaiselle pitdd myos ilmoittaa tilanteesta.
(Ruokavirasto, 2024)

Raakamaidosta on sdanndllisesti tutkittava somaattisten solujen ja bakteerien
pesakemaara. Lehman raakamaidossa pesakemaara 30 asteessa tulee olla alle

100 000/ml ja somaattisten solujen maara tulee olla alle 400 000 kpl/ml. Jos pesakemaarat
ylittyvat, elintarvikealan toimija tulee tehda jatkotoimenpiteita. (Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetus elainperaisia elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasdanndista,
853/2004) Somaattiset solut kertovat lehmien terveydesta ja bakteerien pesakemaara
kertoo lypsyhygieniasta, asianmukaisesta jadhdytyksesta ja puhtaista valineista koko

tuotantoketjun aikana navetasta meijeriin. (Aho & Hildén, 2007)
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4.7 Hygienia

Maitohygienialain tarkoituksena on turvata elintarvikkeeksi kaytettavan maidon ja siita

saatavien tuotteiden elintarvikehygieeninen laatu. (Maitohygienialaki 671/1994, luku 1 §1)

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa on maaritetty, etta kuljetusvalineita, joilla
elintarvikkeita kuljetetaan, kaytetdan ainoastaan elintarvikkeiden kuljetukseen. Kaikki sailiot
on oltava helposti puhdistettavissa ja desinfioitavissa. Sailidssa tai tankissa on selkeasti
oltava pysyva merkinta ainoastaan elintarvikkeille. Jos kuitenkin sailidita on kaytetty
muiden elintarvikkeiden tai muiden tuotteiden kuljetukseen, pitaa suorittaa tehokas
puhdistus. Elintarvikkeiden lampétila on oltava sopiva ja seurattavissa. (Euroopan

parlamentin ja neuvoston asetus 852/2004, liite 2, luku 5)

Eloperaisia elintarvikkeita koskevissa erityisissa hygieniasaanndissa maaritetaan, etta
kaikki pinnat laitteissa, sailidissa ja astioissa on oltava helposti puhdistettavissa ja
materiaalien pitaa olla sileita ja myrkyttomia. Kuljetuksessa kaytettavat sailiot pitaa
puhdistaa ennen seuraavaa kayttokertaa. Kuitenkin sailion tyhjennyksen ja seuraavan
tayton valissa olevan ajan ollessa lyhyt pesua ei tarvitse aina suorittaa. Sailién pesu ja
desinfiointi on suoritettava kuitenkin vahintaan kerran vuorokaudessa. (Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetus elainperaisia elintarvikkeita koskevista erityisista

hygieniasaannoista, 853/2004)

Puhdistus on tehtava riittdvan usein saastumisriskin vuoksi. Laitteiden valvontajarjestelmat
tulee olla asianmukaiset elintarviketurvallisuuden ja tavoitteiden takaamiseksi. (Euroopan

parlamentin ja neuvoston asetus 852/2004, liite 2, luku 4)

Tuottajan vastuulla on pitda piha ja kulkureitit niin puhtaana, ettei kuljettajan mukana kulje
eldinten ulostetta toiselle tilalle. Pitdd huomioida, ettei tuottajan ja kuljettajan kulkureitit
kohtaa, jottei kuljettajan mukana tulleet bakteerit tai tartuntataudit kulkeudu tuotantotiloihin.
Tarvittaessa maitoautosta on hyva l16ytya suojahanskat ja kenkasuojat. Naiden
toimenpiteiden avulla pystytaan suojautumaan suurimmalta osalta tautiriskeista. Etenkin
mahdollisessa tautiepailytilanteessa pitda huomioida suojavarusteet. (Ruokavirasto, 2024)
Elainperaisia elintarvikkeita koskevista erityisissa hygieniasaanndissa maaritetaan, etta
raakamaidon kasittelijoilla ja kuljettajilla tulee olla asianmukaiset ja puhtaat tyovarusteet.

(Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus 853/2004, jakso 1X, luku 2, kohta I, B)
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Kaikilla helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevalla on oltava hygieniapassi.
(Elintarvikelaki, 297/2021) Osuuskunta Satamaidon kaikilla raakamaidon kerailykuljettajilla

tulee olla voimassa oleva hygieniapassi.

