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Opinnaytetyon tavoitteena oli validoida seka yrityksen paa- etta sivutoimipisteen tuotan-
nossa kaytettdva puhdistusmenetelma allergeenien suhteen. Tarkoituksena oli selvittda
toimiiko aikaisemmin tutkimaton puhdistusmenetelma allergeenikontaminaatioiden torjun-
nassa. Pakkaamon kuivapuhdistustilassa haluttiin selvittdd desinfioinnissa kaytettavien
alkoholiliinojen toiminnan tehokkuus allergeenien puhdistamisessa. Tyd suoritettiin kayt-
toon otettavaa sertifikaatiota varten. Projektin onnistuessa saataisiin todistettua puhdistuk-
sen toimivuuden taso ja tehokkuus allergeenikontaminaatioiden estdmisessa. Tyon aikana
Idydettavat ongelmakohdat mahdollistavat puhdistusmenetelman parantamista ja tuloksen
saamista tasaiseksi. Tyon aikana selvitettiin myds jatkotoimenpiteitd ja -valvomista.

Tyd suoritettiin kayttamalla lateral flow -menetelmaan perustuvia testeja ja Biuret-reaktioon
perustuvaa yleisproteiinitestia. Lateral flow -menetelmalla tutkittiin toimipisteissa maito,
gluteeni, kananmuna ja seesami. Naytteita otettiin tuotannosta tuoteajojen jalkeen suoritet-
tavien puhdistusten jalkeen. Naytteet otettiin laitteiden kriittisten pisteiden pinnalta kolmen
viikon aikana.

Pakkaamossa selvitettiin laitteiden kriittiset pisteet, joita tutkittiin yleisproteiinitestin avulla.
Yleisproteiinitestien avulla selvitettiin laitteiden aamuinen puhdistuksen taso ja vertailtiin
kolmen eri puhdistusmenetelman tehokkuutta. Tehokkuutta vertailtiin ottamalla ndyte en-
nen puhdistusta ja sen jalkeen. My@s liinojen fyysiset ominaisuudet huomioitiin vertailussa.

Opinnaytetyon tulosten avulla pystyttiin havaitsemaan puhdistuksen kannalta hankalat
laitteet ja kriittiset kohdat. Tulosten perusteella pakkaamoon ei I6ydetty allergeeneja taysin
puhdistavaa menetelmaa. Tuotannon puolella pystyttiin toteamaan puhdistuksen olevan
rittdvaa useimpien koneiden kohdalla. Tiettyjen laitteiden kriittiset kohdat vaativat jatkotut-
kimuksia. Yritys jatkaa testauksia tuotannossa ja pakkaamossa seka kehittdd puhdistus-
menetelmaa alustavien tutkimusten perusteella. Opinnaytetydn valmistumisen jalkeen yri-
tys on ryhtynyt toimiin parantaakseen puhdistusmenetelmid muuttamalla esimerkiksi sisai-
sia puhdistusprosesseja ja palkkaamalla uuden ulkoisen siivousfirman.

Avainsanat allergeeni, lateral flow, allergeenihallinta, allergeenipesu
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The goal of the thesis was to validate the cleaning process used in both the corporation’s
main and branch offices production facilities. The aim was to investigate if the previously
unexamined cleaning process removes allergens from surfaces. In the packing department
that is a dry cleaning area the aim was to ascertain alcoholic liners’ effectiveness in aller-
gen cleaning. Alcoholic liners were previously used for disinfection purposes in the facility.
The study was done because of the new certificate. The goal of the study was to prove the
level and effectiveness of the used cleaning process against allergens. The study’s prob-
lems were used to make the cleaning process better and more balanced. During the study,
further measures and controls were also researched.

The study was done using the lateral flow -analytic test and protein test which was based
on Biuret reaction. Lateral flow devices were used to investigate milk, gluten, hen egg and
sesame allergens. Samplings were done after the cleaning process. Samples were taken
from the facility devices’ critical points during three weeks period.

In the packing department all critical points were ascertained and examined with the pro-
tein test. The protein test was used to examine the level of cleanliness in the mornings and
to compare the effectiveness of three different cleaning methods. The comparison was
done by taking a sample before and after the cleaning. Also the physical attributes were
taken into account.

The study’s results were used to pinpoint difficult devices and places to clean with the
used cleaning process. The results of the packing department were inconclusive, and
there was no effective method to clean allergens. In the production facility the results
proved that the effectiveness of cleaning was adequate on most of the machines. Critical
points of some devices need more research. The corporation will continue the research
and improve the cleaning process based on the preliminary results. After the completion of
this thesis they have already taken actions towards a better cleaning system by for exam-
ple changing the internal cleaning processes and hiring a new external cleaning firm.

Avainsanat allergen, lateral flow, allergen management, allergen cleaning
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Polymerase chain reaction eli polymeraasiketjureaktio.

Enzyme-linked immunosorbent assay. Entsyymivalitteinen immunosor-
benttimaaritys. Immunomaaritystapa.

Kilodalton atomimassayksikko.

Immunoglobuliini E.

World Health Organisation. Maailman terveysjarjesto.

Food and Drug Administration. Yhdysvaltojen elintarvike- ja Iaékevirasto.
Lowest observed adverse effect level. Aineen alhaisin haittaa aiheuttava
pitoisuus.

Double blind placebo controlled food challenge. Allergian testaustapa.
Voluntary Incidental Trace Allergen Labelling -ohjelma allergeenien kyn-
nysarvojen maarittdmiseksi.

Integrated Approaches to Food Allergen and Allergy Risk Management
European  Academy of Allergy and Clinical Immunology
allergiatutkimusjarjesto

Food Information Regulation eli elintarviketietoasetus

Hazard Analysis and Critical Control Points, osa omavalvontajarjestelmaa
Rapid Alert System for Food and Feed, elintarvikkeita koskeva
halytysjarjestelma

Good Manufacturing Program. “Hyvat valmistusmenetelmat” -ohjelma.
Standard Operating Procedure eli Vakiotoimintamenettely
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1 Johdanto

Allergiaturvallisuus on elintarviketeollisuudessa tarkea ja laaja-alainen osa-alue. Aller-
giaturvallisuuden puutteet vaarantavat kuluttajien terveyden. "Elintarviketurvallisuuden
tavoitteena on varmistaa, ettd elintarvikeketjussa kaikkien elintarvikkeiden allergeenit
on merkitty asianmukaisesti”. [1.] Allergeeniturvallisuus vaatii elintarviketeollisuudelta
hyvdad omavalvontaa allergeeniristikontaminaatioiden valttdmiseksi. Tuotantotiloissa
erityisesti puhtaanapito on suuressa roolissa allergeenien hallinnassa. Elintarviketeolli-
suudessa allergeeniturvallisuuden varmistamiseen on kaytdssa useita eri menetelmia,
kuten Lateral Flow, PCR eli polymeraasiketjureaktio, Elisa eli entsyymivalitteinen im-
munosorbenttimaaritys, luminometria ja proteiinimittaukset. Naistd suosituimpia ovat

Elisa ja Lateral Flow -menetelmat.

Tama opinnaytetyd kohdistuu yritykseen, jossa ei ole aikaisemmin tehty vastaavaa
tutkimusta. Puhdistuksen on oletettu tehoavan mikrobeihin ja allergeeneihin samalla
tavalla. Opinnaytetyon tavoitteena on tarjota tietoa siita, torjuuko kaytetty puhdistusme-
netelma allergeenikontaminaatioita vai onko linjastoilla ristikontaminaation vaara. Tar-
koitus on selvittda ristikontaminaation vaara paatoimipisteen pakkaamossa, seka testa-
ta tiettyjen kuivapuhdistusmenetelmien tehokkuus. Kaytadnnossa tutkimus suoritetaan
allergeenivasta-ainemenetelmien ja proteiinitestien avulla. Naytteet otettiin laitteiden

kriittisista pisteista kolmen viikon aikana.

Opinnaytetydhon sopivia tutkimusmenetelmia ei ole kaikille allergeeneille. Taten vali-
dointi tehtiin paatoimipisteen tuotantotiloissa yleisimman allergeenin, maidon, avulla.
Toisella toimipisteella validointi tehtiin seesami-, gluteeni-, maito- ja kananmunatestein.
Pakkaamon puolella tutkimus suoritettiin allergeenivalvontaan hyvaksytylla Allersnap-
proteiinitestilla. Testin raja-arvot maaritettiin kaytettéavien testausmenetelmien mukai-

sesti, koska lainsdadannossa ei ole erikseen maarattyja allergeenirajoituksia.

TyOssa kaydaan aluksi lapi teoriaa ruoka-allergioista ja niitd aiheuttavista allergeeneis-
ta, seka allergeeniturvallisuudesta ja -hallinnasta. Naiden osuuksien jalkeen perehdy-
tadan tarkemmin puhdistusmenetelmiin ja tydssa kaytettyjen testausmenetelmien toimin-
taperiaatteisiin. Teorian jalkeen kdydaan lapi tydn kaytannén osuus seka saadut tulok-

set. Lopuksi kootaan yhteen tarkeimmat tulokset ja mietitdan jatkoa.



2 Ruoka-allergia ja allergeenit

Suomen vaestdsta arviolta noin 5—10 % lapsista ja noin 2—4 % aikuisista karsii ruoka-
allergiasta [2]. Ruoka-allergiareaktiot ovat yleensa vaarattomia, mutta voivat pahimmil-
laan johtaa anafylaktisen sokin kautta kuolemaan [3, s. 349]. Suurin osa pienista aller-
gisista reaktioista jaa ilmoittamatta, minka takia allergioiden yleisyyttd on mahdotonta
kartoittaa tarkasti [4, s. 4]. Ruoka-allergioiden yleistyessa maailmanlaajuisesti, Maail-
man terveysjarjestd WHO ja muut elintarvikeviranomaistasot ovat tunnustaneet ruoka-
allergioiden merkityksen kansanterveydelle [4, s. 1; 5, s. 23]. Tama on johtanut lain-
saadanndllisiin ja teknisiin toimenpiteisiin, joiden tarkoituksena on parantaa ruoka-

allergioiden hallintaa [4, s. 1].

Ruoka-aineallergioilla voi olla haitallisia vaikutuksia elamanlaatuun fysikaalisen, psyko-
logisen, sosiaalisen ja taloudellisen hyvinvoinnin kautta [4, s. 1]. Allergioiden kehittymi-
seen vaikuttaa monet tekijat, kuten maantieteellinen sijainti, teollistuminen, geneettinen

tausta ja vaeston kulttuuriset ja ravinnolliset tavat [4, s. 4].

Allergia on normaalisti haitattomien tekijdiden, kuten siitepélyn, aiheuttama hairié im-
muunijarjestelmassa [4, s. 1]. Allergeeni on immunologisen vasteen allergisilla yksil6illa
aikaansaava antigeeninen molekyyli. Ruoka-allergian kohdalla allergeeneilla tarkoite-
taan yleisesti ruokaa eikd allergeeniproteiinia. [5, s. 5.] Vuonna 2013 ruoka-
aineallergiaan johtavia allergeeneja oli havaittu 993. Nama allergeenit kuuluvat
186:een AllFam-tietokannasta I6ytyvaan proteiiniryhmaan. [4, s. 5.] Allergeenit ovat

useimmiten glykoproteiineja, joiden molekyylipaino on 10-70 kDa [5, s. 6].

Allergeenien runsaasta maarasta huolimatta 90 % kaikista ruoka-allergioista aiheutuu
kahdeksasta paaallergeenista. Nama kahdeksan paaallergeenia ovat maito, kananmu-
na, soija, pahkinat, maapahkinat, kala, ayriaiset ja vehna (gluteeni). [4 s. 13.] Naiden
allergeenien lisaksi Euroopan ja Suomen lainsaadantdéén kuluu selleri, sinappi, seesa-
mi, nilviaiset, rikkidioksidit ja -sulfiitit, seka lupiini. Yhteensa paaallergeeneja on 14.
Paaallergeenit tulee ilmoittaa tuotepakkauksissa selkeasti. [6; 7, 23. §, liite 3.] Aller-
geeneista kalat ja pahkinat voivat johtaa hengenvaarallisiin oireisiin. Maito-, kananmu-
na- ja vilja-allergia ovat tavallisia alle 3-vuotiaiden lasten keskuudessa. [8.] Aikuisilla
yleisimmat ruoka-aineallergiat ovat siitepdlyn ristiallergioita, esimerkiksi koivunsiitepoly

ja omena [9].



2.1 Immuunireaktio

Allergiat liittyvat aina yli herkkdan immuunijarjestelmaan, toisin kuin oireiltaan hyvin
samanlaiset intoleranssit [3, s. 349]. Taman takia ruoka-allergiat ovat yleisia lapsilla,
joiden immuunivastustuskyky kehittyy proteiineja kohtaan [5, s. 7-8]. Allergian im-
muunireaktioita kutsutaan allergiareaktioiksi tai yliherkkyysreaktioiksi. Immuunijarjes-
telman lymfosyyttien aktivoituminen johtaa allergiareaktioihin. Reaktiot jaetaan valitt6-
maan tai viivastyneeseen allergiaan, riippuen siitd osallistuuko reaktioon T- vai B-

lymfosyytteja. [10, s. 350.]

Valiton allergia tai yliherkkyys on heti puhkeava B-lymfosyyttien valittdma allergiareak-
tio [10, s. 350]. Valiton allergia, jota kutsutaan myo6s immunoglobuliini E eli IgE-
valitteiseksi ruoka-allergiaksi, on yleisin ja tutkituin ruoka-allergian muoto [5, s. 8]. Al-
lergiaa kutsutaan IgE-valitteiseksi ruoka-allergiaksi, koska allergeenin kanssa aikai-
semmin kosketuksissa olleet B-lymfosyytit muodostavat aktivoituessaan syoéttésoluihin

tiukasti sitoutuvia IgE-vasta-aineita [10, s. 350].

Allergia kehittyy kolmen vaiheen kautta. Allergia alkaa aina allergeenille altistumisesta,
mikd on ensimmainen kehitysvaihe. Altistumisen aikana immuunijarjestelma erehtyy
luulemaan allergeeniproteiinia elimistdlle haitalliseksi. Toinen kehitysvaihe tapahtuu
seuraavalla altistumiskerralla, kun allergeeni sitoutuu sy6ttdésolun pinnalla olevaan spe-
sifiseen IgE-vasta-aineeseen. [5, s. 8.] Viimeisessa kehitysvaiheessa allergeenin sitou-
tumisen jalkeen syottosolu vapauttaa nopeasti suuria maaria valittajaaineita, kuten his-
tamiinia [10, s. 350]. Vapautuneet valittdjaaineet edistavat prostaglandiinien, leukotri-
eenien ja sytokiinien synteesia, joiden tarkoituksena on poistaa kehosta haitalliseksi

luokiteltu proteiini [5, s. 8]. Vaiheet on kuvattu kuvassa 1.



Allergeeni |

IgE Kiinnittyy
syottdsoluun

Allergeeni sitoutuu W
spesifiseen IgE-vasta- Syéttésolu vapauttaa
aineeseen vélittajaaineita

Kuva 1. Valittdman eli IgE-valitteisen ruoka-allergian reaktioketju solutasolla. B-lymfosyytti
reagoi allergeeniin muodostamalla kuvassa Y-kuviolla kuvatun IgE-vasta-aineen. IgE-vasta-
aine sitoutuu syottdsolun pinnalle. Reaktioketjun seuraavassa vaiheessa, joka on kuvattu
kuvassa alemmalla rivilla, allergeeni sitoutuu IgE-vasta-aineeseen. Allergeenin sitoutuminen

aktivoi valittajaaineiden vapautumisen syoéttésolusta. [11].

Vapautuneet valittdjaaineet vaikuttavat synteesien edistamisen lisaksi myds hengi-
tyselimiin, ruoansulatuselimiin, ihoon sekd sydan- ja verisuonijarjestelmaan. Reaktios-
sa vapautunut histamiini mahdollistaa IgE-valitteisten allergioiden oireiden nopean
puhkeamisajan seka mahdollisen vakavuuden. Vapautuneen histamiinin takia valitto-
man allergian oireet kehittyvat yleensd jo muutaman minuutin sisdlla altistumisesta.
[10, s. 350.] Histamiini on syé6ttdsoluissa, basofiileissa ja verihiutaleissa syntetisoituva
vahva biogeeninen aminiinihappo. Sitd on myo6s varastoituneena soluliman vesikke-
leissa, joista se vapautuu arsykkeen vaikutuksesta. Histamiini sitoutuu eri kudosten
kohdesoluihin valittden biologisia reaktioita. Naihin reaktioihin kuuluu silean lihasku-
doksen kouristukset, vasodilaatio, verisuonten lapaisevyyden lisaantyminen, liman eri-
tys, takykardia, verenpaineen muutos, rytmihairid ja mahahapon erityksen lisdantymi-
nen. [5,s. 8-9]

Allergiaoireet vaihtelevat paikallisreaktion sijainnista riippuen [10, s. 350]. lholla yleisia

allergiareaktioita ovat nokkosihottuma, angioedeema eli allerginen turvotus, ihottuma,



punoitus ja kutina. Aivastelu, vuotava nena, verentungos, yska ja astma ovat yleisim-
pia hengitysteiden allergiasta johtuvia reaktioita. Ruuansulatusreiteissa allergia ilmenee
yleensa suun kutinana, pahoinvointina, oksenteluna, ripulina, kramppeina ja vatsaki-
puina. Sydan- ja verisuonijarjestelmassa yleisimmat oireet ovat aikaisemmin mainittu
takykardia eli sydamen tiheadlyontisyys seka hypotensio eli matala verenpaine. Vakavat
systeemiset reaktiot voivat johtaa anafylaktiseen sokkiin ja pahimmassa tapauksessa

kuolemaan. [5, s. 9.]

Anafylaktinen sokki on IgE-valitteisen allergian vakavin muoto, joka aiheutuu syot-
tosolujen vapauttaessa valittdjaaineita suurina maarind. Suuren maaran takia valittaja-
aineita voi paasta myos verenkiertoon estdmaan pikkuvaltimoiden seindmien sileitten
lihassolujen toimintaa, jolloin valtimot laajentuvat ja verenpaine laskee &killisesti. Reak-
tiota vakavimmissa tapauksissa johtaa kuolemaan muutamissa minuuteissa. Anafylak-

tisen sokin kehittymista voi estada kayttamalla adrenaliinia. [5, s. 9-10; 10, s. 350.]

Reaktioiden puhkeamisaika vaihtelee yleensd minuutista tuntiin, yksilon herkkyydesta
riippuen. Valitdnta reaktiota voi seurata useammankin paivan kestava jalkireaktio. Jalki-
reaktio alkaa yleensa 4—6 tunnin kuluttua ensimmaisen reaktion alkamisesta. Jalkireak-
tion aiheuttavat kemotaktiset valittdjaaineet vaikuttavat kudoksiin tunkeutuviin tuleh-

dussoluihin, kuten eosinofiileihin ja neutrofiileihin, aiheuttaen tulehduksen. [5, s. 9.]

B-imusolujen aiheuttaman valittdman allergisen reaktion sijaan, T-imusolujen aiheutta-
ma allergiareaktio kaynnistyy yleensa vasta useiden paivien jalkeen. Sita kutsutaankin
viivastyneeksi yliherkkyydeksi tai viivastyneeksi allergiaksi. Aktivoituneet T-imusolut
eivat tuota IgE-vasta-aineita, minka takia puhutaan myoés ei-lgE-valitteisesta allergias-
ta. [10, s. 350.]

Ei-IgE-valitteisessa allergiassa immunopatogeneesiin vaikuttaa useat tulehdussolut ja
niiden valittajaaineet. Reaktiot aktivoivat imusoluja, sydttdsoluja ja eosinofiileja. Allergia
oireisiin kuuluu ripuli, oksentelu, proteiinia menettava enteropatia, perasuolen veren-
vuoto, enterokoliitti. Lapsilla voidaan havaita myds kasvun hidastumista, erityisesti mai-
to- ja soija-allergikoilla. [5, s. 13.] Kosketusihottuma on viivastyneen allergian yleisin
muoto, joka aiheutuu toistuvasta allergeenikosketuksesta [10, s. 350]. Ihokeliakia ja
keliakia kuuluvat myos ei-lgE-valitteisiin allergisiin reaktioihin [5, s. 13]. IgE:n sijaan

keliakia on IgA- ja IgB-valitteinen [3, s. 349]. Ei-IgE-valitteisen ruoka-allergian oireet



iimenevat vasta useiden tuntien tai paivien jalkeen altistumisesta, mika vaikeuttaa al-
lergioiden syy ja seuraussuhteen havaitsemista. Ei-IgE-valitteisilla allergiareaktioilla voi

olla myos kroonisia uusiutumisjaksoja. [5, s. 13.]

2.2 Kynnysarvot

Allergiareaktion vahvuus on taysin riippuvainen yksildsta ja allergeenin maarasta [3, s.
351]. Tdman takia lainsdddanndssa allergeeneista vain gluteenille ja rikkidioksideille ja
-sulfaateille on asetettu raja-arvot. Gluteenin raja-arvo on 20 mg ja rikkidioksidien ja -
sulfaattien raja-arvo on 10 mg/kg. [7; 12.] Muille allergeenceille ei lainsdadanndssa ole
viela kynnysarvoja. Yhdysvaltain elintarvike- ja laakevirasto FDA pyrkii asettamaan
paaallergeencille turvalliset kynnysarvot, keraamalla tietoa. [4, s. 210.] Kynnysarvoilla
tarkoitetaan pienintd allergisen reaktion aiheuttavaa allergeeniannosta. Allergeenimaa-
ran alhaisin haitalliseksi havaittu taso eli LOAEL (lowest observed adverse effect level)
voi olla erittdin matala ja siihen vaikuttaa useita tekijoita. Liikunnalla, stressilla ja perus-
terveydelld voi olla vaikutusta LOAEL-arvoon. Kynnysarvoja pyritddn maarittdmaan
ruoka-allergian diagnosoinnissa kaytettavien haastetestien avulla. Testin aikana keho
altistetaan kokoajan kasvaville pienille maarille allergeenia joko suun, ihon tai hengitys-
teiden kautta. LOAELin maarittaminen on vaikeaa, koska kaytettyjen double-blind pla-
cebo-controlled food challenge (DBPCFC) -testien menettelytavoissa on eroavuuksia.
[4,s.3]

Australiassa ja Uudessa Seelannissa vuonna 2007 laadittiin VITAL eli Voluntary Inci-
dental Trace Allergen Labelling -ohjelma, johon viitataan termilld VITAL 2.0. VITAL
2.0:n tarkoituksena on muodostaa todistettujen riskiarvioiden perusteella referenssi-
maarat allergeeneille. European Academy of Allergy and Clinical Immunology (EAACI)
allergiatutkimusjarjeston ruoka-allergia ja anafylaksiaohjeistusryhma onkin ehdottanut
kayttamaan VITAL-ohjelman pohjalta luotuja kynnysarvoja allergeenihallintaohjelman
pohjana. VITAL-arvot suojaavat 99 % maapahkind-, maito-, kananmuna ja hasselpah-
kindallergikoista. Soijan, vehnan, cashew, sinapin, lupiinin, seesamin siementen, katka-
ravun ja kalan kynnysarvot suojaavat 95 % allergikoista. Muiden pahkinoéiden ja sellerin
kohdalla tietoa keratdan kokoajan. Tallda hetkella iIFAAM:ssa ja TRACE-

pahkinatutkimuksessa tutkitaan ruokamatriisien vaikutusta kontrolloiduilla Kliinisilla me-



netelmillda saatuihin VITAL arvoihin. Australiassa VITAL-arvot ovat jo kaytdssa piiloal-

lergeenien hallinnassa. [13.]

Taulukko 1. VITAL 2.0 -ohjelman maarittdmat allergeenien kynnysarvot. Raja-arvo on ilmaistu

milligrammoina proteiinia [13].

Gluteeni/vehna 1,0

Maito 0,1

Kananmuna 0,03

Kala 0,1

Ayrigiset ja nilvidiset katkarapu 10,0

Maapahkinat 0.2

Soija 1,0

Pahkinat cashew 2,0
hasselpahkina 0,1

Selleri -

Sinappi 0,05

Seesami 0,2

Rikkidioksidi ja sulffiitit 10 mg/kg tai 10 mg/l [13]

Lupiini 4,0

2.3 Ruoka-allergian hoitaminen

Allergisten reaktioiden erotessa huomattavasti yksildiden valilld ei ruoka-allergiaan ole
yleistéd hoitokeinoa. Talla hetkellda ruoka-allergiaa voidaan hoitaa peruspelastustoimen-
piteiden, kuten antihistamiinit, glukokortikoidit ja epinefriini eli adrenaliini, lisaksi valtta-
malla allergeenia sisaltdavaa ruokaa. [4, s. 4.] Nopeat hoitotoimenpiteet ovat erittain
tarkeita anafylaktisen reaktion hoitamisessa. Vakavasta ruoka-allergiasta karsivien
tulee poistaa ruokavaliosta kaikki allergeenia sisaltava ruoka ja varautua 1aakarin oh-
jeistuksesta riippuen tahattomaan allergeenille altistumiseen. Jos kyseessa ei ole va-
kava ruoka-allergia, on suositeltavaa nauttia pienid maaria allergeenia. Nain pystytaan
valttdmaan allergioiden pahenemista ja parantaa sietokykya rajoittamatta ravintoainei-

den saantia. Lasten kohdalla ruoka-allergiat parantuvat itsestaan viimeistaan kouluias-



sa, mutta useimmiten jo kaksi- tai kolmevuotiaana. Valttdmisruokavalion sijaan, lapsia

altistetaan allergisoivalle ruualle puolen vuoden tai vuoden valein. [8.]

Allergeeni immunoterapia on uusi vield kehitteilld oleva hoitomuoto. Hoidon tarkoituk-
sena on aikaansaada allergeenille immunologinen sietokyky. Sietokykya kehitetdan
antamalla toistuvia annoksia joko allergeenia tai muita immuunireaktion aiheuttavia
tekijoitd suun tai ruuansulatuksen kautta. Vaikka hoidot toimivatkin osittain, tarvitsevat

ne viela lisatutkimuksia. [4, s. 4.]

3 Allergeenihallinta ja -turvallisuus

Ruoka-aine allergioiden yleistyminen on vaikuttanut allergeenittomien tuotteiden ky-
synnan kasvamiseen ja monissa maissa lainsdadantdomuutoksiin  ruoka-
aineallergeenien merkitsemissaanndissa. Muutoksien takia allergeeniturvallisuutta

edistaville allergeenienhallintachjelmille on teollisuudessa yha enemman tarvetta.

Allergeeniturvallisuuden tavoitteena on tuottaa allergisille ihmisille turvallista ruokaa
maksimoiden valintojen maaran seka helpottaa allergeenien havaitsemista elintarvike-
ketjussa. [5, s.xi-xii; 9.] Allergeeniturvallisuus lahtee omavalvonnan tukijarjestelmasta,
jonka avulla tunnistetaan ja arvioidaan allergeenien aiheuttamat vaarat. Vaaroille pitaa
maarittda hallintakeinot, ja kriittiset hallintapisteet tulee merkitda HACCP-ohjelmaan.
[14.]

Hyva allergeenihallinta koostuu hallinnon ja johdon toiminnasta, ristikontaminaation
kontrolloinnista, tyOprosessien hallinnasta ja uudelleenkasittelystd, toimivista puhdis-

tusmenetelmista ja etiketin kontrollointi ohjelmasta [5, s. 145].

3.1 Allergeeniturvallisuus elintarviketeollisuudessa

Elintarvikeyrityksen vastuulla on minimoida allergikon ottamat riskit tuotteidensa koh-
dalla [3, s. 388]. Allergeeniturvallisen ruuan tuottaminen vaatii sitoutumista kaikilta elin-
tarvikeketjun jasenilta. Elintarviketeollisuuden liséksi elintarvikeviranomaiset, osakkei-
den omistajat ja allergikot lahipiireineen kantavat vastuuta allergeeniturvallisuudesta.
[4, s. 198-200.]



Allergeeniturvallisuus on hyvin laaja-alainen, joten koko tuotannon kattavan aller-
geenienhallintaohjelman luomiseen tarvitaan asiantuntemusta niin lainsdadannon kuin
tuotantoprosessien osalta [14]. Valmistajien allergeenihallintaohjelma sisaltdad pak-
kausmerkinnat, vaara-analyysi, kontaminaatioriskit ja puhtaanapito seka henkildkunnan
koulutus ja perehdytys. Valmistajien vastuulla on kayttaa toiminnaltaan allergeeniturval-

lisia tavarantoimittajia. [1.]

Allergeenihallinnan ongelmat johtavat yleensa takaisinvetoihin. FDA:n mukaan suurim-
pia takaisinvetoon johtavia tekijoita ovat raaka-aineet, valmistusprosessit ja -kaytannét,
pakkausmerkinnat tai pakkaus, laitteen suunnittelu ja henkildékunnan puutteellinen kou-
lutus. [4, s. 201-203.] Elintarvikkeita koskevan halytysjarjestelman RASFF-ilmoituksien
mukaan allergeenivirheiden maara on noussut huomattavasti vuodesta 2003 lahtien.
Noin puolet allergeenimerkintdjen takia tehdyista takaisinvedoista johtuu ilmoittamatta
jaamista allergeeneista. 20 % takaisinvedoista on johtunut joko vaarastd pakkauksesta
tai etiketista. [1.]

3.2 Elintarviketeollisuuden johdon ja henkildkunnan merkitys allergeenihallinnassa

Toimiva allergeenihallintaohjelma vaatii yritykselta sitoutunutta johtoporrasta [5, s. 145].
Yrityksen hallinnon ja johdon tehtdvana on taata allergeeniturvallisuuden mahdollista-
vat menettelytavat ja resurssit. Toimintaohjeiden ja allergeenihallintasuunnitelman tar-

kistaminen ja yllapitaminen on ylempien toimihenkildiden vastuulla. [5 s. 146.]

Johto luo yhdessa allergeenihallintatiimin kanssa sijainti-, tuote- ja linjakohtaisen aller-
geenihallintasuunnitelman. Allergeenihallintatimi koostuu eri osaamisalojen tyonteki-
j6istd aina laadunvalvonnasta linjastotyontekijoihin. Allergeenitiimin tarkein tyévaline, ja
allergeenihallinnan selkaranka, on dokumentoitu riskiarvio. Kaikki allergeenihallinnalli-
set paatokset ja suunnitelmat perustuvat hyvin tehtyyn riskiarviointiin. [5, s. 146—147.]
Riskiarvion vaaroja arvioidessa valmistajan on tunnettava allergeenit tuotteissa ja raa-

ka-aineissa, seka niiden kulkureitit [14].

Allergeeniturvallisuus risteaa valilla muiden elintarviketurvallisuus haarojen, kuten mik-
robiologisen turvallisuuden kanssa. Esimerkiksi allergeeniturvallisuudelle tarked mar-

kadpuhdistus aiheuttaa ongelmia mikrobiologiselle turvallisuudelle. Ongelmaa on pyritty
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helpottamaan luomalla elintarviketurvallisuuden taysin yhtenaiselle Idhestymistavalle
perustuva ISO-standardi (ISO22000:2005). Toimiva HACCP ja valmistuskaytannoét ovat

tarkedssa roolissa tdssa yhtendisessa lahestymistavassa. [4, s. 201.]

Tyontekij6illda on avainrooli allergeenihallinnassa, minka takia tydntekijoitda koskeva
allergeenikoulutus on erittdin tarkeaa [5, s. 148—149]. Koulutuksen pitaa tarjota henki-
I6kunnalle tietoa ruoka-allergioista ja allergeeneista sekd mahdollisista seurauksista
herkistyneelle kuluttajalle. Allergeeniosaamisen tulee sisaltyd perehdytykseen ja
osaamista on yllapidettava koulutuksien ja toiminnanarvioinnin avulla. Henkildkunnalla
on oltava kasitys ristikontaminaation riskeista, pakkausmerkinndista, takaisinvedoista ja
allergeenihallinnan kaytanndista. [14.] Koulutukseen on hyva sisadltdd myds tilastotietoa

pakkausmerkintdvirheiden maarasta [5, s. 148-149].

3.3 Allergeeniristikontaminaation estaminen elintarviketeollisuudessa

Allergeeniristikontaminaatioiden estamisella on suuri rooli allergeenihallinnassa. Risti-
kontaminaatioita voidaan estda hyvilla valmistusmenetelmilla (Good Manufacturing
Program eli GMP) ja vakiotoimintamenetellylld (Standard Operating Procedure eli
SOP). Hyvat valmistus- ja hygieniakdaytannét muodostavat perustan ymparistolle, joka
ei ole altis ristikontaminaatioille. Osa naistd kaytannoista, kuten puhdistus- ja huolto-
toimenpiteet, vaikuttavat yleisen elintarviketurvallisuuden lisédksi suoraan allergeenitur-
vallisuuteen. Toimivat ja tehokkaat kaytannét helpottavat allergeenihallintaohjelman

kehittamista ja yllapitamista. [5, s. 149.]

Riskiarvioinnista helposti unohtuva osuus on tavarantoimittajien kaytantéjen arviointi.
Tuottajien ja tavarantoimittajien toimivalla yhteisty6lld ja yhteisilla tavoitteilla voidaan
valttyd merkkaamattomilta allergeenceilta. [5, s. 147-148.] Valittaessa raaka-aineiden
toimittajaa, tulee selvittda toimittajan kaytantd allergeenien suhteen seka tuotespesifi-
kaatiot, tunnistetiedot ja tavaran toimituksen toimivuus [14]. Tavarantoimittajien kaytan-
téjen tulisi korostaa allergeeneja ja minimoida merkitsemattémien allergeenien riski [5,
s. 147-148].

Ristikontaminaation hallinnassa puhtaanapidolla on keskeinen ja tarkea rooli. Puh-

taanapidossa tavoitteena on poistaa tuotejagdmat. Helposti puhdistettavat valineet vai-
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kuttavat puhtaanapidon onnistumiseen. Markapuhdistusta suositellaan allergeenijaa-
mien poistamiseen. Markapuhdistuksen vaihtoehtojen, kuivapuhdistuksen ja huuhtelu-
juoksutuksen, toimivuus on erittdin tarkeda varmentaa. [14.] Puhtaanapidossa on huo-
mioitava markapuhdistuksesta aiheutuva mikrobiologinen riski [4, s. 200-201]. Puh-

taanapidosta on enemman tietoa luvussa Elintarviketilojen puhdistaminen.

3.3.1 Allergeenihallinta tuotannossa

Allergeeniristikontaminaatioilta voidaan valttya tuotannossa kayttamalla erillisia tiloja,
linjastoja seka valineita [14]. Allergeeneja sisaltaville linjoille voi nimittdad myds oman
henkildkunnan. Tuotannossa on hyva olla ndkyvissa lista, josta selviaa valmiiden tuot-
teiden allergeenit. [3, s. 388—-390.]

Allergeeniristikontaminaatiolta voidaan valttya ajojarjestyksella, varsinkin kun eri tuot-
teita tehdaan samalla laitteella. Ajojarjestyksessa tulee ensimmaiseksi valmistaa tuot-
teet, joissa ei ole allergeeneja. Taman jalkeen voidaan tehda allergeeneiltaan saman-
laisia tuotteita. [3, s. 388—-390; 14.] Tuotetta kannattaa ajaa kerralla mahdollisimman

suuria maaria, jotta valipesuilta valtytdan [5, s. 152—-153].

Tuotekehittelylla vaikutetaan tuotannossa ajettaviin tuotteisiin, minka takia Yhdistynei-
den kuningaskuntien Institute of Food Science and Technology (IFST) suosittelee elin-
tarviketuotteita kehittdessa valttdmaan paaallergeenien kayttdéa [3, s. 388]. Tuotannos-
sa vahankaytettya allergeenia sisaltavien tuotteiden kohdalla on mietittdva tuotteen
kannattavuutta ja mahdollisuutta korvata allergeeni toisella raaka-aineella. Koeajatta-
essa uutta allergeenia pitda valttaa allergeenikontaminaatiota. Tuotannossa jo olevien

tuotteiden kehittdmisessa kuluttajaa on tiedotettava allergeenimuutoksista. [14.]

3.3.2 Allergeenihallinta raaka-aineiden varastoinnissa ja siirtelyssa

Allergeeneja sisaltavien tuotteiden varastointi ja kulkureitit tulee suunnitella minimoiden
ristikontaminaation riskit [14]. Allergeenien varastointi eri alueilla on paras tapa valttda
allergeeniristikontaminaatiot varastoinnin aikana. Kun allergeeneilla on omat tietyt alu-
eet, vaaran raaka-aineen kayttdéonoton riski pienenee. Kaytanndssa tama ratkaisu on
vaikea toteuttaa, minka takia allergeenceille kdytetdan erilaisia tunnistuskeinoja, kuten

varikkaita kutistuskalvoja, varoituslappuja tai erilaisia lavoja. [5, s. 150-152.] Aller-
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geenittomat raaka-aineet ja tuotteet pitaa aina varastoida allergeenia sisaltavien tuot-
teiden ylapuolella [3, s. 388-390]. Nosto- ja kuljetusvalineitad kaytettdessa pitaa huoleh-

tia, etteivat allergeenit levia valineiden mukana [5, s. 150-152].