4.8 Kerailykaluston puhdistus

Raakamaidon kerailykaluston ja sailididen puhdistus on keskeinen osa laadunhallintaa ja
elintarviketurvallisuuden varmistamista toimintaketjussa. Puhtaat kerailyajoneuvot ja sailiot
estavat maidon kontaminoitumisen ja bakteerien kasvun, joka on valttdamatontd maidon
kerailyssa ja kuljetuksessa. Hyvin toteutettu puhdistusprosessi, nykyaikaiset
pesujarjestelmat ja tiukat valvontakaytannot varmistavat raakamaidon sailymisen puhtaana

ja turvallisena. (Milkworks, n.d)

Kerailykaluston puhdistukseen vaikuttavat nelja eri tekijaa, jotka ovat pesuaika,
lampdenergia, mekaaninen ja kemiallinen energia, joiden yhteisvaikutus maaraa
pesutehon. Ne ovat keskenaan riippuvaisia, eli yhden tekijan heikkeneminen on
kompensoitava vahvistamalla muita tekijoita. Tarpeen vaatiessa kaikkia pesuvaiheita ja
tekijoita pystytaan muokkaamaan tilanteen, puhdistettavan materiaalin ja siina olevan lian
mukaan. Maitoautojen pesuissa kaytetaan kiertopesua (CIP), jonka periaatteena on
pesuliuoksen kiertdminen suljetussa jarjestelmassa ilman laitteiden purkamista osiin. Vesi
saadaan juoksutettua puhdistettavilla pinnoilla turbulenssipesuna, jolloin putkiosiin
kohdistuu pyorre, turbiinipesurilla, jolla saadaan puhdistettavaan pintaan suuri
virtausnopeus. Virtausnopeus toimii kuin mekaaninen harjaus paikoissa, joissa harjapesu
ei ole mahdollista. Virtauksen pitaisi olla vahintdan 1,5 m/s tehokkaimmillaan jopa 4 m/s.
(Aho & Hildén, 2007)

Alkuhuuhtelun Iampétilalla on suuri vaikutus raakamaidon ja rasvojen huuhtoutumiseen.
Liian korkea lampétila aiheuttaa maidon palamisen sailién pintoihin. Alkuhuuhtelun
lampatila tulisi olla noin 40 astetta. Lampodenergialla on tehostava vaikutus laitteistojen
pesussa. Yleisin [dmpdtila pesuissa on 45-80 astetta. Pesuliuoksen Iampdétilan nostolla
pystytddn parantamaan pesutehoa. Pesuliuoksen I[ampdétilan nostaminen 10 asteella
parantaa pesutehoa jopa 1,5-2 kertaiseksi. Pesuteho ei kasva enaa lampdtilan ollessa yli
80 astetta. Pesuaikaa maarittaessa on huomioitava laitteiden likaisuus ja maidon
rasvaisuus. Pesunesteiden on tunkeuduttava likaan ja vaikutettava aineelle annetun
vaikutusajan. (Aho & Hildén, 2007)
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Kiertopesun vaiheet ovat alkuhuuhtelu, emaskierto, valihuuhtelu, happokierto, valihuuhtelu,
desinfiointi ja loppuhuuhtelu. Hapanpesu vaikuttaa erityisesti maitokiven, suolojen ja
pintoihin palaneen lian poistamisessa. Emaksisilla pesuaineilla pystytaan liuottamaan
proteiineja ja rasvaista likaa. (Aho & Hildén, 2007, s. 184-188) Maitoautojen emaspesu

tehdaan kuutena paivana viikossa ja hapanpesu kerran viikossa.

Desinfioinnin tarkoitus on tuhota pinnoilta mikrobit ja ehkaista niiden kasvu. Desinfioinnista
ei ole hyotya, jos pesu on ollut puutteellinen. Tehokas tapa desinfioida on huuhdella
kuumalla vedella, jopa 90-95 asteiselle pesun jalkeen. Desinfiointiin on kaytéssa myds
lukuisia kaytettavia aineita. Kaytettaessa desinfiointiaineita, tulee varmistua, ettei

kemikaalijdgdmia maitoon synny. (Aho & Hildén, 2007)

Kuljettaja vastaa sailion ja letkujen pesun onnistumisesta ja tallentamisesta jarjestelmaan.
Kiertopesujen toimivuutta todennetaan pesuvesien ja sivelynaytteiden avulla. Kerailyautot
pestdan Satamaidon pesuhallissa ulkoisesti ennen vastaanottohalliin ajamista. Auton
ulkopesulla pystytaan vahentamaan raakamaidon kontaminoitumisen riskia purun
yhteydessa ja huolehtimaan vastaanottohallin hygieniasta. (Satamaito, sisainen
tiedonlahde,2024)

5 Johtopaatokset ja pohdinta

Opinnaytetydn ja laatukasikirjan laatiminen on ollut hyvin opettava kokemus.
Toimeksiantajalta aiheen saatua en ajatellut miten valtavasti raakamaidon kerailyyn ja
kuljetukseen liittyy lakeja, asetuksia ja ohjeistuksia. Lakien ja asetusten lapi kahlaaminen

koitui valilla hyvin haastavaksi, silla tieto ei 16ytynyt suoraan yhdesta paikasta.