Varastoidessa allergeenia sisaltavia raaka-aineita tai valituotteita, kontissa tai lavassa
tulee nakya tuotteen nimi, allergeenit seka vastaanottopaiva tai valmistuspaiva. Tiedot
pitdd merkitd lavoihin niin, etteivdt merkinnat huku tai sekoitu muiden merkintdjen
kanssa tavaran kaytdn yhteydessa. Merkinnat kannattaa kiinnittda lavojen alimmaisiin
osiin tai sivupalkkeihin. Jotta lavoihin ei jAd sekaannukseen johtavia vaaria merkintgja,

on merkinnat poistettava heti lavojen tyhjentyessa. [5, s. 150-152.]

3.4 Pakkausmerkintdjen allergeenihallinta

Allergeenihallinnan pitdad varmistaa, ettd pakkausmerkinndissa on oikeat lainsdadan-
nén mukaiset allergeenit [5, s. 162—163]. Pakkausmerkinnat ja pakkaukset on varastoi-
tava ja vastaanotettava niin, etteivat ne sekoitu keskenaan. Ylimaaraiset pakkaukset on
palautettava varastoon tavalla, joka estaa pakkauksien sekoittumisen keskenaan. [5, s.
162-163.] Koko tuotantoketjun kattavilla toimintaohjeet varmistavat oikeiden pakkauk-

sien ja -merkintéjen kayton [14].

Allergeenien merkitsemissaantojen tarkoituksena on varmistaa allergeenien nakyminen
sisallysluettelossa [3, s. 350-351]. Allergeenien virallisten kynnysarvojen puuttuminen
on vaikeuttanut erityisesti vapaaehtoisten merkintdjen kayttéa. EAACI huomauttikin
vuonna 2014, ettd Euroopassa kaytetty Food Information Regulation (FIR) eli elintarvi-
ketietoasetus ei vaadi tietoa piiloallergeeneista eli tuotteessa tahattomasti olevista al-
lergeeneista. Talla hetkella kaytettdvat vapaaehtoiset merkinnat aiheuttavat epavar-
muutta allergikkojen keskuudessa, koska merkinnasta ei selvia allergeenimaaraa. Epa-
varmuuden takia FIR suosittelee kayttdmaan vapaaehtoisia merkintdja pitoisuuden
ylittdessa taulukon 1 VITAL-tutkimuksen mukaisen arvon, tai kun kyse on pahkinoista

tai seesaminsiemenista. [13.]
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3.5 Lainsaadannon merkitys allergeeniturvallisuuteen

Viranomaistaso huolehtii allergeeniturvallisuudesta lainsadadannon avulla. Euroopassa
laadittu EPNAs 178/2002/EY suojaa kuluttajien terveytta ja etuja. Sdaddksen mukaan
toimijan on varmistettava ja huolehdittava, etta elintarvikkeet tayttavat elintarvikelain-
saadannon vaatimukset. [1.] Suomen elintarviketurvallisuus varmistetaan elintarvikelail-
la 23/2006 [15].

Elintarviketietoasetuksen (EU) N:o 1169/2011 liitteessa Il on lueteltu Euroopan elintar-
viketurvallisuusviraston EFSAn (European Food Safety Authority) toteamat allergeenit
ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet. Luettelon allergeeneihin kuuluvat glu-
teenia sisaltavat viljat, ayridiset, munat, kalat, maapahkinat, soijapavut, maito, pahki-
nat, selleri, sinappi, seesaminsiemenet, rikkidioksidi ja sulfiitit, lupiinit ja nilvidiset seka
naistd tehdyt tuotteet. [6.] Suomen lainsdadanndstd nama allergeenit I0ytyvat pak-
kausmerkintdasetuksen (1084/2004) liitteesta 3 [7].

Lainsdadannon mukaan pakkauksessa pitda olla merkinta, jos tuote sisaltéa kyseisia
allergeeneja pieniakin maaria. Poikkeuksena ovat ainesosat, kuten juusto ja kerma,
joiden alkupera on yleisesti tunnettu. [1.] Ainesosien ilmoittamiseen kaytetdan elintar-
vikkeen tasmallistd nimea. Allergeeneja sisaltavat lisdaineet tulee kirjoittaa selvasti,
pelkka E-koodi ei riitd. [16.] Allergeenivaroitusmerkintoja tulee kayttaa, jos vaarana on
ristikontaminaatio [1]. Uuden kuluttajainformaatioasetuksen ((EU) N:o 1169/2011) mu-
kaisesti allergeenit tulee ilmoittaa ainesosaluettelossa selvasti erottuvasti. Erottuvuu-
teen voi vaikuttaa muusta ainesosaluettelosta poikkeavalla kirjasinlajilla, -tyylilla tai
taustavarilla. Allergeenien ilmoittaminen ei rajoitu vain elintarvikepakkauksiin, vaan
koskee myos pakkaamattomia ja suurtalouksien kautta toimitettavia elintarvikkeita. [6;
7.]
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4 Elintarviketilojen puhdistaminen

Puhdistuksen paatavoite on poistaa pinnoilta kaikki bakteerien kasvamiseen tarvitsema
ravinto, seka tappaa pinnan mikrobisto [17]. Puhdistuksen suorittavan henkildkunnan
on ymmarrettava puhdistuksen tarkeys. Pelkka opastaminen ei riita yllapitamaan kor-
keaa puhdistustasoa. Henkildkunnan pitdd ymmartaa, ettd puhdistus vahentaa ruoka-
vaarojen riskeja ja edesauttaa auditointien ja tarkastuksien hyvaksymisesta, tuotanto-
tehokkuutta ja -turvallisuutta. [18.] Koska puhdistamisen tarkoituksena on poistaa kaikki
ruokajaamat oikeilla kemikaaleilla, henkildkunnan on tunnettava eri likalaadut ja niiden

puhdistusmenetelmat [17].

4.1 Puhdistusohjelman oikea puhdistusjarjestys

Puhdistusmenetelmastd huolimatta puhdistusohjelman oikea puhdistusjarjestys on
karkea puhdistus, huuhtelu, puhdistusaineen levitys, huuhtelu ja desinfiointi [18]. Puh-
distusohjelman tarkeimmat vaiheet ovat puhdistusaineen levitys ja desinfiointi [17].
Karkean puhdistuksen tarkoitus on poistaa suuret likajaamat fyysisesti ja kerata irron-
nut materiaali jateastiaan. Vaiheen aikana alueelta tulee vieda pois myos raaka-aineet,
valmiit tuotteet ja mahdolliset pakkausmateriaalit. Karkealla siivouksella voidaan vaikut-
taa bakteerimaaraan ja vahentaa huuhtelun aiheuttamien aerosolien valityksella levia-

via bakteerikontaminaatioita.

Karkeaa siivousta seuraavan huuhtelun tarkoituksena on poistaa loput likakertyméat
pinnoilta. Pesuaineen laimenemisen valttdmiseksi on hyva poistaa huuhtelun jalkeinen
ylimaarainen vesi. Puhdistusaineen levityksessa tarkoituksena on poistaa viimeisetkin
puhdistettavalle pinnalle jaaneet pienet kertymat. Vaihe on tehtava huolellisesti puhdis-
tusaineen kayttdohjeiden mukaisesti peittden kaikki pinnat. Pesuaineliuos pitdd huuh-
della pois, minimoiden aerosolit ja veden loiskumisen. Huuhtelun tarkoituksena on kul-

jettaa lika- ja puhdistusainejaamat pois puhdistettavalta pinnalta. [18.]

4.2 Tarkoitukseen sopivan puhdistusmenetelman valinta

Puhdistuksessa on nelja vaikuttavaa paatekijaa, lampdenergia, mekaaninen energia,

kemiallinen energia ja aika, joita yhdistelemalld saavutetaan tasapainoinen puhdistus-
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menetelma. Puhdistuksessa lampdenergia on peraisin kaytetysta kuumasta vedesta tai
hoyrysta. Nostamalla puhdistusaineliuoksen lampoétilaa 10 °C kemialliset reaktiot kak-
sinkertaistuvat. Mekaaninen energia tuodaan puhdistusprosessiin harjojen ja vesisuih-
kun avulla. Kemiallinen energia on taysin riippuvainen kaytetyn puhdistusaineen omi-
naisuuksista ja konsentraatiosta. Aika on taysin riippuvainen kaytetystd menetelmasta,
minka takia puhdistusprosessi voi kestda muutamasta sekunnista tunteihin. [18.] Ideaa-

lisessa tilanteessa puhdistusmenetelma yhdistdd ndma nelja tekijaa keskendan [19].

Paatekijoiden lisdksi puhdistusmenetelman valinta riippuu aina puhdistettavan lian laa-
dusta. Elintarviketeollisuudessa lialla tarkoitetaan kontaktipinnoilla olevaa, ei-haluttua
materiaalia. [17.] Ruuasta aiheutuviin likalaatuihin kuuluvat proteiinit, rasvat ja oljyt se-
ka hiilihydraatit ja tarkkelys [18]. Likalaatujen molekyylirakenteen erotessa toisistaan
puhdistamiseen ei voida kayttda vain yhtd puhdistusainetta [17]. Proteiinijgdmat ovat
vaikeita poistaa suuren ja monimuotoisen molekyylirakenteen takia. Kuumuuden aihe-
uttama denaturoituminen ja lian kuivuminen vaikeuttavat entisestdan proteiinien puh-
distamista. Taman takia onkin tarkeaa, ettei puhdistuksessa kaytettavan veden lampo-

tila ole liilan korkea. [18.]

Puhdistettavan kohteen pintamateriaali vaikuttaa myds puhdistusaineen valintaan.
Tehdasrakenteiden materiaalin ominaisuudet eroavat kemikaalien ja korroosion kesto-
kyvylla ja puhdistuksen helppoudella. Puhdistuksen kannalta parhaassa pintamateriaa-
lissa on vahan huokosia, materiaali on siled, kestda kulutuksen eika reagoi muiden
aineiden kanssa. Tehdaslaitoksessa mahdollisiin pintamateriaaleihin kuuluvat ruostu-
maton teras, sinkki ja alumiini, betoni, tavallinen teras, maali sekd muovit ja kumi. Kor-
keatasoinen ruostumaton teras on paras materiaali. [18.] Tasta syysta ruostumatonta

terasta suositaankin muotoilussa ja standardeissa [17].

Puhdistusaineita valitessa on tarkeinta valita, kaytetdankd emaksista vai hapanta puh-
distusainetta. Emaksiset pesuaineet poistavat hyvin orgaanisia jadmia ja ovat hellem-
pia pinnoille. [19.] Emaksiset puhdistusaineet sisaltavat yleensa natriumia, kaliumia tai
ammoniumsuoloja. Proteiineille paras puhdistusaine on emaksinen liuos. Yleensa pro-
teiinien poistamiseen kaytetdan hapettavia tai kloorattuja puhdistusaineita. [17.] Toisin
kuin rutiinikayttdon sopivat emakset, hapot sopivat parhaiten jaksottaiseen kayttéon
pintoja syévyttavien ominaisuuksien takia [19]. Orgaanisia ja epaorgaanisia happoja

kaytetdan usein kaksivaiheisessa puhdistuksessa emaksisten puhdistusaineiden kans-
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sa [17]. Puhdistusaineen pitaa olla tehokas, henkildkunnalle kayttéturvallinen ja pintoja

vahingoittamaton [19].

4.3 Markapuhdistusmenetelmat elintarviketiloissa

Puhdistustapoihin kuuluvat manuaalinen puhdistus, vaahdotus, sumutus, pesukone
puhdistus, COP eli clean out of place ja yleisesti kaytdssa oleva CIP eli clean in place.
Menetelm&a valitessa pitdd huomioida puhdistusmenetelmén tavoite ja puhdistettava
kohde. [18.] Menetelmasta huolimatta on tarkeaa, ettd puhdistukseen kaytettavat vali-

neet ovat puhtaita ja oikealla tavalla varastoituja [17].

Manuaalinen puhdistus tehdaan yleensa vesiherkille laitteille, osiin purettaville laitteille
tai vaikeasti puhdistettaville alueille [18]. Manuaalisessa puhdistuksessa tuotantolait-
teet pitda pystyd purkamaan osiin [17]. Menetelma vaatii tydvoimaa ja puhdistusvalinei-
ta, kuten moppeja ja harjoja. Manuaalinen puhdistus vaatii hyvin koulutetun henkil6-

kunnan, tarkat rajaukset ja kayttoturvalliset kemikaalit. [18.]

Vaahdotus on hyvin yleinen puhdistusmenetelma, joka sopii isoille alueille kuten seinil-
le, lattioille, linjoille, pdydille ja hyvin suunnitelluille tuotantolaitteille. Pinnoille tasaisesti
levitetty vaahto toimii puhdistusaineiden kantajana. Puhdistusaineen vaikutusajan no-
peudesta riippuen menetelma on nopea ja ekonominen. Toisin kuin vaahdotus, sumu-

tusmenetelma on hidas vaahtoutumaan ja voi aiheuttaa kemikaalien tuhlaamista. [18.]

Pesukoneella puhdistaminen voi olla joko taysin automaattinen tai semiautomaattinen
prosessi. Koneella puhdistaminen sopii parhaiten laatikoiden tai valineiden puhdistami-
seen. Puhdistusprosessi vaatii kemikaalimaaran, veden kulutuksen ja lampdétilan kont-

rollointia. [18.]

CIP on mekaaninen prosessi, jota kdytetaan laitteiden putkien, tankkien ja suodattimien
puhdistamiseen sisaltapain purkamatta laitetta osiin. CIP on paras puhdistustapa kor-
kean hygienian vaativilla alueilla. CIP-menetelman avulla on mahdollista puhdistaa vain
laitteiden sisapinnat, tdaman rajoituksen takia manuaalinen puhdistus on itsestaan selva
ratkaisu muille alueille. [19.] COP-menetelma tarkoittaa, ettda puhdistettava laite voi-

daan purkaa osittain ja osat pestaan tarkoituksen tehdyissa painetankeissa [17]. COP
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edellyttaa, etta laitteet ovat helposti puhdistettavia ja laitteen purkaminen ja kokoami-

nen on turvallista [19].

4.4 Kuivapuhdistusmenetelmat elintarviketiloissa

Tehdasalueilla ei ole aina mahdollista kayttaa vetta puhdistamiseen. Tallaisiin alueisiin
voi kuulua esimerkiksi varastoalueet, alueet, joissa sekoitetaan kuiva-aineita, tai pak-
kausalueet. Naissa alhaisen kosteuden valmistusymparistdissa pitad kayttda kuiva-
puhdistusmenetelmia. Kuivapuhdistuksen tavoitteena on vahentaa tuotekontaminaatioi-

ta ja tuholaisia. [20.]

Puhdistettaessa alueita kuivapuhdistusmenetelmalld puhdistus pitaa aina aloittaa yl-
haaltd. Ensimmaiseksi pitda puhdistaa paineilmaa vaativat alueet, minka jalkeen vuo-
rossa ovat ylapuolella olevat kiinnitetyt rakenteet kuten putket ja linjat. Tyoskentelyta-
van avulla pinnat puhdistuvat siivouksen aikana, lopulta kaikki lika voidaan lakaista tai

imuroida lattialta pois. [20.]

Kuivapuhdistus voi olla yksinkertaista pintasiivoamista imuroinnilla tai alkoholipohjaisilla
liinoilla tai tehokkaampaa kuten purettujen valineiden héyrypuhdistus tai kuivajaapuhal-
lus. Menetelmasta huolimatta kaytettyjen valineiden pitada olla Yhdysvaltain ymparisto-
suojeluviraston eli EPA:n hyvaksymia ja puhdistusmenetelmien pitda olla validoituja.
[21.] Mahdollisia kuivapuhdistukseen kaytettavia valineitd ovat harjat, rikkalapiot, lastat,
imurit ja paineilma. Paineilmaa pitda kayttda varoen allergeenikontaminaation estami-
seksi esimerkiksi vaikeiden kohtien kuten kulmien puhdistamisessa. Kontaminaatioris-
kin takia henkildkunta pitda olla koulutettua, eika paine saa ylittda 2,07 bar. Toisin kuin
paineilma, joka siirtelee likaa paikasta toiseen, imurointi ja harjaus mahdollistavat lian

poistamisen alueelta. [20.]

Vahemman yleisempiin kuivapuhdistusmenetelmiin kuuluu reagoimattomien partikkeli-
en puhallus, natriumbikarbonaatin puhallus ja hdyrypuhdistus. Reagoimattomien ja
nopeasti haihtuvien kuivajaapellettien puhalluksella pystytaan irrottamaan likaa helpos-
ti. Natriumbikarbonaattien puhallus toimii samalla periaatteella kuin kuivajaapellettien

puhallus. Hoyrypuhdistuksessa mikrobit tapetaan kuumalla héyrylla. [20.]
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5 Tutkimusmenetelmat

Yritys voi suojautua piiloallergeenceilta, joko merkitsemalld mahdolliset allergeeniriskit
pakkaukseen vaikuttaen kuluttajien ostopaatokseen tai validoimalla valmistuskontrollit.
Validoimiseen ja valvomiseen elintarvikevalmistajat tarvitsevat tarkkoja, luotettavia,
herkkia ja nopeita menetelmia raaka-aineiden, laitteiden ja ymparistdon analysoimiseksi.
Menetelmien kayttoé pitdd myds olla helppoa, eika tarvitse koulutettua henkildkuntaa tai

kalliita lisalaitteita toimiakseen. [4, s. 13—-15.]

Immunomaaritykset ovat suosituimpia helppokayttéisyyden ja kustannustehokkuuden
takia. Menetelman antama tulos on tarkka ja luotettava. Immunomaaritystavoista ELI-
SA ja lateral flow -laitteet (LFD) ovat eniten kaytettyja. ELISA ja LFD ovat nopeita ja
vakaita maaritystapoja. Tarkempi ELISA vaatii testin suorittajalta asiantuntemusta ja
laboratoriovalineita. Toisin kuin ELISA, joka antaa kvantitatiivisen tuloksen, LFD antaa
joko semikvantitatiivisen tai kvalitatiivisen tuloksen. LFD antaa tuloksen nopeasti eika

kaytto tarvitse asiantuntemusta tai erillisia valineita. [4, s. 13-15.]

Allergeenipesun validointiin valittiin lateral flow ja Aller-Snap™ -testit yrityksen resurs-
sien, naytteenottajan kokemuksen ja testien nopeuden takia. Validoinnin suunnittelussa
paadyttiin siihen, etta tulos on tarkea saada nopeasti aiheuttaen mahdollisimman va-

han hairiota tuotantoon.

5.1 Lateral flow -menetelméan toimintaperiaate

Lateral flow -analyysi (LFA) mahdollistaa helppojen, nopeiden, halpojen ja kannettavien
testien kayton bioladketieteen, maanviljelyn, ruoka ja ymparistétutkimuksissa. Viran-
omaisten hyvaksymalld LFA:lla on pitkd hyllyikd ja sailytys on useimmiten huoneen-
ldmmossa. [22.] Analyysin sandwich-muotoa kaytetdan yleisesti ruoka-allergeenien
maarityksessa. Sandwich-muotoisesta LFD:std on kaupallisesti tuotettuna kaksi vaih-
toehtoa, joiden ero on overload-viiva. Overload-viiva poistaa valheellisten negatiivisten
tulosten riskin, ilmaisemalla kontrolli- ja overload-viivan nakymisella allergeenin erittain
suurta konsentraatiota. [4, s. 18-21.] Opinnaytetydssa ei kaytetty overload-viivalla va-

rustettuja testeja.
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LFA:n toimintaperiaate on yksinkertainen. Nestemainen nayte liikkuu kapillaari-ilmion
avulla erilaisten proteiinialueiden 1api, missd kohdeallergeeni reagoi spesifisten vasta-
aineiden kanssa. Tyypillinen testinauha koostuu taustaan kiinnitetyista paallekkaisista
membraaneista. Testinauhan naytekentan puskurisuolat ja pinta-aktiiviset aineet mah-
dollistavat naytteen sitoutumisen membraanin konjugoituneisiin vasta-aineisiin. [22.]
Reagenssialue sisaltaa varipartikkeleihin, kuten kulta tai lateksi, konjugoituneita kohde
allergeenille spesifisia vasta-aineita. Naytteen allergeeni kiinnittyy vasta-aineisiin. [4, s.
18—-21.] Muodostunut kompleksi siirtyy havaitsemisalueelle. Havaitsemisalueen huo-
koiseen nitroselluloosamembraaniin on kiinnitetty allergeenille spesifisia vasta-aineita
linjoiksi. [22.] Kompleksi kiinnittyy vasta-ainelinjoihin, muodostaen nakyvan viivan. Mi-
kali ndytteessa ei ole allergeenia, konjugoitunut vasta-aine virtaa testialueen lapi muo-
dostamatta varillistd linjaa. [4, s. 18-21.] Analyysin tulokset nakyvat linjan reaktiona
[22]. Linjan vérin vahvuus on suoraan verrannollinen allergeenimaaraan. Melkein kai-
kissa LFD-analyyseissa on kontrolliviiva. Kontrolliviva muodostuu reagenssialueelta
naytteen mukana kulkeutuneen kontrollikonjugaation avulla. Muodostunut viiva varmis-
taa testin toimivuuden. [4, s. 18-21.] Tulokset on helppo lukea silmamaaraisesti 5—-30

minuutin kuluttua [22].

LFD:n tarkkuus ja spesifisyys ovat taysin riippuvaisia analyysissa kaytettavista vasta-
aineista. Allergeenien tunnistamiseen kaytettava inmisperainen IgE korvataan yleensa,
eettisien syiden ja ihmisten valisten vasta-ainemolekyylien eroavuuksien takia, elainpe-
raisilla vasta-aineilla. Kaytetyt eldinperaiset vasta-aineet voidaan jakaa polyklonaalisiin
ja monoklonaalisiin vasta-aineisiin. Polyklonaalisten vasta-aineiden avulla pystytdan
tunnistamaan allergeenin eri epitooppeja. Useamman epitoopin tunnistaminen mahdol-
listaa valmistusprosesseille altistuneiden allergeenien tunnistamisen. Toisin kuin rajalli-
sesti saatavilla olevat ja analyysin ristireaktiivisuutta lisdavat polyklonaaliset vasta-
aineet, yhteen allergeenin epitooppiin sitoutuvat monoklonaaliset vasta-aineet ovat
erittdin spesifisia ja helposti tuotettavia. Epitooppien vaihtelun takia testeissa kaytetaan
yleensa useita monoklonaalisia vasta-aineita, jotta valtytdan pienistd molekyyliraken-
teenmuutoksista johtuvista valheellisista tuloksista. Kaytantd johtaa ongelmiin vasta-

aineiden tunnistaessa samoja tai paallekkaisia epitooppeja. [4, s. 18-21.]
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5.2 Yleisproteiinijgamatestin toimintaperiaate

Aller-Snap™ -yleisproteiinijaamatestin toiminta perustuu Biuret-reaktioon. Testi reagoi
kaikkiin proteiinijaamiin, eika vain allergeeneihin. Testissa kupari-ionit (Cu®*) muodos-
tavat emaksisessa liuoksessa proteiinien peptidi sidosten kanssa Cu®. Bisinkoniinihap-
po (BCA) on erittain herkka, vakaa ja spesifinen reagenssi, joka muodostaa Cu*:n

kanssa silmamaaraisesti havaittavan violetin yhdisteen. [23.]

Reaktio on ajasta riippuvainen, minka takia tulos pitda lukea ohjeen mukaan. Testinlu-
kemisen jalkeen tapahtuvia varin muutoksia ei pidd huomioida. Testi antaa semi-
kvantitatiivisen vastauksen varin muutoksen ja voimakkuuden perusteella. Buiret-
reaktio on myo6s lampétilariippuvainen, minka takia testin pitda olla huoneenlampdinen
naytteenoton aikana. Proteiinien lisdksi testi voi reagoida myds glukoosin ja virtsaha-
pon kanssa. [23.] AllerSnap-proteiinitestien varin muutoksista ei ole raja-arvon lisaksi

muuta tietoa.

6 Kokeellinen osa

Opinnaytetydn tarkoitus on varmistaa allergeenipesun toimivuus. Tuloksena haluttiin
tietoa siitd, onko laitteiden pinnalla allergeenijgdmia vai ei. Maaritys tehtiin Hygienan
AllerSnap™ -yleisproteiinitesteilld ja Bioavid Diagnostics -allergeenikohtaisilla Lateral
Flow -testeilld, joiden avulla saadaan kvalitatiivisia eli laadullisia kylla-ei-vastauksia.
Opinnaytetyossa tulokset ovat hylattyja, mikali testi antaa tuloksen “kylld”. "Kylla”-
vastaus tarkoittaa, ettd allergeenikonsentraatio on ylittanyt testin raja-arvon. Tulosten
tarkoituksena ei ollut selvittdd mahdollisten kontaminaatioiden syita. Tuloksien avulla
saadaan tietoa puhdistuksen onnistumisesta, minka avulla puhdistuskaytantéja voi-
daan parantaa. Opinnaytetydn tutkimus suoritettiin objektiivisesti, eika tutkimustulos ole

tutkijasta riippuvainen. Kyseessa on empiirinen tutkimus.

Tydssa puhdistus on paamuuttuja. Tutkimuksen hairidtekijoitd ovat pintojen kosteus ja
puhdistuksen tekija. Siivoukseen kulunut aika on puhdistuksen tekijasta taysin riippu-
vainen hairidtekija. Puhdistuksen tekijan aiheuttama hairié pyrittiin minimoimaan teke-

malla testit useamman eri viikon aikana. Suoritustapa mahdollistaa mahdollisimman
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todenmukaisten tulosten saannin, koska puhdistuksen tekijat vaihtuvat tyévuorojen

mukaisesti.

Opinnaytetytssa tutkittiin pintojen teknista laatua puhdistusmenetelman jalkeen. Objek-
tiivisen havainnoinnin lisaksi, tydssa havainnointiin laitteiden aistinvaraisia ominaisuuk-
sia, joita verrattiin mitattuihin tuloksiin. Mittausmenetelmien valintaperusteet selitettiin

opinnaytetydn mittausmenetelmat kohdassa sivulla 18.

6.1 Materiaalit ja menetelmat

6.1.1 Testien kuvaukset ja raja-arvot

Gluteenia ja rikkisulfaattia seka -sulfideja lukuun ottamatta allergeeneille ei ole virallisia
raja-arvoja, minka takia opinnaytetyon raja-arvot valittiin kaytettavien testien mukaan.
Kaytetyt raja-arvot ovat merkittyina taulukossa 2. Raja-arvojen valintaan vaikutti myds
taulukosta 1 I6ytyvat teoreettisesti todistetut mahdolliseen allergiseen reaktioon johta-

vat raja-arvot, jotka ylittavat testien raja-arvot.

Taulukko 2.  Opinnaytetydssa kaytetyt testit ja niiden raja-arvot. Raja-arvoja kaytettiin opin-

naytetyon raja-arvoina.

Bioavid Diagnostics Lateral Flow Maito 1ppm
Bioavid Diagnostics Lateral Flow Seesami 1ppm
Bioavid Diagnostics Lateral Flow Kananmuna |1 ppm
Hygiena ALLER-Snhap™ 2-3 ug
Hygiena Allerflow Gluten 5ug

Alkuperaisen suunnitelman mukaan ty6ssa olisi maaritelty puhdistuksen toimivuus
maidon, sinapin, gluteenin, soijan ja seesamin kohdalta. Sinappi-, soija-, kananmuna-
ja gluteenitesteista luovuttiin, koska huuhtelutestauksessa ilmeni, etteivat testit ole tar-
peeksi herkkia. Kananmunatestia pystyttiin kayttdmaan kuitenkin pienemmalla toimipis-
teelld. Huuhtelutestaus suoritettiin vahintdan kolmelle naytteelle. Testauksessa pinta-
naytteet otettiin laitteiden esihuuhtelun jalkeen ennen puhdistusaineen levittamista.
Tarkoituksena oli saada raja-arvon ylittava tulos. Testin avulla pystyttiin toteamaan,

raja-arvon tarkkuuden riittavyys. Kokeessa haluttiin todeta, ettei pelkka vedella huuhte-
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lu riitd poistamaan testin raja-arvon ylittavaa allergeenijagamamaaraad. Gluteenitesti
vaihdettiin herkempaan, mutta gluteeni ehdittiin testaamaan vain muutaman kerran
tuotannon puolella ja pienemmalla toimintapisteella. Herkempi gluteenitesti, eli Hygie-

nan Allerflow gluten, I&paisi huuhtelutestin.

Bioavid Diagnostics Lateral Flow -testien kohdalla testaus suoritettiin liuottamalla nayte
1 ml:aan vettd, jossa oli naytteenottopaukkauksen mukana tullutta 0,1 ml puskuriliuos-
ta. Tyd suoritettiin testien ohjeiden mukaisesti, tasaisen tason paalla. Naytteen liuotuk-
sen jalkeen reaktiopulloon lisattiin 7 pisaraa eli noin 0,2 ml testin mukana tullutta juok-
suteliuosta ja Pasteur-pipetin avulla mitattu 4 pisaraa eli 0,2 ml nayteliuosta. Sekoituk-
sen jalkeen liuosta inkuboitiin 5 minuuttia. Inkuboinnin jalkeen testiliuska asetettiin liu-
okseen. Edelld mainitut inkubointiajat ja liuosmaarat ovat maitotestikohtaiset ja vaihte-
levat allergeenitestien valilla. Tulos luettiin 4 minuutin kuluttua. Tulos oli hyvaksytty,

mikali testiliuskaan muodostui vain yksi viiva. Kaksi viivaa tarkoitti hylattya tulosta.

Hygienan Allerflow gluten -testillda nayte otettiin pyyhkaisynaytteena testin ohjeiden
mukaan. Nayte liuotettiin testin puskuriliuokseen heiluttamalla testisailiota ja puristele-
malla naytetikkua sailion seinamien lapi. Nayteliuos kaadettiin testin mukana tulleeseen
lateral flow koteloon. Tulos luettiin 10 minuutin kuluttua. Tulos oli hylatty, mikali testiin
muodostui sininen ja punainen viiva. Testiin muodostuessa vain yksi sininen viiva oli

tulos hyvaksytty.

Hygienan yleisproteiinitestia kaytettiin pakkaamossa sekd paatoimipisteen ja pienem-
méan toimipisteen tuotannossa. Hygienan Allersnap™ -yleisproteiinitesteja kaytettiin
tuotannossa kalan ja sellerin testauksessa, jotka pystytdan tutkimaan vain laboratori-

ossa.

Nayte otettiin Allersnap-yleisproteiinitesteillda pyyhkaisynaytteend. Nayte sekoitettiin
testissd mukana olevan liuoksen kanssa, minka jalkeen testia inkuboitiin 15 minuutin
ajan 55 °C:ssa. Testin tulos luettiin inkuboinnin jalkeen. Kayttdohjeiden mukaan viher-
tava on hyvaksyttava arvo, harmaa huomioitava arvo ja kaikki lilan savyt ovat hylattyja
arvoja. Tyossa paatettiin, ettd vihredn ja harmaan savyt hyvaksytaan, ja kaikki lilan
savyt hylatdan. Paatos tehtiin, koska testin yleisimmin antama vari oli harmaa. Tulokset

jaettiin hyvaksyttyihin ja hylattyihin kuvan 2 varitulosasteikon mukaan.
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Hivéksitti Hivéksitti Hylatty Hilétti Hilétti

Kuva 2. Allersnap-yleisproteiinitestin varitulosasteikko

6.1.2 Pakkaamossa kaytetyt puhdistusliinat

Puhdistusliinoja kaytettiin paatoimipisteen pakkaamossa, missa tarkoituksena oli 16ytaa
tiloihin sopiva puhdistusmenetelma. Tutkittavina puhdistusmenetelmina kaytettiin paa-
toimipisteen tuotannossa jo kaytdssa olevia Ecolabin Eco-Bac Wipes -desinfektioliinoja
sekd Ecolabin Alcodes-desinfiointiaineen ja teholiinan yhdistelmaa. Tutkimuksessa
tutkittiin myds uusia Ecolabin Drysan Oxy Wipes -puhdistusliinoja. Toisin kuin Eco-Bac
Wipes -desinfektioliinat ja Alcodes-desinfiointiaine, jotka ovat tarkoitettu pintojen desin-

fiointiin, Drysan Oxy Wipes -puhdistusliinat sopivat myds puhdistukseen.

6.2 Naytteenottokohtien kriittiset mittauspisteet

Tutkimuksen mittauspisteina toimivat kriittiset pisteet maariteltiin selvittdamalla paatoi-
mipisteen tuotannossa kunkin laitteen puhtaudesta vastaavilta tyontekijoiltd vaikeasti
puhdistettavat kohdat. Pakkaamon ja pienemman toimipisteen kohdalla kriittiset pisteet
kaytiin 1api vastaavien esimiesten kanssa. Mikali vaikeasti puhdistettavia kohtia ei osat-
tu nimeta, maaritettiin mittauspisteet satunnaisesti elintarvikkeiden kanssa kosketuk-
sissa olevalta pinnalta. Kriittisten pisteiden maarityksessa kaytettiin hyvaksi myos ai-
kaisempia pintapuhtaustuloksia. Kriittiset pisteet hyvaksytettiin lopuksi yrityksen laatu-
paallikolla. Tydssa paadyttiin kayttdmaan taulukon 3 kriittisia mittauspisteitd. Pakkaa-
mossa ja pienemmassa toimipisteessa toimivien ulkoisten puhdistusfirmojen kanssa ei
kayty keskustelua ennen tyon aloittamista. Ulkoisia siivousfirmoja tiedotettiin kuitenkin

tydn edetessa havaituista puutteista ja tarvittavasta muutoksista.
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Taulukko 3.  Naytteenottokohdat ja niiden kriittiset mittauspisteet

1-6 mahdolliset liitokset

7 Liitoskohdat, irralliset osat, tiivistekohdat, sisennyk-
set

8 Liitoskohdat, irralliset osat, tiivistekohdat, sisennyk-
set ja reunan suojakaaren vali

9 Liitoskohdat, irralliset osat, tiivistekohdat, sisennyk-
set

10 Sekoitusruuvi, irralliset osat ja annosteluputki

11 Sekoituslavojen taka-osa, annosteluluukku

12 Poikkipylvdan takaosa

13-14 Sekoituslavojen ruuvisyvennykset
Liitoskohdat, irralliset osat, tiivistekohdat, sisennyk-
set, massasailion kiintean ruuvin kiinnittymiskohta

16-18 Mahdolliset liitokset

19
Putkisto, pumppu, sylinteri, irrallisten osien kaarteet

20 Poikkipylvéén takaosa

21 Sekoitusruuvi, irralliset osat, massasailién pohja

22 Putkisto, sailiénkiinted sydttdputki, annosteluosa

23 -

Linjasto 1 Kaasupillit

Linjasto 2 Rasioiden reunojen levittdja

Linjasto 3 Rasioiden reunojen levittaja

Linjasto 4 Kaasupillit

Linjasto 6 Kaasupillit

Linja 1 Ruiskun osat

Linja 2 Linjahihna, pakkauskoneen linja, kaasupillit
Linja 3 -

Sekoittaja Sisapinta

Pdyta -
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6.3 Tuotannossa suoritetut puhdistustoimenpiteet ja niiden seuranta

Paatoimipisteen tuotannossa useimmilla laitteilla ajetaan allergeeneiltaan toisistaan
poikkeavia tuotteita. Allergeenikontaminaatiota estetdan vali- ja loppupuhdistuksilla
seka ajojarjestyksella. Ajojen valiset ja tuotannon lopuksi tehtavat puhdistukset ovatkin
paatoimipisteen tuotannossa muita tutkimuspisteita perusteellisempia. Automaattisella
CIP-menetelmalla puhdistettavia laitteita 1-6, 13—-14 ja 16—18 lukuun ottamatta, tuo-
tannossa kaytetaan vaahdotuksen ja mekaanisen puhdistustavan yhdistelmaa. Tuo-
tannossa puhdistusaineena toimii seka vaahdotuksessa ettd CIP-menetelmassa kloori-
pitoinen emaksinen Topaz CL1. Puhdistuksen suorittaa yleensa yrityksen omat tuotan-
nontyodntekijat, jotka ajavat laitteen tuotteita. Patojen ja muiden helposti puhdistettavien

laitteiden kohdalla, voidaan kayttda loppupesussa myos talon ulkoisia tydntekijoita.