Opinnaytetydn tekeminen tuntui valilla todella takkuiselta. Asiaa ei helpottanut, etta
opinnaytetyd oli toiminnallinen, koska oli valilla hyvin vaikea hahmottaa millainen tyon
pitaisi olla ja miten itse tyon tuotoksesta kerrotaan. Laatukasikirjan sain lopulta aika

helposti kerattya kasaan, henkilokunnan ja kerailykuljettajien kanssa yhteistyossa.

Maidon kerailykuljettajat tekevat vaativaa ja tarkkaa tyota elintarviketurvallisuuden eteen ja
ilman heita meijerien toimintaketju ei pyorisi. Kaikki opinnaytetyossa lapikaytavat
laadunhallintajarjestelmat, omavalvonta ja elintarvikealan vaatimukset vaikuttavat
kerailykuljettajien paivittaisiin tyotehtaviin ja toimintaohjeisiin. Raakamaidon kerailijoille ja

meijerin tyontekijoille olisi hyva jarjestdd enemman koulutuksia kerailyyn, kuljetukseen,
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puhdistukseen, maidon laatuun ja naytteenottoon liittyen. Ajantasaiset ohjeet ja
perehdytetty henkildkunta ja kuljettajat takaavat turvallisesti kuljetetun ja laadultaan hyvan
maidon meijerin kayttédn. Koulutuksissa ja perehdytyksissa on tarkead muistaa myds
pidempiaikaisten tyéntekijdiden perehdytyksen kertaus. Toimintatapojen tai ohjeiden

muuttuessa olisi hyva kayda kaikki uudet asiat asianomaisten kanssa lapi.

Opinnaytetyo ja raakamaidon kerailykuljettajien laatukasikirja jadvat molemmat
Osuuskunta Satamaidon kayttoon. Laatukasikirja toimitetaan kerailykuljettajille
toimintaohjeiksi ja sita paivitetdan aina tarpeen vaatiessa. Liitteend opinnaytetydssa on osa

laatukasikirjasta.

Taulukko 2. SWOT analyysi

Vahvuudet Uhat
e Laadunhallinta e Kilpailu
e Reitit ja suunnittelu e Tartuntariskit
» Tuotannon jatkuvuus  Hygienia ja pesujen onnistuminen
e Kuljetusliikkeiden sitoutuminen e Saiolosuhteet

Heikkoudet Mahdollisuudet

e Tuotannon jatkuvuus
e Kulutuksen nousu
e Teknologian kehitys

e Lyhyt sailyvyysaika
¢ Nousseet kustannukset
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5.1 Ulkoiset riskit

Ulkoisia riskeja meijerille tai raakamaidon kerailyyn liittyen on monenlaisia. Maitotilalta
toiselle kulkeminen on suuri riskitekija tarttuvien tautien kulkeutumisessa tilalta toiselle ja
mahdollisesti meijerille. Sen takia onkin pidettava hyvaa huolta kerailykaluston hygieniasta
ja puhdistettava sitd aina kun mahdollista. Maitotilan hygienialla on my6s merkitysta tautien
kulkeutumiseen. On erityisen tarkeaa, etta tuottajat pitdvat maitoauton kulkeman reitin
puhtaana ja huolehtivat, ettei alue pdase kuraantumaan liikaa tai ole lehmien kulkureittina.
Kerailykuljettajien on huolehdittava hyvin omasta hygieniasta ja tydvaatteiden puhtaudesta,
jotta kuljettaisivat mahdollisimman vahan bakteereita tai tauteja tiloilla tai meijerille.
Kerailyajoneuvosta olisi hyva Ioytya kenkasuojia ja kumihanskoja. Elintarviketurvallisuuden

ja hygienian parantamiseksi kaikilla kerailykuljettajilla on hygieniapassi.

Raakamaidon kerailykaluston tai perakarryn pysakointi tai jattdminen maakuntaan on suuri
riski elintarviketurvallisuudelle. lIkivallan mahdollisuus on suuri, esimerkiksi varkaus tai
maidon paastaminen maahan. Riskien valttamiseksi autot ja peravaunu jatetaan niille

sovituille paikoille ja luukut ovat lukittuina ohjeistuksien mukaisesti.

5.2 Sisaiset riskit

Naytteenoton kontaminoituminen on yksi sisaisista riskeista. Virheellisella tai
huolimattomalla naytteenotolla voidaan aiheuttaa ylimaaraista tyota lisaselvitysten takia.
Naytepullon tai korkin pudotessa maahan tai lattialle on otettava aina kayttdon uusi purkki,
jotta voidaan varmistua puhtaasta naytteesta. Kaikkien naytteenottovalineiden pitda olla
puhtaat ja hygieeniset seka hygieenisesti sailytetty. Epdonnistunut ja kontaminoitunut nayte
vaikuttaa tuottajien maidon hintaan, lisdksi tuottajat seuraavat naytteitaan tarkasti, jotta
voivat tuottaa mahdollisimman hyvaa maitoa. Lisaksi virheellinen nayte vaikuttaa

tuotantoon ja tuotannon suunnitteluun.

Siirtymalla toimintatapaan, jossa otettaisiin nayte jokaiselta tilalta joka haussa, voitaisiin
paasta nopeammin kiinni ongelmatilanteisiin ja saada korjattua ne. Samalla saataisiin kuva
tilan normaalitasosta, jolloin mahdolliset naytteenottovirheet olisivat helpommin
osoitettavissa. Esimerkiksi, jos yksi naytetulos on poikkeava ja naytetta edellinen ja
seuraava on normaalit, eika korjaustoimenpiteita ole tehty, niin viittaa tapaus vahvasti

naytteenoton virheellisyyteen.
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Pesujen on onnistuttava niin tilalla kuin meijerillakin. Erityisen tarkeaa on, etta
kerailykaluston puhdistus onnistuu ja kuljettaja ilmoittaa meijerille mahdollisista
ongelmatilanteista. Kuljettajille on luotu tarkat pesuohjeet pesujen onnistumiseksi ja

elintarviketurvallisuuden takaamiseksi.

Perehdyttdmisen vastuita olisi hyva jakaa meijerille, koska nyt perehdyttdmisen hoitaa
kuljetusyrittaja. Meijeri voisi varmistua laadukkaasta perehdyttamisesta ja olisi selvaa, mita
asioita on kerrottu perehdytettavalle. Lisaksi kuljetusyrittdjan vaihtuessa tai uuden

aloittaessa olisi selkeinta, jos meijerin edustaja hoitaisi perehdytyksen uudelle yrittajalle.
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Liite 1. Raakamaidon kerailykuljettajien laatukasikirja

Laatukasikirjasta on piilotettu osa liike- ja ammattisalaisuuksien vuoksi.
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IFS FOOD - jarjestelma

Kansainvadlinen standardi, jonka mukaan arvioidaan tuotteiden ja prosessin
vaatimustenmukaisuus elintarvikkeiden turvallisuuden ja laadun osalta. Jarjestelman
tavoite on kehittaa elintarviketurvallisuuskulttuuria.

IFS- sertifikaatti

IFS- sertifikaatti on todistus, elintarvikkeiden ja valmistusprosessin turvallisuudesta ja
laadusta. Todistuksen saa, kun IFS FOOD standardia noudatetaan. Sisaltdaa mm.
tuotannon, pakkauksen, varastoinnin.

Auditointi

Olennainen osa yrityksen laadunhallintaa ja toiminnan kehittamista. Ulkoinen
auditointi tarkoittaa ulkopuolisen tahon tekemaa arviointia, jonka tarkoituksen on
selvittaa tayttadko organisaatio sille asetetut vaatimukset.

CIP

Kiertopesumenetelma, jossa suljetussa jarjestelmassa pestaan kaikki elintarvikkeen
kanssa kosketuksissa olevat laitteet, putkistot ja sailiot. Kiertopesun vaikutuksiin
pystytdan vaikuttavaan pesuajalla, lampdétilalla, mekaanisella pesuteholla ja
kemiallisella pesulla.

SNAP

Antibioottijaamien testauksessa kaytettava testi, joka kertoo mikrobiladkejaamista
raakamaidossa. Testi tehdaadn aina ennen raakamaidon purkamista
elintarviketurvallisuuden takaamiseksi.

Elintarviketurvallisuuskulttuuri

Elintarviketurvallisuuskulttuuri on kuvaus yrityksen ja tyontekijoiden asenteista ja
arvoista elintarviketurvallisuutta kohtaa.
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Laatukasikirjan tarkoituksena tuoda yhteen tiedot raakamaidon kerailysta ja
toimintaohjeista. Toimintaohjeet |6ytyvat tasta kasikirjasta. Paivitysta tehdaan
tarpeen vaatiessa. Kasikirja [oytyy tulostettuna vastaanotosta ja kaikista ajoneuvoista
seka sahkoisena teamisista.