Tuotannossa puhdistusprosessi kesti laitteesta ja tydntekijasta riippuen yhdesta tunnis-
ta puoleentoista tuntia. Puhdistamisessa kaytettiin lamminta vettd, joka sekoittui puh-
distusainesailidssa puhdistusaineliuokseksi. Puhdistusaineliuos vaahdotettiin puhdistet-
tavan laitteen esihuuhdellulle pinnalle, missa se sai vaikuttaa muutamasta minuutista
viiteentoista minuuttiin. Puhdistusaineen vaikutusaika oli taysin riippuvainen puhdistuk-
sensuorittajasta. Automaattisella CIP-ohjelmalla puhdistettavien laitteiden kohdalla
veden lampétila, puhdistusaineen konsentraatio ja puhdistusaika pysyivat vakiona.
Puhdistusaineen vaikutusajan jalkeen kaikki laitteet kaytiin lapi laitteelle sopivilla puh-
distusvalineilla eli harjoilla tai rautavillalla. Tama vaihe oli tdysin puhdistuksen suoritta-
van tyontekijan vastuulla. Mekaaniset puhdistuksen jalkeen laitteet huuhdeltiin Iampi-

malla vedella.

Tuotannossa tutkittavia laitteita eli naytteenottopisteita oli 23. Naytteita otettiin kolmena
eri viikkkona ja toistoja tehtiin yleensd kolme eri mittauspisteistd. Poikkeuksena olivat
helposti puhdistettavat siled pinta-alaiset laitteet, kuten keitinpadat, joista ei otettu tois-
tokokeita. Menettelytavalla pienennettiin puhdistuksen tekijan aiheuttamaa mittausvir-
hetta.

Tyo rajattiin paatoimipisteen tuotannon puolella jattamalla linjastot ja laitteet, joissa
kasiteltiin vain yhta allergeenia tai valmistettiin vain yhta tuotetta tutkimatta. Tuotannon
puolella ei mydskaan tutkittu yhtd osastoa, koska osaston tuotteet annostellaan suo-

raan koneellisesti puhdistettavista mollista myyntipakkauksiin. Koska mollien puhtautta
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tutkittiin tydssa Allersnap-proteiinitestilla, ei osaston erillista tutkimusta koettu tarpeelli-

seksi, tuotteiden sisaltamista allergeeneista huolimatta.

Validoinnissa kaytettiin tuotannon puolella maitotesteja ja Allersnap-testeja. Maidon
ollessa monien tuotteiden kohdalla paaraaka-aine, ja kaseiini on puhdistuksen kannalta
haasteellinen proteiini. Tydssa naytteita otettiin tuotteiden jalkeen, jotka sisaltavat mai-
don lisaksi muita allergeeneja. Oletuksen mukaan puhdistuksen jalkeisen testin ollessa
hyvaksytty maidon osalta, myds muut allergeenit olivat poistuneet. Yleisproteiinitestia
kaytettiin, kun laitteella valmistettiin vain kalaa tai selleria sisaltavia tuotteita. Laadun-

valvonta hyvaksyi testimaarat ja tutkimuksen ulkopuolelle jatettavat linjastot.

Ajojarjestyksen takia naytteet otettiin yleensa tuotantopaivan lopussa, minka ansiosta
naytteenotosta oli mahdollisimman vahan hairiétd tuotannolle ja tydntekijdille. Nayt-
teenotto suoritettiin mahdollisimman tasalaatuisena, jotta tulosten reliabiliteetti sailyy.
Naytteet otettiin pyyhkaisynaytteina. Naytteenottaja pysyi kokoajan samana ja nayte
pyrittiin ottamaan 10 cm kertaa 10 cm:n alueelta. Tydssa ei pystytty kuitenkaan kayt-
tdmaan oikean kokoista sabluunaa alueen tarkistamiseen, koska mittauspisteiden pin-
ta-ala ja muoto oli vaihteleva. Mittauspisteestd huolimatta nayte otettin mahdollisim-
man laajalta alueelta, pyrkimyksena pitéa alue mahdollisimman lahelld 10 cm kertaa 10
cm alueena. Naytteet pyrittiin ottamaan puhdistuksen jalkeen pintojen kuivuttua, mah-
dolliset vesikertymat kuivattiin teholiinalla. Muutama nayte jouduttiin tuotannon aikatau-
lullisista syista ottamaan puhdistuksen jalkeisen paivan aamuna, jolloin laitteen pinta ol

kuivunut yon vyli.

6.4 Pakkaamossa suoritetut puhdistustoimenpiteet ja niiden seuranta

Pakkaamossa tuotteiden valissa ei suoritettu minkaanlaista puhdistusta. Pakkaamossa
tehdaan vain ulkoisen puhdistusfirman suorittama puhdistus tuotannon tyontekijoiden
poistuttua paikalta. Ulkoinen puhdistus suoritetaan vuorokauden aikana vain kerran.
Pakkaamon puolella suoritetaan muissa tapauksessa puhdistus desinfiointiliinoilla ja
alkoholilla pakkauksien hajotessa koneiden sisalle. Hajonneet pakkaukset havitetaan
asianmukaisesti.
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Tuotannosta poiketen pakkaamon puolella tavoitteena ei ollut todeta puhdistusmene-
telman toimivuus, vaan l6ytda mahdollinen tiloihin sopiva puhdistusmenetelma. Puhdis-
tukseen ei saanut kulua paljon aikaa pakkaamon nopean tyétahdin takia. Puhdistus-
menetelman piti olla helppokayttdinen, koska pakkaamontydntekijat suorittavat puhdis-
tuksen. Pakkaamo on kuiva korkean hygienian tila, joten puhdistusmenetelman on kuu-
luttava kuivapuhdistustapoihin. Kriittisten pisteiden pinta-alan koon takia puhdistusme-

netelman pitdad mahtua ahtaisiinkin paikkoihin.

Kaikki proteiinijgamat havaitsevaan yleisproteiinitestiin paadyttiin, koska mahdollisesti
allergeenikontaminaatiota aiheuttavat osat olivat pinta-alaltaan pienia, joten aller-
geenikohtainen tutkiminen on vaikeaa. Allergeenikohtaista tutkimista vaikeutti myds
pakkaamon sattumanvarainen ajojarjestys, koska tuotteita pystytdan pakkaamaan nii-

den valmistumisen mukaisessa jarjestyksessa.

Pakkaamossa on seitseman eri linjastoa, kahdella eri osastolla. Tuotannon mukaisesti
tyé rajattiin, jattamalla tutkimuksen ulkopuolelle linjastot joissa ei ole allergeenikonta-
minaation vaaraa. Rajauksen takia linjastot 5 ja 7 jatettiin tutkimuksen ulkopuolelle,
tuotteiden saapuessa pakkaamon puolelle tiiviisti pakattuna. Linjastoilla 5 ja 7 pakka-
ukset saavat vain etiketit, eikad allergeenikontaminaation riskiad ole. Tutkittavaksi jaanei-

den linjastojen mittauspisteena kaytetyt kriittisen pisteet on lueteltu taulukossa 3.

Pakkaamossa testattiin Eco-Bac Wipesien sekd Alcodes-desinfiointiaineen ja teholiinan
toimivuutta. Tydssa tutkittin onko desinfiointilinan kaytté tehokkaampaa kuin desinfi-
ointiaineen ja kuituliinan yhdistelma. Naytteenottopinta ei riitd kolmeen toistoon, joten
naytteenottopinnasta otettiin vain yksi testi satunnaisen tuotteen jalkeen. Nayte otettiin
ennen puhdistusta ja sen jalkeen. Linjaston kriittisen kohdan puhdistuksen suoritti lin-
jastolla tuotteita ajava tydntekija naytteenottajan ohjeistuksen mukaisesti. Naytteenotta-

ja ei vaihtunut tyon aikana.

Puhdistusmenetelman lisaksi pakkaamossa haluttiin tietoa siivouksen tasosta puhdis-
tuksen ollessa ulkoisen firman vastuulla. Tasoa tutkittiin ottamalla aamulla ennen tuo-
tannon aloitusta naytteitd tutkittavana olevien linjastoiden kriittisista pisteista. Siivouk-
sen tason tutkimuksella pyrittiin selvittdmaan pakkaamon puhtauden tasoa ja pakkaa-

mossa kaytettavan puhdistusmenetelman toimivuutta allergeeneihin.
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6.5 Pienemmalla toimipisteella suoritetut puhdistustoimenpiteet ja niiden seuranta

Pienemmalla toimipisteella allergeeneja hallitaan ajojarjestykselld, tuotteiden ajojen
valilld tehtavilld Etax-kasittelyilld ja ulkopuolisen siivousyrityksen suorittamalla puhdis-
tuksella. Pakkaamon tapaan tuotantotilojen ulkoistettu puhdistus suoritetaan kerran
vuorokaudessa. Tuotannossa kaikki vuoat, valineet ja laitteiden irralliset osat puhdiste-

taan hoyrylla toimivassa pesukoneessa.

Pienemman toimipisteen toiminta perustuu enimmakseen tuotteiden kokoonpanoon.
Raaka-aineet puretaan, joko suoraan tuontipakkauksesta myyntipakkauksiin tai suo-
raan tuontipakkauksesta vuokiin, josta raaka-aineet siirretdan myyntipakkauksiin. Ta-
man takia allergeenikontaminaation riski on lahes olematon. Linjastoja toimipisteessa

on kolme, naiden lisdksi toimipisteella on keittid, tiskaus- ja esivalmisteluosasto.

Tuotantopisteen keittion puolella mahdollisia allergeenikontaminaatioita tapahtuu tuot-
teiden valissa vain tyopoydalla, jota kaytetdan panerointiin. Muita tuotannon kriittisia
pisteitd olivat esivalmisteluosaston sekoittaja, jossa valmistetaan gluteenittomia ja glu-
teenisia tuotteita, seka linjan 1 ruisku ja linja 2. Linjoilla 1 ja 3 ei tapahdu paljon aller-
geenikontaminaatioita, koska tuotteet kulkevat linjalla pakkauksessa. Linjalla 2 tuotteet
ovat suorassa kosketuksessa linjaan, tdman takia linjasta 2 otettiin eniten testeja. Tuo-
tannossa kaikki vuoat, valineet ja laitteiden irralliset osat puhdistetaan hoyrylla toimi-

vassa pesukoneessa, joten pesukoneesta tulleita tuotteita tutkittiin yleisproteiinitestilla.

Pienemmalla tuotantopisteelld naytteenotto suoritettiin kahdella eri kerralla neljan eri
paivan aikana. Ensimmaisella kerralla testaus tehtiin kananmuna-, seesami- ja yleis-
proteiinitestin avulla. Toisella kerralla testauksessa kaytettiin kananmuna-, maito-, see-
sami-, gluteeni- ja yleisproteiinitestia. Toisella kerralla keskityttiin havaittuihin ongelma-
kohtiin. Siivousta oli ndiden kohdalta muutettu, joten muutoksen vaikutus lopputulok-

seen testattiin.
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7 Tulokset
Tuloksissa on kuvattu testien avulla saadut tulokset paatoimipisteen tuotannosta, pak-

kaamosta ja pienemman toimipisteen tuotannosta. Tulokset on jaettu tutkittavan yksi-

kon mukaan.

7.1 Paatoimipisteen tuotannon testitulokset

Taulukossa 4 on paatoimipisteen tuotannossa tehtyjen maito- ja yleisproteiinitestien

tulokset. Tarkemmat naytteenottokohdat selviavat liitteesta 2.

Taulukko 4. Paatoimipisteen maitoallergeenitestien tulokset. Tulokset on ilmaistu hyvaksytty-

jen tulosten maarana verrattuna viikon aikana otettuun naytemaaraan.

Laitenumero | Allergeeni | Viikko 1 | Viikko 2 |Viikko 3 | Extra
1-6 maito 3/3 3/3 3/3

7 maito 3/3 3/3 3/3

8 maito 2/3 2/3 2/3 3/3
9 maito 2/3 3/3 3/3

10 kala 3/3 2/3 3/3

1 kala 2/3 3/3 2/3

12 maito 1/1 1/1 1/1

13-14 maito 11 1/1* 11

15 maito 3/3 0/3 3/3

16-18 maito 11 11 11

19 maito 3/3 3/3 3/3

20 selleri 11 11 1/1

21 selleri 2/3 2/3 3/3

22 maito 3/3 3/3 3/3

23 yleisproteiini 11 11 11

*lavoista otettu gluteeni positiivinen

Taulukosta 4 voidaan huomata, etta laitteesta 8 otettiin naytteita poikkeuksellisesti nel-
jan viikon ajan. Naytteitd paadyttiin ottamaan poikkeuksellisesti, koska tutkimuksen

kolmena eri viikkkona saatiin aina yksi hylatty tulos.
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Maitoallergeenitestien tulokset

m Hylattyja
® Hyvaksyttyja

Kuva 3. Kaikkien maitoallergeenitestien tulokset paatoimipisteen tuotannossa. Kuvassa nakyy

hyvaksyttyjen ja hylattyjen testitulosten prosentuaalinen osuus. (n=108).

Puhdistuksen laatu on paatoimipisteen tuotannossa hyva, koska tuloksista 89 % on

hyvaksyttyja. Hylattyja testituloksia tuotannosta saatiin 11 %.

7.2 Paatoimipisteen pakkaamon testitulokset

Pakkaamon testituloksia tulkitaan kuvan 2 varitulosasteikon avulla, joka I0ytyy opinnay-
tetydn sivulta 22. Lahtétilannetta ei aina mitattu, mikali mittauspisteessa oli aistinvarai-
sesti havaittavia elintarvikejagamia. Kyseinen tulos voidaan lukea, mittausasteikon tum-
mimpana arvona. Taulukkoja 5, 6 ja 7 on kaytetty puhdistusliinojen toimivuuden vertai-

lussa.

Taulukko 5.  Eco-Bac Wipes -liinoilla saadut tulokset.

Naytteenotto Lahtotilanne | Lopputulos

linjasto 2

linjasto 3

Eco-Bac Wipes -liinoilla suoritetussa puhdistuksessa tutkittava pinta pyyhittiin kahdella

paallekkaisella liinalla. Tulokset olivat heikkoja.
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Taulukko 6.  Alcodes-pintadesinfiointiaineen ja teholiinan tulokset.

Naytteenotto Lahtotilanne | Lopputulos
Linjasto 3

nakyvaa
Linjasto 3 likaa

Alcodes-puhdistus tehtiin ruiskuttamalla pintaan puhdistusnestettd pyyhkimalla nesteen
mukana irtoavat proteiinijadmat teholiinalla, minka jalkeen puhdistusainetta ruiskutettiin

pinnalle toisen kerran ja pyyhittiin teholiinalla. Tulokset olivat kohtalaisia.

Taulukko 7. Drysan Oxy Wipes -liinan tulokset.

Naytteenotto Lahtotilanne Lopputilanne
Linjasto 3 nakyvaa likaa

ensimmaisen naytteen jalkeen otet-
Linjasto 3 tu

Drysan Oxy Wipes -puhdistusliinan suurenpinta-alan takia tutkimuksessa ei kaytetty

kahta liinaa paallekkain. Tulokset olivat todella huonoja.

Taulukko 8. Eco-Bac Wipes ja Drysan Oxy Wipes -puhdistusliinojen vertailutuloksia.

Kaytetty menetelma Lopputilanne

1. kerta 2. kerta

Eco-Bac Wipes
Drysan Oxy Wipes

Drysan Oxy Wipes + Eco Bac Wipes E

Taulukossa 8 on vertailtu Drysan Oxy Wipes -puhdistuslinaa Eco-Bac Wipes -
puhdistusliinaan. Drysan Oxy Wipes -liinat jattivat pinnalla runsaasti proteiinia. Prote-
iinipitoisuus vaheni, kun Drysan Oxy Wipes -liinalla puhdistettu pinta pyyhittiin Eco-Bac
Wipes -liinalla. Liinojen yhteyskayttd toimi paremmin kuin pelkédn Drysan Oxy Wipes -

liinan kaytto.
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Taulukko 9.  Pakkaamon linjojen testaustulokset

Paiva 1 Paiva 2 Paiva 3
Alkutilanne

Alkutilanne

Linjasto 1 Hyléitt Hyltt

nakyvaa
Linjasto 2 likaa

Naytteenotto paikka Lopputilanne | Alkutilanne | Lopputilanne Lopputilanne

nakyvaa
Linjasto 3 likaa

Linjasto 4 |

Linjasto 6 L L

Linjastolla 1 tutkimukseen kaytettiin ensimmaisena paivana Hygienan Allerflow gluten -
testia. Gluteenitestin tulos oli hylatty sekd puhdistusta ennen etta jalkeen. Puhdistus-
menetelmana kaytettiin Alcodes-desinfiointiainetta ja teholiinaa. Menetelma tuotti kui-
tenkin ongelmia linjastojen 1, 4 ja 6 kanssa, koska desinfiointiaine oli vaikea saada
puhdistettavalle pinnalle. Linjastolla 1 kaytettiin taman takia Eco Bac Wipes -liinoja pai-
valla 2 ja 3. Linjasto 6 on puhdistettu, aina Eco Bac Wipes -liinoilla, koska osastolla ei
ollut oikeita puhdistustarvikkeita. Puhdistustuloksista 33 % oli hyvaksyttyja. Tulos on
heikko.

Taulukko 10. Linjastojen puhtaustaso ennen tuotantoa. Naytteet otettu kolmena eri aamuna.

Aamutilanne Aamu 1 Aamu 2 Aamu 3

Linjasto 1

Linjasto 2

Linjasto 3

Linjasto 4

Linjasto 6

Taulukkoon 10 on merkattu ulkoisen puhdistuksen jalkeiset ennen tuotannon aloitta-
mista saadut tulokset. Taulukossa ei ole merkattu kriittisten pisteiden kanssa kosketuk-
sissa olevista linjastoista otettuja tuloksia, jotka I6ytyvat liitteestd 3. Tuloksista 20 % on

hyvaksyttyja.
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Taulukko 11. Linjastolla 3 suoritetun pidempiaikaisen testauksen tutkimustulokset. Naytteenot-

to vali on 4 tuntia.