Meijerin ja kuljetusyrittajan tehtavat, omistus ja vastuut

Meijerin ja kuljetusyrittdjan valille on sovittu kuljetussopimus. Sopimuksella
sitoutetaan kuljetusyrittdja, meijeri ja kerailykuljettajat toimimaan sovituilla ehdoilla
ja toimintasuunnitelman mukaisesti. Meijeri omistaa kerailyyn kaytettavat
perdavaunut, maitosailiot, sekd maidon mittaamiseen ja naytteiden ottoon liittyvat
laitteet. Meijeri vastaa niiden omavalvonnasta, huollosta, vakuutuksista ja
korjauksista. Meijerin vastuulla on valvoa oikeanlaisesta perehdyttamisesta ja
varmistettava, etta kaikilla kuljettajilla on oikeat ohjeet toimiakseen. Kuljetusyrittaja
vastaa uusien tyontekijoiden perehdytyksesta Satamaidon ohjeiden mukaisesti.

Meijeri ja ulkopuoliset elintarvikealan toimijat suorittaa auditointeja ja tarkastuksia,
jotta voivat varmistua oikeasta toimimisesta ja hyvasta elintarviketurvallisuudesta.
Meijerin vastuulla on huolehtia, ettd raakamaidon vastaanotto on sujuvaa, laitteet
toimivat ja toimintaohjeet ovat ajantasaiset. Raakamaito on kerailysta purkuun
meijerilla kuljetusliikkeen vastuulla ja vakuutuksen alaisena.

Kuljetusyrittdja vastaa Satamaidon raakamaidon keraily- ja siirtokuljetuksista seka
niiden toimittamisesta aikataulussa meijerille. Lisdaksi noudattaa annettua
toimintasuunnitelmaa raakamaidon laatuun liittyen ja huolehtii ndaytteenotoista.
Kuljetuksen suorittaja huolehtii kuljetuskaluston pesusta ohjeiden mukaisesti.

Kuljetuksissa noudatetaan Suomen lakia mm elintarvikelaki (297/2021),
tilaajavastuulaki (2006/1233), tiekuljetussopimuslaki (1979/345)

ja ajo- ja lepoaika laki (561/2006). Kuljetusyrittdja vastaa, etta kaikilla kuljettajilla on
voimassa oleva ajokortti, ammattipatevyys ja hygieniapassi. Kuljetusyrittaja on
vastuussa kuljettajien vakuutuksista ja tyoterveydesta.

Vaitiolovelvollisuus

Kuljetuksen suorittaja ei saa luovuttaa mitdan tuottajista koskevaa tietoa
ulkopuolisille, eika toisille tuottajille.
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Reitit, tilat ja hintatiedot ovat my0s vaitiolovelvollista tietoa. Kuljetussopimuksessa
maaritetdan, ettei kerdilyautossa saa kerailyn aikana olla ulkopuolisia henkil6ita, ellei
asiasta ole sovittu Satamaidon kanssa.

Turvallinen toiminta lilkenteessa

Kuljetuksen suorittaja vastaa kuljetuksen turvallisuudesta, etenkin
tilannenopeuksista ja yleisista ajotavoista. Tyodasut on oltava yhteisesti hyvaksytyt,
yhtenadiset tydasut.

Meijerin tehtava on hoitaa perakarryn katsastaminen liikennekayttdon.
Kuljetusliikkeen tehtava on katsastaa ajoneuvo ja huolehtia sen
lilkennekelpoisuudesta ja huolloista.

Ajoreitit ja aikataulut

Meijeri suunnittelee tilaajavastuulain mukaisesti, etta ajo- ja lepoaikoja on
mahdollista noudattaa. Lisdksi huomioidaan, ettd autojen tai peravaunujen
kantavuudet eivat ylity. Kuljettaja lopulta vastuussa, ettei kantavuudet kuljetuksissa

ylity.

Satamaito suunnittelee ajoreitit kaikille tuotantotiloille ja tekee tarvittaessa
muutoksia reitteihin ja aikatauluihin. Valipurut ja peravaunujen sdilytys tapahtuu
niille osoitetuille ja sovituille paikoille. Kuljettaja seuraa tilannetta ja tarvittaessa
tekee muutosehdotuksen tilaus-toimitusketjupaallikoélle.

Mahdollisessa ongelmatilanteessa on valittomasti oltava yhteys meijeriin
tuotantopaallikkdon, tilaus- ja toimitusketjupaallikkdon tai tuottajaneuvojaan.