1. kerta 2. kerta

Linjasto 3 Aamu
Paiva 1
Paiva 2

Pidempiaikaisen tutkinnan tarkoituksena oli tietda, kertyyké likaa mittauspisteisiin tuot-
teiden valisistd puhdistuksista huolimatta. Naytteet otettin aamulla ennen tuotannon
aloitusta, neljan tunnin jalkeen tuotannon ajon aloittamisesta ja toisen kerran neljan
tunnin jalkeen edellisesta naytteenotosta. Nelja tuntia valittiin, koska tuotteiden ajo kes-
taa lyhimmilldan nelja tuntia. Tuloksista selviaa, etta proteiinia kertyy mittauspisteeseen
ajon aikana puhdistuksesta huolimatta. Mittauspisteen puhtausasteikko parani aamusta
ensimmaisen kerran jalkeen 100 %, ja huononi 100 % tuotannon ollessa kaytossa nelja

tuntia edellisen naytteenoton jalkeen.

7.3 Pienemman toimipisteen testitulokset

Taulukko 12. Pienemman toimipisteen allergeenitestien tulokset. Tulokset on ilmaistu hyvak-
syttyjen tulosten suhteena naytteenottokerroilla otettuun kokonaistestimaaraan

nahden.

Kala, gluteeni, maito, kananmu-
Linja 1 na 4/4 4/6
Linja 2 Seesami, gluteeni 8/11 14/22
Keittion pdyta Kananmuna, yleisproteiini 7/9 13/13
Sekoittaja Yleisproteiini 2/2 5/6
Pesukone Yleisproteiini 4/5 6/6
Linja 3 Yleisproteiini 2/3
Ruisku Maito 6/7
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Taulukkoon 12 on merkitty kaikki pienemmalla toimipisteelld otetut naytteet mittauspis-
teittdin. Taulukkoon on merkitty hyvaksytyt naytteet ja naytteiden laitekohtainen koko-

naismaara. Taulukkoon ei ole eroteltu tutkittuja allergeeneja.

Kaikkien testien tulokset

m Hylatty
m Hyvaksytty

Kuva 4. Pienemman toimipisteen kaikkien testien tulokset (n=94)

Naytteitd otettiin pienemmalla tuotantopisteelld yhteensad 94. Osa tuloksista on otettu
valipuhdistuksen jalkeen, mutta suurin osa tuloksista on otettu ulkoisen firman suorit-

taman puhdistuksen jalkeen. Tuloksista 80 % on hyvaksyttyja.

Allergeenikontaminaatioille herkasta linjastosta 2 tutkittiin kummallakin naytteenottoker-
ralla seesami ja viimeiselld naytteenottokerralla gluteeni. Kananmunan allergeeni testi
suoritettiin keittion poydalta, seka valipesun etta ulkoisen puhdistuksen jalkeen. Aller-

geenikohtaiset tulokset ovat kuvaajissa 3, 4 ja 5.
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Seesamitestien tulokset

Testien
lukumaara

(kpl)

E Hyvaksytty
B Hylatty

O =~ N W~ 01 O N

kaasupilli  pakkauskoneen linjahihna
hihna

Kuva 5. Seesamitestitulokset linjalta 2 (n=17)

Linjaston 2 kaasupillisté otettujen naytteiden tuloksista 60 % on hylattyja ja pakkausko-
neen hihnasta hylattyja tuloksia on 40 %. Kaytettdvat puhdistusmenetelméat sopivat
kuitenkin erinomaisesti linjahihnan puhdistukseen, missa kaikki tulokset ovat hyvaksyt-

tyja.

Gluteenitestin tulokset

Testien 4
lukumaara
(kpl) 5
2
B Hyvaksytty
1 m Hylatty
0 :
kaasupilli  pakkauskoneen linjahihna
hihna

Kuva 6. Gluteenitestin tulokset linjasta 2 (n=12)
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Gluteenitesteja tehtiin linjastolla 2 yhteensa 12 kappaletta. Tulosten mukaan linjaston 2
puhdistamista tulee parantaa, koska tuloksista vain 42 % on hyvaksyttyja. Puhdistuk-

sen tulos on gluteenin suhteen heikko.

Kanamunatestin tulokset
7
6 4
5 4

Testien 4 -

lukumaara m Hyvaksytty
(kpl) 3 1 m Hylatty
2 4
1 4
0 4
poytataso pdydan reunat

Kuva 7. Kananmunatestin tulokset keittion péydalta (n=10)

Keittion poydalta otettiin yhteensa 10 testia. Testit suoritettiin kahtena eri naytteenotto-
kerralla. Naytteita otettiin seka valipesun jalkeen, etta ulkoisen puhdistuksen jalkeen.
Tuloksista 90 % on hyvaksyttyja, joten puhdistuksen laatu on keittion poydalla erin-

omaista.
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Yleisproteiinitestin tulokset
10

8

7

6

5

4 -

3A

2A

1L

0 - T T T T .

Lina1 Linja2 Linja3 Pdytd Sekoittaja Tiski

Testien
lukumaara

(kpl)

m Hyvaksytty

m Hylatty

Kuva 8. Yleisproteiinitestin tulokset pienemman toimipisteen tuotannosta (n=40)

Pienemman toimipisteen tuotannosta otettiin yhteensa 40 yleisproteiinitestia. Yleispro-
teiinitestillda saatiin hyva proteiinien puhdistumistaso, koska tuloksista 80 % on hyvak-

syttyja.

8 Tulosten tarkastelu

Kvalitatiivisuuden takia tulokset eivat ole tilastollisesti luotettavia. Hylattyja eli raja-
arvon ylittavia tuloksia voidaan kayttda puhdistuksen aikana erityistd huomiota tarvitse-
vien kohtien osoittamiseen. Tuloksia voidaan hydédyntdd myds muiden naytteenottojen
yhteydessa, etsittdessd kontaminaatioherkkia kohteita. Validointituloksia on vaikea
soveltaa suoraan paatoimipisteen tuotannon uuteen puhdistusmenetelmaan, jonka
vaikutusta hylattyjen tulosten kohdalla ei voida maarittdd. Pakkaamon ja pienemman

tuotantopisteen kohdalla tulosten luotettavuuteen vaikuttaa otettujen testien maara.

Paatoimipisteen tuotannossa luotettavuuteen vaikuttaa testien lisaksi tyossa kaytetty
oletus. Oletuksen mukaan maidon hyvaksytty tulos tarkoitti myos tuotteen muiden al-
lergeenien hyvaksyttya tulosta. Oletuksen luotettavuudesta ei kuitenkaan ole mitdan
todisteita tai varmuutta, mika vaikuttaa myds tulosten luotettavuuteen. Yleisproteiinitesti

tunnistaa kaikki proteiinit, eika silld saada tietoa onko kyse allergeeniproteiinista.
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8.1 Paatoimipisteen tuotannon tulosten tarkastelu

Paatoimipisteen tuotannon tulosten tarkastelu on tehty taulukon 4 perusteella. Tarkas-
telussa keskitytddn enimmakseen laitteisiin, joista saatiin vahintaan yksi hylatty testitu-
los. Saadut hyvaksytyt tulokset eivat takaa puhdistusmenetelman paikkansapitavyytta,
koska naytteet ovat otettu vain laitteen kriittisistd kohdista. Allergeenijaamia sisaltavat
kohdat eivat valttdmatta ole osuneet yrityksistd huolimatta ndytteenottokohtaan. Tasta
toimii esimerkkina laitteista 13—14 saatu hyvaksytty maitotestin tulos ja hylatty glu-
teenitestin tulos. Naytteenoton rajoitteiden rajoissa, voidaan kuitenkin olettaa puhdis-

tuksen onnistuneeksi naiden laitteiden kohdalla.

Laitteen 15 hylattyihin tuloksiin voi vaikuttaa puhdistuksen suorittajan kokemattomuus,
liian laimea puhdistusliuos tai liilan lyhyt puhdistusaineen vaikutusaika. Syitd on kuiten-
kin mahdoton tietdd varmasti. Syihin kuitenkin viittaa muiden viikkojen taysin hyvaksy-
tyt tulokset, jotka osoittavat pesumenetelman sopivan laitteen puhdistamiseen. Liian
matalan puhdistusaineliuoksen konsentraatio voidaan estaa kayttamalla pesuaineliu-
ossailidissa minimirajaa. Uudessa kayttoonotetussa puhdistusmenetelmassa puhdis-

tusaineella on vakio konsentraatio, mika ratkaisee ongelman.

Yksi laitteen 8 hylatyista tuloksista tuli harvoin elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa
olevasta kohdasta. Kohta tutkittiin kuitenkin sen puhdistamisen vaikeuden takia, ja kos-
ka allergeenikontaminaatiota kyseisesta kohdasta ei voida sulkea taysin pois. Muut
hylatyt tulokset ovat molemmat kohdista, jotka ovat suoraan kosketuksissa tuotteiden
kanssa. Kohdat tutkittiin aina kolmen viikon aikaisen naytteenotossa, tutkimuksessa ei
kuitenkaan havaittu kohteiden toistuvaa tulosten hylkaamista. Laitteen 8 kanssa raken-
teeltaan samanlaisella laitteella 9 saatiin kuitenkin hylatty tulos samasta kohdasta kuin

laitteen 8 hylatty tulos.

Yleisproteiinitestilla tutkitusta laitteesta 11 saatiin hylatty tulos sekoituslavoissa ja ava-
usluukussa. Paikat ovat vaikeasti puhdistettavia, koska puhdistuksen tekijalla ei ole
nakoyhteytta kohtiin ja paikkojen mekaaninen harjaus on vaikeaa. Laitteessa 11 val-

mistettavissa tuotteissa allergeenina on kala.
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Yleisproteiinitestin tulosten perusteella erityisesti laite 21 tarvitsee puhdistukseen sopi-
vammat tyovalineet. Naytteenottaminen laitteesta 21 osoittautui hankalaksi, koska lait-

teen sailion pohjalle on vaikea ylettya.

Tuotannon laitemuutosten, testausmenetelma ongelmien ja -puutosten takia, yksi
mahdollisen allergeenikontaminaatio herkka laite jai validoinnin ulkopuolelle. Laitteessa
on sinappikontaminaatioriski; allergeenin pitoisuus on kuitenkin valmistettavissa tuot-
teissa hyvin vahainen. Validoinnin ulkopuolelle jaaneen laitteen suunnittelu on hyvin

samanlainen kuin laitteella 11.

8.2 Paatoimipisteen pakkaamon tulosten tarkastelu

Pakkaamon tuloksien avulla pystyttiin toteamaan, ettei tutkimuksen aikana saatavissa
olevilla menetelmilld pystytéd puhdistamaan allergeeneja taydellisesti linjastojen kriitti-
sistd kohdista. Taman takia tutkimus paatettiin jattda pakkaamon osalta keskenerai-

seksi, mika vaikutti tydssa esiteltyjen tulosten maaraan.

Tuloksia tulkittiin kuvan 2 varitulosasteikon ja varien savyerojen avulla. Taulukoista 5, 6
ja 9 nahdaan, ettd kayttdmalld Eco-Bac Wipes -puhdistusliinoja tai Alcodes-
desinfiointiainetta teholiinojen kanssa allergeenipitoisuus vaheni jokaisella testausker-

ralla.

Vertailemalla taulukkoja 5 ja 6 keskendan huomataan Alcodes-menetelman olevan
tehokkaampi kuin Eco-Bac Wipes -liinat. Tulokseen paastdan, koska naytteet otettiin
keskendan samanlaisista kriittisistd kohdista. Molemmissa tapauksissa testauksissa
alkutilanne oli sama. Alcodes-puhdistusmenetelmalld saavutettiin kuitenkin vaaleampi
testitulos. Paremmasta toimivuudesta huolimatta tuloksiin jda parannettavaa. Naiden

tulosten mukaan valittiin taulukon 9 tulosten saantiin kaytetyt puhdistusmenetelmat.

Drysan Oxy Wipes -liinoja kokeiltiin pakkaamossa taulukossa 7 nakyvin tuloksin. Tu-
loksien mukaan liinojen kayttd lisda pinnan proteiinipitoisuutta. Testausmenetelman
reagoidessa kaikkiin proteiineihin, voi tulos johtua liinoissa kaytettavasta puhdistusai-
neesta. Keittiossa havaittiin liinojen jattavan jalkeensa vaahtoa. Drysan Oxy Wipes -

linojen kayttéturvallisuustiedotteen mukaan liinat jattavat jalkeensa vain oksideja. Kos-
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ka tulos nayttaa korkeaa proteiinipitoisuutta, eika allergeenikohtaisia tietoja ole saata-
villa, on vaikea arvioida puhdistuksen onnistumista. Taulukon 8 tulosten mukaan Dry-
san Oxy Wipes -liinojen tulosta saatiin parannettua Eco-Bac Wipes -liinan avulla. Kor-
kean proteiinituloksen, vaahtoutumisen ja liinojen huonon repedmisominaisuuden takia

Drysan Oxy Wipes -liinoista luovuttiin, ennen jatkotutkimuksia.

Aamulla ennen tuotannon aloittamista saadut testitulokset 16ytyvat taulukosta 10. Tau-
lukkoon merkittyjen tulosten mukaan mittauspisteena toimineen kriittiset pisteet olivat
erittdin proteiinipitoisia, ulkoisesta puhdistuksesta huolimatta. Tuloksista oltiin yhtey-
dessd puhdistusfirman kanssa, joka muutti toimintaansa. Parannuksesta huolimatta

tuloksista vain 20 % oli hyvaksyttyja.

Proteiineja paremmin puhdistanutta Alcodes-pintadesinfiointiainetta kaytettiin linjastos-
sa 3 suoritetussa jatkotutkimuksessa. Tarkoituksena oli selvittdd kahden puhdistuksen
avulla desinfiointiaineen toimivuutta pidemman kayttéajan valilla. Taulukossa 11 naky-
vat tulokset viittaavat desinfiointipuhdistuksen vahentavan proteiinienmaaraa aamui-
sesta tilanteesta vaikka linjastolta oli valissa ajettu neljan tunnin ajan tuotteita. Pinta-
desinfiointiaineen jalkeinen proteiinitulos lisdantyi, kun edellisesta naytteenotosta oli
kulunut nelja tuntia. Johtopaatdksena voidaan todeta, ettei puhdistusmenetelmalla pys-

tyta torjumaan allergeeneja tehokkaasti paivan lapi.

8.3 Pienemman toimipisteen tulosten tarkastelu

Pienemmalla toimipisteelld naytteita otettiin 94 kappaletta. Testeja suoritettiin kahden
ulkoisesti suoritetun puhdistuksen jalkeen seka valipesujen yhteydessa. Tulokset ovat

koottuina luvussa 7.3. Tarkemmat tiedot I6ytyvat liitteesta 4.

Yhdistdessa kaikkien testikertojen ja eri testien tuloksen saadaan kuvan 4 tulos. Kuvan
avulla voidaan todeta puhdistustuloksen olevan hyva, koska 80 % tuloksista on hyvak-
syttyja. Tulos ei kuvaa suoraan ulkoisen puhdistuksen tasoa valipesujen jalkeen otettu-
jen testien takia. Puhdistuksen kokonaistuloksen koostuu seesami-, gluteeni-, kanan-
muna- ja yleisproteiinitestien tuloksista. Puhdistuksen toimivuuden taso on pienemmal-

Ia toimipisteella keskimaaraisesti hyva.
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Allergeenikontaminaatioherkinta linjaa 2 tutkittiin gluteenitestin ja seesamitestin avulla.
Linjalta 2 otettujen kuvassa 5 nakyvien seesamitestitulosten avulla havaittiin kaasupil-
leissad allergeenijadmia. Mittauspisteen suppean pinta-alan takia kohdasta pystyttiin
ottamaan vain kaksi seesamitestia yhdellda kertaa. Tuloksesta tiedotettiin ulkoista sii-
vousfirmaa ja neuvoteltiin puhdistuskaytantéjen tarkennuksesta. Muutoksen jalkeen
kaasupilleista ei l16ytynyt seesamijgamia. Muutettu puhdistuskaytanto riittaa siis see-
samijaanteiden poistamiseen. Mittauspisteen kolmas positiivinen nayte on otettu vali-
puhdistuksen jalkeen. Kuvan 5 perusteella hylattyja tuloksia on enemman, joten mitta-

uspisteen kohdalla puhdistusaste on heikko.

Hylattyja seesamituloksia 16ytyi myds linjan 2 pakkauslinjastolta. Kuvasta 5 havaitaan,
ettd pakkaushihna on kaasupillien ohessa toinen riskikohta. Tuotteiden lasku- ja koon-
tialustana toimiva linjahihna oli puhdas seka valipuhdistuksen ettad loppupuhdistuksen
jalkeen. Seesamitulosten kokonaistulosta, voidaan pitda linjastolla kohtalaisena. Tasta

huolimatta pakkaushihna ja kaasupillit, tarvitsevat lisda tutkimusta.

Linjastolta 2 testatun gluteenin testitulokset nakyvat kuvassa 6. Linjaston puhtauden
taso on gluteenin osalta heikko. Tuotteiden valissa tehtavan puhdistuksen jalkeen otet-
tiin 3 testid. Kaksi tulosta saatiin linjahihnalta ja yksi otettiin pakkaushihnalta, tulokset
on merkitty kuvaan 6. Tulokset osoittivat valipuhdistuksen olevan riittamatdn gluteenin
poistamiseen. YoOsiivouksen jalkeen kaasupillista otetut gluteeninaytteet antoivat hyla-
tyn testituloksen. Naytteet otettiin kaasupilleistd seesaminaytteiden yhteydessa. Tulok-

sesta voidaan paatelld, ettei kaytetty puhdistusmenetelma tehoa gluteenijaamiin.

Gluteeninaytteita otettiin linjalta 2 yosiivouksen jalkeen edelld mainittujen kohtien lisak-
si pakkaushihnalta. Namakin tulokset on merkitty kuvaan 6. Naytteiden testituloksista
puolet hylattiin. Pakkauslinjaston puhtautta on vaikea arvioida kokonaan, koska nayt-
teenotto tehtiin vain linjaston nakyvastad osasta. Ei mydskdan varmennettu, pyorite-
tdanko linjahihnaa puhdistuksen yhteydessa. Linjahihnalta otetut gluteenitestien tulok-
set olivat kaikki hyvaksyttyja. Hylattyjen tulosten takia gluteenitesteja tulee jatkaa pak-

kaushihnan ja kaasupillin kohdalla.

Linjaston 2 lisdksi pienemmalld toimipisteelld tutkittiin keittion poyta, jolla kasitellaan
kananmunaa. Kuvaan 7 on merkitty keittion pdydaltéd otetut kanamunatestin tulokset.