Omavalvonta

Omavalvonnalla pystytdan hallitsemaan vaara- ja riskitekijoita. Elintarvikealan
toimijan on tunnettava kasittelyyn liittyvat vaarat ja hallintakeinot. Valvova
viranomainen arvioi toimija omavalvonnan riittavyyttda. Omavalvontaan kuuluu
raaka-aineen vastaanottotarkastus, valmistuksen valvonta, sailytyksen ja kuljetuksen
lampdotilat, puhtaussuunnittelu, haittaeldintorjunta jne. Omavalvonnan pohjalla on
elintarvikelaki. Satamaidon laatukasikirjassa on tarkemmat tiedot kerailykaluston
omavalvonnasta. Vuosittain kerailykalusto auditoidaan meijerin puolesta ja auditointi
tehddan tarkistuspoytakirjan mukaisesti. Samalla otetaan puhtausnaytteet
vuosittaisen suunnitelman mukaisesti.
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Perehdytyssuunnitelma

Perehdyttamissuunnitelma on luotu tukemaan meijerin onnistunutta
elintarviketurvallisuutta. Perehdyttamissuunnitelman takana on elintarvikelaki,
laatustandardi ja satamaidon toimintaperiaatteet laadun takaamiseksi ja
parantamiseksi. Perehdyttamisesta vastaa kuljetusyrittaja. Kuljettaja ja
kuljetusyrittaja ovat sitoutuneita toimimaan ohjeiden mukaisesti. Lomake l6ytyy
vastaanotosta ja palautetaan vastaanottoon tai tuotantopaallikolle.

Koulutussuunnitelma

Kuljettajien ja kuljetusyritysten kanssa kaydaan joka vuosi lapi koulutus ja
kehitystarpeet, jotta voidaan varmistua ajantasaisten laatukriteerien
noudattamisesta. Meijeri kouluttaa kuljettajia tarpeen vaatiessa. Koulutukset voi
esimerkiksi olla kemikaaleihin, turvalliseen tyoskentelyyn tai naytteenottoon liittyvia.
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Toimet maitotilalla

Maitotiloille saavutaan rauhassa ja tarkistetaan ymparistd, onko muutoksia tai
asioita, joihin on puututtava. Kuljettajan vastuulla on ilmoittaa poikkeamista
meijerille ja tuotantoneuvojalle.

Valtetdaan koskemasta mihinkdan ylimaaraiseen tai astumasta lantaan, jotta
mahdolliset tarttuvat taudit eivat levidisi. Tuottajan vastuulla on huolehtia
kuljetuskaluston ja kuljettajan reittien puhtaudesta pihassa. Kuljetuskaluston mukana
kulkevat suojavarusteet kenkasuojat ja kumihanskat, jos kuljettaja ei voi muulla
tavalla varmistua riittavasta hygieniasta. Kuljettajilla oltava puhtaat tyovaatteet ja
varusteet.

Tiloilta tarttuvia tauteja voidaan valttaa hyvalla hygienialla ja oikeaoppisella
toiminnalla. Zoonooseja ovat esim. salmonella EHEC, kryptosporidioosi, palvisilsa.
Zoonoosit voivat tarttua ihmiselta eldimelle ja eldimelta ihmiselle. Muita tarttuvia
tauteja on m.bovis, rs- virus ja koronavirus.

Kuljettajan vastuulla on tehda aina ennen maidon lastausta aistinvarainen arvio
raakamaidosta. Huomioitavat asiat ovat haju, vari ja [amp6étila. Pilaantunut rehu,
epatasapainoinen ruokinta tai huono lypsy- tai navettahygienia vaikuttaa variin ja
makuun. Lakiin perustuu maidon lampétilat. Kerailylampotila raakamaidolla pitaa olla
alle 6 astetta ja suositellaan sailytyslampatilaksi silti alle 4 astetta varinkin
robottitiloilla. Maitoa ei vastaanoteta, jos lampdtila on yli 10 astetta, ellei ole juuri
lypsetty. Kuljettajan vastuulle jaa arvioida tilanne ja vaikuttaako maitomaara
kokonaislampétilaan. Meijerille tuodessa kuorman lampdétila ei saa olla yli 6 astetta.
Bakteeritason pitdminen alhaisena pystytadan varmistamaan, kun kylmaketju on
katkeamaton. Maito ei saa my0Oskaan olla jaassa, koska se vaikuttaa esimerkiksi
maidon makuun. Jaadtyminen kertoo hairiosta jadhdytyksessa tai liian vahaisesta
maitomaadrasta.

Vapaa lehman maito kerailldaan mahdollisuuksien mukaan pihatoista samaan sailiéén
ja puretaan meijerilla erilliseen siiloon. Ndin vapaan lehman ja ei vapaan lehman
maidot eivat sekoitu keskendan. Maidossa ei ole hygieenista eroa, joten maidon voi
lastata ja purkaa samalla letkulla ilman puhdistamista valissa.

Kuljettajan vastuulla on huolehtia, etta tilat jadvat siisteiksi, eikd maitoa valu
maitohuoneeseen tai pihamaalle. Kdynnin paatteeksi tilatankki laitetaan pesuun.
Kirjaa ylos tilan listaan maitoma&aran litrat.

Naytteenotto tilalla

Jokaiselta tilalta otetaan pipettindyte, joka toimitetaan laboratorioon lisdnadytteita
varten. Pipettindytteesta pystytaan jaljittamaan tila mahdollisen antibiootti epailyn
selvittamiseksi. Tilakohtaisista pipettindytteista pitaa loytya tieto, milta reitilta
ndytteet on otettu, mina paivana nadytteet on otettu ja pipettindytteet tulee olla
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telineessa siind jarjestyksessd, missa kerdily tapahtuu. Naytteet jatetadn
vastaanoton jadkaappiin, josta laboratorio noutaa ne. Naytteet voi myos toimittaa
suoraan laboratorion kylmiéon.

Kaikki ndytteet otetaan puhtaaseen pikariin ja jos kansi tai pikari putoaa tai kosketat
pikarin sisdosia, otetaan uusi pikari, jotta saataisiin naytteesta luotettava. Lisaa
naytteenottovalineitd saa vastaanotosta tai laboratoriosta.

Maitonadytteet otetaan aina auton naytteenottolaitteen kautta. Hinnoittelundytteet
otetaan laboratorion suunnitelman mukaan tilalle ennalta ilmoittamatta. Laboratorio
valmistelee naytepikarit hinnoittelunaytteita varten ja jattavat ne kuljettajien
saataville laboratorioon. Maidon laatu ja litrat vaikuttavat maidon hintaan. Jos nayte
ei ole laadukas se vaikuttaa bakteeri-, rasva- ja valkuaispitoisuuteen.

Edelld mainittujen hinnoittelundytteiden lisdksi suoritetaan riskiperusteinen
naytteenotto kaikilta tiloilta, joissa maitomaara on 2500 litraa hakukerralla. Nama
ndytteet eivat vaikuta hinnoitteluun. Naytteenoton ansiosta pystytaan
huomaamaan ongelmatilanteet ajoissa ja ehkaista suurien maitomaarien
pilaamasta koko raakamaito eraa.

Toiminta ongelmatilanteissa

Kuljettaja saa tehda itsendisen paatoksen maidon kerdilyn suorittamattomuudesta.
Jos maidon lampdtila ylittda 10 astetta, kuljettajan ei ole lupa ottaa maitoa mukaan
tilalta. Asiasta jatetdan tieto tilalle ja otetaan yhteytta puhelimitse tilan
vastuuhenkil6on. Poikkeamasta ilmoitetaan tilasailiohuoltoon, tuotantoneuvojalle ja
meijerin vastaanottoon.

Robottitilalla maidon ylittdessa +6 astetta, on todennakdisesti laitevika, ilmoita
tuottajalle, tuotantoneuvojalle ja tilasailiohuoltoon.

Virheelliset maitomaarat tai tuottajanumerot kirjataan MTC-listaan. Kerailysta
tapahtuvissa ongelmista tai poikkeamista ilmoitettava aina tuottajalle. Kuljettajan
jattaessa elintarvikkeeksi kelpaamaton maito tilalle, ilmoitetaan siita tuottajalle.

Kuljettaja ottaa kuvan lampotilandytosta tilanteessa, kun raakamaito jatetdan
kerdilematta lampotilan takia. Muissakin poikkeustilanteissa on tdrked ottaa kuva, jos
maito on selvasti muuttunut.

Tuottajan vastuut

Tuottajien vastuulla on pitda kerailyolosuhteet ja tydymparistdé kunnossa. Huolehtia
aurauksesta tai hiekoituksesta ja esteettomastd paasysta tilalle ja maitohuoneelle.
Maitohuoneen edusta ei saa olla kurainen tai likainen.
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Maitoauton ja karjan kulkureitit eivat saisi kohdata, jotta voidaan valttya
mahdollisilta tarttuvien tautien liikkkumiselta tilalta toiselle ja meijerille. Tarttuvien
tautien ehkdisemiseksi kuljetuskaluston on paastava seuraavalle tilalle
mahdollisimman puhtaana. Maitohuone on pidettava siistina elintarvikelain
mukaisesti.

Tuottajan vastuulla on ilmoittaa meijerille tai liikennditsijalle, mikali maito ei ole
kerailyhetkella elintarvikekelpoista.