Poydan puhdistuksen taso on hyva niin valipesun kuin yolla suoritettavan puhdistuksen
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jalkeen. Kuvassa nakyva hylatty tulos saatiin péydan reunoista valipesun jalkeen. Puh-
distuskaytantoa tarkennettiin, minka jalkeen reunasta otetut tulokset olivat aina hyvak-

syttyja.

Toimipisteella kaytettyjen yleisproteiinitestin tulokset nakyvat kuvassa 8. Tuotannossa
puhdistuksen jalkeinen yleinen proteiinitaso on hyva. Pesukoneella puhdistetuista tyo-
valineistd otetuista naytteista vain yksi antoi hylatyn tuloksen. Hylatty tulos tuli ruiskun
muoviputkesta. Muoviputkea ja muita ruiskun pesukoneessa pestavid osia tutkittiin
myds maitotestin avulla. Tulokset ovat nakyvissa taulukossa 12. Tulosten perusteella

voidaan todeta pesukoneen sopivan tyévalineiden puhdistamiseen.

Yleisproteiinitesteja otettiin tydvalineiden liséksi linjastoista ja allergeenikontaminaatioil-
le herkista kohteista. Testaus tehtiin enimmakseen ydsiivouksen jalkeen. Yhdistamalla
kuvan 8 hylatyt tulokset liitteen 4 aistinvaraisiin havaintoihin huomataan, hylattyjen tu-
losten olevan riippuvaisia aistinvaraisista havainnoista. Yleisproteiinitulokset ovat linjaa
2 lukuun ottamatta hyvia. Aistinvaraisten havaintojen ja hylattyjen tulosten riippuvuuden

takia linjastot kannattaa tarkistaa paivittain yopuhdistuksen jalkeen.
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9 Jatkotoiminta

Pesumenetelmd muutettiin tuotannon puolella helmikuun 2018 aikana. Kyseinen puh-
distusmenetelma eroaa tutkimuksessa kaytetystd puhdistusmenetelmasta vakiopai-
neella ja puhdistusainekonsentraatiolla. Uusi puhdistusmenetelma poistaa mahdolliset
puhdistusainekonsentraatiosta johtuvat ongelmat, joiden todettiin aikaisemmin aiheut-
taneen laitteen 15 toisen tutkimusviikon aikana saadut hylatyt tulokset. Myds paineen

lisdys vaikuttaa puhdistukseen positiivisesti.

Jatkotoimintaa on kuvattu viiden osa-alueen avulla. Seuraavaksi kasitelladn tarkemmin

tutkimustuloksiin perustuvia ehdotuksia jatkotoiminnalle osa-alueittain.

9.1 Henkildkunnan koulutus ja ohjeistus

Allergeenihallinta- ja turvallisuusosuudessa kaytiin 1api henkildkunnan roolia ja roolin
tarkeytta allergeenikontaminaatioiden valttamisessa. Allergeenikoulutus ja henkildkun-
nan tietoisuus puhdistusmenetelmien tarkeydesta on tarkeassa roolissa allergeenien-
hallinnassa. Talld hetkelld tuotannon laitteiden puhdistusmenetelmien kayttdkoulutus

on muun henkildkunnan vastuulla.

Jatkossa henkildokunnalle kannattaa tarjota huolellinen ohjeistus laitekohtaisista pesu-
menetelmista. Esimerkiksi uusien tydntekijéiden ohjeistusta ei saa jattda muiden tyén-
tekijoiden vastuulle, koska kaytantd saattaa johtaa virheiden siirtymiseen seuraaville
tyéntekijoille. Perehdytyksen aikana puhdistusmenetelmat on hyva kayda lapi vuoro-
kympin tai esimiehen opastuksella. Tydntekija ei saa suorittaa puhdistusta yksin ennen
kuin tydntekijan osaaminen on todennettu. Lisaksi tuotannossa on aina hyva olla laite-

kohtaiset puhdistusohjeet kunkin koneen kohdalla.

Laitekohtainen puhdistusohjeistus voidaan toteuttaa esimerkiksi ohjeistusvideoina.
Sahkoiset puhdistusohjevideot voivat olla saatavilla esimerkiksi QR-koodilla. QR-koodi
voidaan lukea esimiesten tiloissa sailytettavien lukulaitteiden avulla. Ohjeistus on hyva

olla saatavilla vahintdan suomen- ja englanninkielella.
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Tutkimuksen aikana ilmeni tietyissa laitteissa olevan enemman hylattyja allergeenitesti-
tuloksia kuin toisissa. Laitekohtaisesti hylatyt tulokset ovat nakyvissa taulukossa 4. Yksi
keino tulosten parantamiseen on siirtda vastuu laitteiden puhdistuksesta, vain maara-

tyille ja laitteet hyvaksytysti puhdistaville tydntekijdille.

Puhdistuksesta vastaavien tyontekijdiden on tiedostettava laitteiden vaikeasti puhdis-
tettavat kohdat puhdistuksen onnistumiseksi. Jokaisen tydntekijan pitaa tietda, ettei
allergeenijagamia pysty valttamattd havaitsemaan silmamaaraisesti. Lisaksi laitteiden
sisdosien harjaus on tarkeaa. Pelkka puhdistusaineen levitys ei riitd poistamaan aller-
geenijaamia tehokkaasti. Kaikkien tyontekijdiden tulee tietda laitteiden puhdistuksen

tarkeys, jotta vaadittu hygieniataso toteutuu.

Jotta pesuaine ehtii vaikuttamaan, tulee puhdistukselle varata tarpeeksi pitka aika. Aika
tulee huomioida tyontekijan tybajassa ja tuotantomaarassa. Puhdistus voi olla huolima-
tonta ja riittamatonta, mikali puhdistusaika ei kuulu tydaikaan. Huolimaton puhdistus
johtaa puhdistuksen uusimiseen. Henkildkuntaa on hyva tiedottaa puhdistusaineen

vaikutusajasta muun muassa puhdistusmenetelmaohjeistuksen aikana.

Yoésiivouksessa kaytettavien ulkoisten puhdistusfirmojen kanssa tulee tehda selvaksi
kaikki kriittiset kohdat. Ulkoisten firmojen tyontekijoiden tulee olla tietoisia puhdistetta-
vista kohteista. Ulkoisten siivousfirmojen kanssa voi myds harkita samoja ohjeistuskay-

tantdja kuin vakituisten tyontekijoiden kanssa.

9.2 Puhdistustoimenpiteiden laadunparannuskeinot

Opinnaytetytssa ei tutkittu puhdistusvalineiden puhtautta, vaikka tydvalineet ovat tar-
kea osa puhdistuksen onnistumista. Mahdollisuuksien mukaan olisi hyva kayttaa aller-
geenien, kuten kalan, niille kohdistettuja puhdistusvalineitd. Nain valtytdan puhdistus-
véalineiden valittamiltd allergeenikontaminaatioilta. Liséksi kannattaa huolehtia, ettei
puhdistusvalineitd kayteta liian kauan. Myds puhdistusvalineiden laitteille sopivuutta
kannattaa arvioida. Talla hetkella esimerkiksi laitteelle 21 ei ole puhdistukseen tarvitta-
via valineitd. Osa laitteista tarvitsee peilin kaltaisia tyovalineita, jotta vaikeasti nahtavat

kohdat pystytddn toteamaan aistinvaraisesti puhtaaksi. Naihin laitteisiin kuuluu erityi-
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sesti laite 11, jonka lavojen taakse saattaa jaada likaa. Nain tapahtui esimerkiksi tutki-

musviikolla 2, mika on merkitty taulukkoon 4.

Siivousvalineiden lisaksi tyontekijoiden on hyva Kiinnittdd huomiota puhdistusletkujen
suutinten kasittelyosuuksien puhtauteen. Yksi keino on vaihtaa uudet suojakasineet
seka puhdistuksen alussa etta lopussa. Mikali suuttimia on kasitelty ajon aikana aller-
geenilla kontaminoituneilla hanskoilla, on suuttimet hyva puhdistaa ennen seuraavaa
kayttéa. Hanskojen vaihdon avulla minimoidaan allergeenikontaminaatioiden mahdolli-

Suus.

Siivouksen suorittamisesta on hyva olla kirjallista tietoa. Nain valtytdan aamu- ja ilta-
vuoron valilla tapahtuvilta tietokatkoksilta puhdistuksen osalta. Puhdistuksen yhteydes-
sa voidaan kayttdd myods kyltteja, joista selvidd, onko puhdistus suoritettu. Kyltit ja lo-

makkeet on hyva olla saatavilla sek& englannin- ettéd suomenkielella.

Yon aikana suoritettavan ulkoisen puhdistuksen tasoa on hyva seurata. Tulosten mu-
kaan koneiden puhtaudessa on eroavaisuuksia aamuisin. Suositeltavaa on, etta koneet
kaytaisiin lapi ennen ajoa vahintdan desinfiointiaineella. Desinfiointiaineella saataisiin
vahennettya siivouslaadun vaihtelusta johtuvia ongelmia, tdma on todistettu taulukossa

11. Kyseinen menetelma on jo kaytdssa pienemmalla toimipisteella.

9.3 Allergeenivalvonta yrityksen toimipisteilla

Jatkuvassa valvonnassa voidaan hyddyntad Allersnap-yleisproteiinitestejd. Raja-
alueena tulee kayttda harmaan ja lilan varin rajaa, hylaten lilat tulokset. Mikali valmista-
ja tekee Allersnap-testille lisda maarityksia, ja selvittdd konsentraatiot, voidaan testin
rajausta tarkentaa. Muussa tapauksessa voidaan kayttda vahemman herkempia prote-
iinitesteja, jotka eivat tarvitse inkubointia. Naytteenotossa voidaan hyvaksi kayttda

opinnaytetydssa kaytettyd naytteenottotaulukkoa eli liitetta 1.

Pienemmalla toimipisteelld linjan 2 allergeenivalvonta kannattaa suorittaa gluteenitestin
avulla. Testin kayttd johtuu Allersnap-testin tuloksen ristiriitaisuudesta allergeenikoh-

taisten tulosten kanssa. Ristiriitaa on avattu kuvaajien 2, 3 ja 5 perusteella tehdyssa



46

kriittisessa arvioinnissa. Lukuun ottamatta linjaa 2 allergeenivalvontaan voidaan kayt-

taa Allersnap-testia.

Luminometria on yksi varteenotettava tutkimusmenetelma, jolla saadaan kvantitatiivista
tietoa pintojen proteiinipitoisuudesta. ATP-mittarilla saatavat tulokset ovat tarkempia ja
matemaattisesti luotettavampia kuin Allersnap-yleisproteiinitestin tulokset. ATP-mittaria
pystytaan kayttdmaan allergeenien maarityksen lisdksi myds mikrobitutkimuksissa.
Monikayttoisyytensd myota ATP-mittari on kannattava sijoitus. Mittarin kayttoonotto

vaatii naytteenottohenkilokunnan koulutusta.

Mahdollisuuksien mukaan allergeenivalvontaan kuuluvia testeja kannattaa tehda eten-
kin kiireisind paivina. Taten saadaan todellisuuden mukaista tietoa puhdistuksen tasos-
ta. Allergeenivalvontatesteja kannattaa tehda saannollisesti esimerkiksi yhden tai kah-
den kuukauden valein. Testauksessa kannattaa hyédyntada taulukkoon 3 merkattuja

kriittisia pisteita.

9.4 Parannusehdotukset pakkaamoon

Pakkaamossa on hyva ottaa kayttdon jonkinlainen puhdistusmenetelma tuotteiden
vaihdon yhteydessa. Opinnaytetydssa tutkittavilla menetelmilla kriittisten kohtien puh-
distukseen kuluu aikaa noin 2-5 minuuttia. Tulevaisuudessa kannattaa tutkia puhdis-
tusmenetelmavaihtoehtoja viela laajemmin. Puhdistuskaytdannon kayttdéénoton yhtey-
dessa on hyva opastaa pakkaamohenkildkunta huomioimaan allergeenit paivittaisessa
toiminnassa. Opastuksessa kannattaa kiinnittdd huomiota myos suojahanskojen vaih-
tamiskaytantdihin. Nain valtetdan puhdistuslinapakkausten valityksella tapahtuva aller-

geenikontaminaatio.

Puhdistusmenetelmaa pitda vield kehittdd pakkaamon puolella. Koekeittidéssd on ha-
vaittu opinnaytetydssa kaytetyn teholiinan jattdvan jalkeensa nukkaa. Nukka saattaa
haitata kaasupillien toimintaa. Mikali pakkaamon puolelle soveltuvaa puhdistusmene-
telmaa ei l6ydy, voidaan harkita allergeenikohtaisten linjastojen kayttda. Ecolabin Tero
Aura ehdotti puhdistukseen DrySan OXY -puhdistusnestettd ja Oxydes Rabid -

IPA/H,O,-pintadesinfiointiainetta. Muihin mahdollisiin puhdistusmenetelmiin sisaltyy
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harjaus, H,O,-puhdistus ja ajaminen neutraalilla aineella. Paineilman kayttd puhdistuk-

sessa ei ole suositeltavaa.

9.5 Parannusehdotukset pienemmalle toimipisteelle

Allergeenien mukaan tehty ajojarjestys on tarkea pienemmalla toimipisteelld. Tauluk-
koon 3 merkityista tutkimustuloksista selvisi, etta linjaston 2 kaasupilleissa on gluteenia
viela puhdistuksen jalkeen. Gluteenitesteja tulee siis jatkaa. Mikali jatkotulokset osoit-
tavat puhdistuksen toimimattomaksi, pitdd harkita joko varoitusmerkkien kaytt6a pak-

kauksissa, tai taysin uutta puhdistusmenetelmaa.

Puhdistuksen lisaksi pienemmalla tuotantopisteella olisi hyva olla allergeenilistat, joista
selvida jokaisen tuotteen sisdltdmat allergeenit. Helposti ndkyvilld olevista listoista on
helppo tarkistaa tuotteiden allergeenit nopeasti. Varastossa allergeenimerkinnat olisi
hyva olla kiinnitettyind esimerkiksi pakkauslavoihin. Varastossa ei ole mahdollisuutta
sailyttda raaka-aineita pysyvissa paikoissa tuotemaarien vaihdellessa kulutuksen ja
toimituksen mukaan. Toinen vaihtoehto on varikoodien kayttéonotto tiettyjen allergee-
nien, esimerkiksi gluteenin, kohdalla. Varastossa on sailytettdva gluteeniset ja glu-

teenittomat tuotteet erillaan.
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Naytteenottotaulukko

Liite 1
1(1)

PVM

Laitteen nimi

Naytteenottokohta

Tuote

Allergeeni

Tulos (kylla/ei)

Huomioitavaa!




Paatoimipisteen tuotannon tulokset

Liite 2
1)

22|28.11. |gluteeni putki negatiivinen
22|28.11. |gluteeni annostelija negatiivinen
22|28.11. |gluteeni putken paa positiivinen
6|28.11. |gluteeni pinnalta negatiivinen
14|28.11. |gluteeni pinnalta negatiivinen
*ennen uudelleen
8130.11. |sinappi siilosta negatiivinen | pesua
*ennen uudelleen
8|30.11. |sinappi siilon alareuna negatiivinen | pesua
8130.11. |sinappi sisalta negatiivinen
2130.11. |sinappi pinnalta negatiivinen
*toisen pesun jal-
8130.11. |gluteeni siilon pinnalta negatiivinen | keen
*toisen pesun jal-
8130.11. |gluteeni siilon pinnalta negatiivinen | keen
7130.11. |gluteeni putkesta negatiivinen
7130.11. |gluteeni siilon alareuna negatiivinen
7130.11. |gluteeni siilo negatiivinen
16(30.11. |gluteeni pinnalta negatiivinen
19(30.11. |gluteeni sylinterin sisdosa negatiivinen
19(30.11. |gluteeni padan sisalta negatiivinen
19(30.11. |gluteeni putkesta negatiivinen
22|5.12. gluteeni sailion alareuna negatiivinen
22|5.12. gluteeni annostelija negatiivinen
22|5.12. gluteeni putki negatiivinen
2|5.12. sinappi padan alareuna negatiivinen
815.12. sinappi sisalta negatiivinen
815.12. sinappi siilon alareuna negatiivinen
8|5.12. sinappi laitteen ruisku negatiivinen
8111.12. |gluteeni suppilon alaosa/kiinnike positiivinen | *huuhtelun jalkeen
8111.12. |gluteeni sisalta negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
8111.12. |gluteeni Suppilon ylareuna negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
11(11.12. |kala Lavoista pinta
11(11.12. |kala Pohjalta
11(11.12. |kala lapasta
10| 11.12. |kala Sailion pohja
10(11.12. |kala Sailion sekoittajat
sekoittaja sailion ulkopuo-
10|11.12. |kala lella
8111.12. |gluteeni suppilon alakulma negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
8111.12. |gluteeni ruiskun sisalta negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
8111.12. |gluteeni tiivistekohta negatiivinen | *huuhtelun jalkeen




Liite 2

2(5)
16(12.12. |gluteeni pinnalta negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
19]12.12. |gluteeni syottoputket negatiivinen | *pesty
19]12.12. |gluteeni sylenteri negatiivinen
19]12.12. |gluteeni putki negatiivinen
8(13.12 sinappi sdilio alareuna negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
8113.12 sinappi sdilion pinta negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
8119.12 maito Suppilon alareuna positiivinen | *huuhtelun jalkeen
819.12 maito Ruisku reika positiivinen | *huuhtelun jdlkeen
919.12 maito Ruiskuputki negatiivinen
919.12 maito ruiskureika positiivinen
919.12 maito suppilo/sailion pinta negatiivinen
21119.12 |selleri sdilion suuaukko
21|19.12 selleri suppilon alareuna
21119.12 selleri valkoinen osa
15|19.12 maito reika negatiivinen
15]19.12 maito ruiskun alaosa negatiivinen
15]19.12 maito Ruiskun kierre negatiivinen
15(19.12 | gluteeni ruiskun putki negatiivinen | *pesun jalkeen
19]19.12 maito punainen putki negatiivinen
19(19.12 maito kayrat putket/syottoputki negatiivinen
19(19.12 maito keittosailio negatiivinen
16]19.12 maito pinnalta negatiivinen
1|20.12 maito pohjalta negatiivinen
22|20.12 maito kayra putki negatiivinen
22|20.12 maito syottoputki negatiivinen
22120.12 maito iso sininen negatiivinen