Tautitilanne

Kaytetaan tilalla kertakayttohanskoja ja kenkasuojia, jotka jatetadan kayton jalkeen
tilalle. Akuutissa vaiheessa ei suoriteta tilalla muuta, kun maidon keraily.

Kalusteiden huolellinen pesu ja desinfiointi. Tauti tilanteessa eldinlaakari tai ETT
ohjeistaa tarkemmin.

Toimet meijerilla

Meijerille tulo

Saapuessa meijerille, kuljetusajoneuvot ajetaan aina, kun mahdollista pesuhallin
kautta. Auto pestaan pesuhallissa ulkoisesti ennen vastaanottohalliin siirtymista.
Poikkeustapauksissa, kun pesuhalli on suljettu, voidaan kuljetuskalusto pesta
vastaanottohallissa. Vastaanottohallissa kuljetuskaluston pesemin tuo lisaa
puhdistustarpeita vastaanottohalliin ja kasvavan hygieniariskin. Puhtaalla
kuljetuskalustolla viestitdan hyvasta elintarvikehygieniasta ja vihennetaan
likakuormaa vastaanottohallissa.

Pakkasaikoina lampétilan ollessa alle -5 astetta auton ulkopuolinen pesu suoritetaan
kuskin harkinnan mukaan. Ennen VO-halliin saapumista harjataan autosta
lumikertymat.

Kuljettajan vastuulla on kdyttda pesutoimissa vain ohjeistettuja pesuvalineita ja
kemikaaleja. Yhteiskasittely vastaa pesuaineiden ja valineiden riittavyydesta, seka
pesu- ja vastaanottohallin siisteydesta.

Hygieniasyistd pesuhallissa on omat nimetyt pesuvalineet autojen ulkopesuun.
Vilineet ovat variltadn mustat ja erottuvat taten vastaanoton punaisista
Pesuvilineistd. Pesuhallin valineita ei saa tuoda vastaanottohallin puolelle, eika niita
saa kayttaa auton purkutilan pesuun. Vaarien pesuvalineiden kayttd kohteessa
aiheuttaa hygieniariskin ja vaikuttaa autojen puhtaustarkkailutuloksiin.
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Pesuvilineet tulee pesta ja laittaa kuivumaan kayton jalkeen niille osoitetuille
paikoille. Harjat tulee huuhtoa ja ripustaa seinille. Ampdrit tulee huuhtoa ja asettaa
kuivumaan vaarin pain sille tarkoitettuun telineeseen. Letkut tulee kelata telineisiin
hygienia ja turvallisuussyista.

Puhtaanapito naytteenotto

Ajoneuvojen sdilididen ja putkistojen puhtautta tarkastellaan kerran viikossa pesun
loppuhuuhteluvedesta. Naytteenottoa suoritetaan pesutuloksen varmistamiseksi ja
elintarviketurvallisuuden takaamiseksi. Kuljettajan vastuulla on huolehtia, etta
ndytteenotto suoritetaan steriilisti. Pestdan kadet ja huolehditaan, etta purkutila on
kuiva, jotta ndytteenottopurkkiin ei putoa vetta muualta purkutilasta.

Ndyte otetaan viimeisesta huuhteluvedesta hapan-emaspesun jalkeen. Purkkiin
merkitadn kuljetusliike, nuppi tai perakarry ja paivamaara. Purkit laitetaan
jaakaappiin vastanottoon, josta laboratorio noutaa ne. Jadkaappisailytys on tarkeas,
jotta bakteerit eivat paase lisddntymaan ja vaarista tulosta.

Huoltosuunnitelma

Satamaidon laitoshuolto vastaa huoltosuunnitelman ja ennakkohuoltosuunnitelman
laatimisesta kaikille keraily kaytossa oleville autoille. Suunnitelmat sisaltaa huoltojen
ja tarkastusten aikavalit ja merkinnat tehdysta huollosta ja mahdolliset huomioit
seuraavaa huoltoa varten. Listat ja tarvittavat tiedot |6ytyvat laitoshuollolta.
Laitoshuolto suorittaa ennakkotarkastukset ja huollot ajoittain ja suunnittelee huollot
yvhdessa kuljetusyrittajan kanssa.

Puhtaanapitosuunnitelma

Raakamaidon laadun varmistamiseksi auton hygieniasta on pidettava erittdin hyvaa
huolta. Kuljetuskaluston hygieniasta vastaa kuljetusyrittdja ja kuljettajat. Kaikki
pesuohjeet kuljettajille I6ytyy kaikista ajoneuvoista ja Satamaidon sisdisesta
teamsista ja vastaanotosta. Ohjeiden paivittdmisestd vastaa tuotantopaallikko.
Puhtaanapitolomakkeita |6ytyy vastaanotosta.