*ennen pe-

8|22.12 |sinappi sdiliosta negatiivinen | sua/huuhtelua
8122.12 sinappi amparista ylimaarin
23|22.12 | Allersnap pohjalta -
20|22.12 kala keskipylvaan takaa
8(22.12 Kananmuna | Syottoreika negatiivinen | *pesty
8(22.12 Kananmuna | sdilion alareuna negatiivinen | *pesty
8122.12 Kananmuna | sy6ttoruisku negatiivinen | *pesty
22212 maito pinnalta negatiivinen
18 |28.12. |Kananmuna | pinnalta negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
18| 28.12. |Kananmuna | Pohjalta negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
18 |28.12 Kananmuna | lavoista negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
1]16.1. maito pinnalta negatiivinen
15]16.1. maito ruiskun paa positiivinen
15]16.1. maito sisdputki positiivinen
15|16.1. maito Suppilon alareuna positiivinen
14]16.1. maito pinnalta negatiivinen
23| 16.1. Allersnap pohjalta _
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3(3)
11|16.1. kala sekoittaja lavat -
11|16.1. kala pinta
11|16.1. kala lappa
22|16.1. Maito kayraputki negatiivinen
22 |16.1. Maito annostelija negatiivinen
22 |16.1. Maito putki negatiivinen

*kone erittdin kulu-
12 |16.1. maito keskipylvdan takaa negatiivinen | nut
17]16.1. maito putkiosa negatiivinen
19]16.1. maito pumppu negatiivinen
19 |16.1. maito putki (pun) negatiivinen
19 |16.1. maito kayrat putket/syottoputki negatiivinen
10|16.1. Allersnap sekoittajat sailiossa
10| 16.1. Allersnap pieni sekoittaja
10| 16.1. Allersnap ulostulo putki
9|16.1. maito reika negatiivinen
9116.1. maito Suppilon alareuna negatiivinen
9|16.1. maito syottoputki negatiivinen
2|16.1. maito pohjalta negatiivinen
3|16.1. maito Pohjalta negatiivinen
6|16.1. maito pohjalta negatiivinen
8116.1. maito reika negatiivinen
8|16.1. maito suppilon alareuna positiivinen
8116.1. maito syottoputki negatiivinen
7116.1. maito reika negatiivinen
7]16.1. maito suppilon alareuna negatiivinen
7]16.1. maito syottoputki negatiivinen
5|22.1. maito Pohjalta negatiivinen
2(22.1. selleri Pohjalta _
2(22.1. maito Pohjalta negatiivinen
22122.1. maito kayraputki negatiivinen
22 (22.1. maito sininen putki negatiivinen
22122.1. maito kayra irtoputki negatiivinen
20| 22.1. Allersnap keskipylvaan takaa negatiivinen
9(22.1. maito reika negatiivinen
9(22.1. maito suppilon alaosa/kiinnike negatiivinen
9122.1. maito ylareuna negatiivinen
8|22.1. maito reika negatiivinen
8(22.1. maito alareuna negatiivinen
8122.1. maito ylareuna negatiivinen | Iso pata
12 22.1. maito pinnalta negatiivinen
15]22.1. maito reika negatiivinen
15(22.1. maito siilon alaosa negatiivinen
15| 22.1. maito siilon yldaosa negatiivinen
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7122.1. maito reika negatiivinen
7122.1. maito alasuppilon reuna negatiivinen
7122.1. maito ruisku negatiivinen
1122.1. allersnap lapojen takaa
1122.1. allersnap pinnalta
11(22.1. allersnap luukuista/ldpat
10| 22.1. allersnap sailion seina vihertava
10(22.1. allersnap pieni sekoittaja vihertdva
10(22.1. allersnap reika vihertdva
4(24.1. maito Pohjalta negatiivinen
tyon ulkopuolinen 1.2. gluteeni pinnalta positiivinen | *huuhtelun jalkeen
1.2. gluteeni lavoista positiivinen | *huuhtelun jalkeen
8(1.2. gluteeni pinnalta positiivinen | *huuhtelun jalkeen
13]1.2. gluteeni lavoista positiivinen | *pesun jalkeen
13]1.2. maito pinnalta negatiivinen
22 1.2, soija pinnalta negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
22 1.2, soija pinnalta negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
811.2. maito reunan valista positiivinen
8|1.2. maito tiivistekohta negatiivinen
811.2. maito reika negatiivinen
19(1.2. maito keittopadan sekoitin negatiivinen
191.2. maito kayrat putket/syottoputki negatiivinen
19]1.2. maito punainen putki negatiivinen
18 |1.2. maito Pohjalta negatiivinen
23/8.2 Allersnap pohjalta
13]8.2. gluteeni lavoista negatiivinen
13]8.2. maito lavoista negatiivinen
121 8.2. maito pylvadsta negatiivinen
2118.2. selleri suppilo
2118.2. selleri spiraali
2118.2. selleri takaseina
20 8.2. selleri pylvaasta
718.2. maito reika negatiivinen
718.2. maito suppilon alaosa negatiivinen
718.2. maito suppilon ylareuna negatiivinen
21| 27.2. selleri tyontokohta
21127.2. selleri takaseina
21|27.2. selleri suppilo
20| 27.2. selleri pylvaasta
8|28.2. Kananmuna | Suppilon alareuna negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
8|28.2. Kananmuna | reika negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
828.2. Kananmuna | sisalta irtoava osa negatiivinen | *huuhtelun jalkeen
8|28.2. maito Suppilon alareuna negatiivinen
8128.2. maito reika negatiivinen
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8|28.2. maito irrallinen spiraaliosa negatiivinen
19 28.2. gluteeni sdilio negatiivinen
19 28.2. gluteeni sylinterin sisdaosa negatiivinen
19 28.2. gluteeni kayrat putket/syottoputki negatiivinen




Paatoimipisteen pakkaamon tulokset

11.1
Linjasto 2 2. Ennen puhdistusta - ennen puhdistusta
11.1 jalkeen puhdistuk-
Linjasto 2 2. Eco-Bac Wipes - sen
11.1
Linjasto 3 2. Ennen puhdistusta - ennen puhdistusta
11.1 jalkeen puhdistuk-
Linjasto 3 2. Eco-Bac Wipes - sen
13.1
Linjasto 3 2. Ennen puhdistusta - ennen puhdistusta
13.1 puhdistuksen jal-
Linjasto 3 2. Alcodes+teholiina - keen
22.1 ensimmainen puh-
Linjasto 3 2. Drysan Oxy Wipes - distus
22.1
Linjasto 3 2. Drysan Oxy Wipes - toinen puhdistus
Lampotila- 22.1 puhdistuksen jal-
mittari 2. Eco-Bac Wipes - keen
Lampatila- 22.1 puhdistuksen jal-
mittari 2. Drysan Oxy Wipes - keen
Lampdtila- 22.1 puhdistuksen jal-
mittari 2. Drysan Oxy Wipes - keen
Lampotila- Drysan Oxy Wipes + Eco-Bac ensin drysan sitten
mittari 16.1. | Wipes - eco
Linjasto 3 17.1. | Ennen puhdistusta - kayttamaton kone
ensimmainen puh-
Linjasto 3 17.1. | Alcodes+teholiina - distus
Linjasto 3 17.1. | Alcodes+teholiina - toinen puhdistus
Linjasto 6 8.2. | Ulkoinen puhdistus - linja
Linjasto 6 8.2. | Ulkoinen puhdistus - putki osuu linjaan
Linjasto 6 8.2. | Ulkoinen puhdistus - putki ei osu linjaan
linjasto 4 8.2. | Ulkoinen puhdistus - osuu linjaan
linjasto 4 8.2. | Ulkoinen puhdistus - ei osu linjaan
linjasto 3 8.2. | Ulkoinen puhdistus - aamu
Linjasto 2 8.2. | Ulkoinen puhdistus - aamu
linjasto 1 8.2. | Ulkoinen puhdistus - putki
linjasto 1 8.2. | Ennen puhdistusta gluten | kaasupilli hylatty
linjasto 1 8.2. | Alcodes+teholiina gluten | kaasupilli hylatty
linjasto 4 8.2. | Ennen puhdistusta - kaasupilli
linjasto 4 8.2. | Alcodes+teholiina - kaasupilli
Linjasto 6 8.2. | Ennen puhdistusta - kaasupilli
Linjasto 6 8.2. | Eco-Bac Wipes - kaasupilli

Liite 3
1(2)

* 4h aamus-

* 4h edelli-



Linjasto 1 14.2. | Ennen puhdistusta kaasupilli

Linjasto 2 14.2. | Ennen puhdistusta levitin

Linjasto 3 14.2. | Ennen puhdistusta levitin

Linjasto 4 14.2. | Ennen puhdistusta kaasupilli

Linjasto 6 14.2. | Ennen puhdistusta kaasupilli

Linjasto 1 14.2. | Alcodes+teholiina kaasupilli

Linjasto 2 14.2. | Alcodes+teholiina levitin

Linjasto 3 14.2. | Alcodes+teholiina levitin

Linjasto 4 14.2. | Alcodes+teholiina kaasupilli

Linjasto 6 14.2. | Eco-Bac Wipes kaasupilli

Linjasto 1 15.2. | Ennen puhdistusta kaasupilli ei tietoa
nakyvaa

Linjasto 2 15.2. | Ennen puhdistusta levitin likaa
nakyvaa

Linjasto 3 15.2. | Ennen puhdistusta levitin likaa

Linjasto 4 15.2. | Ennen puhdistusta kaasupilli

Linjasto 6 15.2. | Ennen puhdistusta kaasupilli

Linjasto 1 15.2. | Alcodes+teholiina kaasupilli

Linjasto 2 15.2. | Alcodes+teholiina levitin

Linjasto 3 15.2. | Alcodes+teholiina levitin

Linjasto 4 15.2. | Alcodes+teholiina kaasupilli

Linjasto 6 15.2. | Eco-Bac Wipes kaasupilli

Linjasto 1 15.3. | Ulkoinen puhdistus kaasupilli

Linjasto 2 15.3. | Ulkoinen puhdistus levitin

Linjasto 3 15.3. | Ulkoinen puhdistus levitin

Linjasto 4 15.3. | Ulkoinen puhdistus kaasupilli

Linjasto 6 15.3. | Ulkoinen puhdistus kaasupilli

Linjasto 1 16.3. | Ulkoinen puhdistus kaasupilli

Linjasto 2 16.3. | Ulkoinen puhdistus levitin

Linjasto 3 16.3. | Ulkoinen puhdistus levitin

Linjasto 4 16.3. | Ulkoinen puhdistus kaasupilli

Linjasto 6 16.3. | Ulkoinen puhdistus kaasupilli

Linjasto 3 16.3. | Alcodes+teholiina levitin

Linjasto 3 16.3. | Alcodes+teholiina levitin

Liite 3
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* 4h aamus-
ta

* 4h edelli-
sesta
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Naytteet pienemmalla toimipisteella

25. Kanan-
Linja 1 1. |H-leike + perunat muna Poyta negat
25. Kanan-
Linja 1 1. |H-leike + perunat muna Poyta negat
25. Kanan- | Pakkauksen tiivys-
Linjal 1. | H-leike + perunat muna tysosa negat
25. Kanan- | Pakkauskoneen
Linja 1 1. | H-leike + perunat muna hihna negat
25. Kanan-
Linja 2 1. | Kerroshampurilainen muna linjahihnalta negat
25. Kanan-
Linja 2 1. | Kerroshampurilainen muna linjahihnalta negat
25. Kanan- | Pakkauskoneen * hihnan raossa
Linja 2 1. | Kerroshampurilainen muna hihna negat likaa
25. Kanan- | Pakkauskoneen
Linja 2 1. | Kerroshampurilainen muna hihna negat
Keittion 26. Allers- viherta-
poyta 1. | Ulkoinen siivous nap keittion poyta va
Keittion 26. Allers- viherta-
poyta 1. | Ulkoinen siivous nap keittion poyta va
26. Allers- viherta-
Pesukone |1. |Ulkoinen siivous nap sis. Pinta va
26. Allers- viherta-
Pesukone |1. |Ulkoinen siivous nap sis. Pinta va
26. Allers- viherta-
Sekoittaja | 1. | ulkoinen siivous nap sis. Pinta va
26. Allers- viherta-
Sekoittaja | 1. | ulkoinen siivous nap sis. Pinta va
26. positii-
Linja 2 1. |ulkoinen siivous/ seesami | kaasuputket vinen *siemenia
26. Pakkauskoneen
Linja 2 1. |ulkoinen siivous/ seesami | hihna negat
26.
Linja 2 1. |ulkoinen siivous/ seesami |linjahihnalta negat
Keittion 26. Kanan-
poyta 1. | Paneroinnin jalkeen muna poytataso negat
Keittion 26. Kanan-
poyta 1. | Paneroinnin jalkeen muna poytataso negat
Keittion 26. Kanan-
poyta 1. | Paneroinnin jalkeen muna poytataso negat
Keittion 26. Kanan- positii-
poyta 1. | Paneroinnin jalkeen muna reunat vinen
Keittion 26. Allers-
poyta 1. | /kananmuna testin jalkeen nap pinta harmaa
Keittion 26. Allers-
poyta 1. | /kananmuna testin jalkeen nap pinta lilahtava




Liite 4

2(4)
Keittion 26. Allers-
poyta 1. |/kananmuna testin jalkeen nap reunat harmaa
26.
Linja 2 1. |Hampurilaisvalipesun jalkeen |seesami |linjahihnalta negat
26. Pakkauskoneen positii-
Linja 2 1. | Hampurilaisvdlipesun jalkeen |seesami | hihna vinen
26. positii-
Linja 2 1. |Hampurilaisvdlipesun jdlkeen |seesami | kaasuputket vinen
26.
Linja 2 1. |Hampurilaisvalipesun jalkeen |seesami |linjahihnalta negat
26. Allers-
Pesukone |1 Kermakastikkeen jalkeen nap putkesta lila
26. Allers- viherta-
Pesukone |1. |pesukoneesta nap Broileri puukko va
26. Allers- viherta-
Pesukone |1. |pesukoneesta nap vuoka va
Keittion Kanan-
poyta 8.3. | Paneroinnin jalkeen muna poytataso negat
Keittion Kanan-
poyta 8.3. | Paneroinnin jalkeen muna poytataso negat
Keittion Kanan-
poyta 8.3. | Paneroinnin jalkeen muna poytataso negat
Keittion Kanan-
poyta 8.3. | Paneroinnin jalkeen muna reunat negat
Keittion Kanan-
poyta 8.3. | Paneroinnin jalkeen muna reunat negat
Keittion Kanan-
poyta 8.3. | Paneroinnin jalkeen muna reunat negat
Keittion Allers-
poyta 8.3. | Paneroinnin jalkeen nap reunat harmaa
Keittion Allers-
poyta 8.3. | Paneroinnin jalkeen nap poytataso harmaa
positii-
Linja 2 8.3. | valipesu Gluteeni | linjahihnalta vinen
positii-
Linja 2 8.3. | valipesu Gluteeni |linjahihnalta vinen
Pakkauskoneen positii-
Linja 2 8.3. | valipesu Gluteeni | hihna vinen
Allers-
Pesukone |8.3. | tiskista nap vuoka harmaa
Allers-
Pesukone |8.3. | tiskista nap vuoka harmaa
Allers-
Pesukone |8.3. | tiskista nap vuoka harmaa
Allers-
Pesukone |8.3. | tiskista nap muovikauha harmaa
Allers-
Pesukone |8.3. | tiskista nap nuolija harmaa
Allers-
Pesukone |8.3. | tiskista nap veitsi harmaa
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Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen seesami | kaasuputket negat
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen seesami | kaasuputket negat
Pakkauskoneen positii-
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen seesami | hihna vinen *likaa
Pakkauskoneen
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen seesami | hihna negat
Pakkauskoneen
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen seesami | hihna negat
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen seesami |linjahihnalta negat
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen seesami | linjahihnalta negat
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen seesami |linjahihnalta negat
linjahihnan ja poy-
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen seesami | dan vali negat
positii-
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen Gluteeni | kaasuputket vinen
positii-
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen Gluteeni | kaasuputket vinen
Pakkauskoneen positii-
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen Gluteeni | hihna vinen *likaa
Pakkauskoneen positii-
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen Gluteeni | hihna vinen *likaa
Pakkauskoneen
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen Gluteeni | hihna negat
Pakkauskoneen
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen Gluteeni | hihna negat
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen Gluteeni | linjahihnalta negat
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen Gluteeni |linjahihnalta negat
Linja 2 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen Gluteeni | linjahihnan alta negat
Ulk. Siivouksen jalkeen hihna | Allers-
Linja 2 9.3. | paikoillaan nap linjahihnalta lilahtava | *hairiotekija
Ulk. Siivouksen jalkeen hihna | Allers-
Linja 2 9.3. | paikoillaan nap linjahihnalta lilahtava | *hairiotekija
Allers-
Linja 1 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap poyta harmaa
Allers-
Linja 1 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap poyta harmaa
Allers-
Linja1l 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap poyta lila
Allers- Pakkauskoneen
Linja 1l 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap hihna lila * korppujauhoa
Allers- Pakkauskoneen
Linja 1 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap hihna harmaa
Allers- Pakkauskoneen
Linja 1 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap hihna harmaa
Allers-
sekoittaja |9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap ruuvi oikea lila * likaa
Allers-
sekoittaja | 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap ruuvi vasen harmaa
Allers- viherta-
sekoittaja | 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap lavat va
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Allers- viherta-

sekoittaja | 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap lavat va
Allers- viherta-

sekoittaja | 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap pinta va
Allers- viherta-

sekoittaja |9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap pinta va

Keittion Allers-

poyta 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap poytataso harmaa

Keittion Allers-

poyta 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap poytataso harmaa

Keittion Allers-

poyta 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap poytataso harmaa

Keittion Allers-

poyta 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap reunat harmaa

Keittion Allers-

poyta 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap reunat harmaa
Allers-

Linja 3 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap kuljetin harmaa
Allers-

Linja 3 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap kuljetin harmaa
Allers-

Linja 3 9.3. | Ulkoisen siivouksen jalkeen nap kuljetin lila * likaa

Ruisku 9.3. | tiskista maito putki negat

positii-

Ruisku 9.3. | tiskista maito putki vinen *heikko

Ruisku 9.3. | tiskista maito suppilon alareuna | negat

Ruisku 9.3. | tiskista maito suppilon alareuna | negat

Ruisku 9.3. | tiskista maito suppilon pinta negat

Ruisku 9.3. | tiskista maito suppilo pinta negat

Ruisku 9.3. | tiskista maito liitososa negat

Ruisku 9.3. | tiskista maito liitososa negat




