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Opinnaytetydon tarkoituksena oli tarkastella Turun kaupungin valvonta-alueella toimivien
leipomoiden ja suurtalouskeittididen allergeenien, erityisesti gluteenin, erilladn pidon hallintaa ja
ohjata toimintaa lainsdddannén vaatimukset tayttavaksi. Opinndytetyd oli osa Turun kaupungin
Ymparistéterveyden vuoden 2017 valvontasuunnitelman mukaista valvontaa.

Keliakia on gluteenia sisaltavien viljojen aiheuttama elinikainen sairaus, joka aiheuttaa suolinukan
vaurioitumisen ja kroonisen tulehdusreaktion ohutsuolen limakalvolla. Keliakiaa sairastaa talla
hetkellda noin 2% Suomen vaestdsta. Tarve valvontaprojektile on muodostunut, silla yha
useammat elintarvikehuoneistot ilmoittavat valmistavansa gluteenittomia tuotteita.

Projektin  yhteydessd tehtiin  suunnitelman mukainen Oiva-tarkastus viidessatoista
elintarvikehuoneistossa. Kuntien elintarvikevalvojien Oiva-tarkastuksilla arvioidaan
elintarvikehuoneiston elintarviketurvallisuutta ns. hymyarvioilla. Tarkastuskaynnillad paneuduttiin
allergeenien, erityisesti gluteenin erillaadn pitoon liittyviin seikkoihin seka tarkastettiin toiminnan
omavalvontasuunnitelma ja pakkausmerkintja tai pakkaamattomista elintarvikkeista kuluttajille
annettavia tietoja. Kunkin tarkastuskaynnin yhteydessa otettiin ndyte yhdesta gluteenittomaksi
iimoitetusta tuotteesta gluteenimaaritysta varten. Naytteet tutkittiin Elisa-menetelman avulla.

Oiva-tarkastuksessa elintarviketurvallisuutta arvioidaan neljan hymy-arvion avulla. Naitd ovat
oivallinen”, "hyva”, “korjattavaa” ja “huono”. Tarkastuksen kokonaisarvosana maaraytyy
heikoimman osa-alueen arvosanan mukaan. Valvontaprojektin ensimmaisen tarkastuskaynnin
kokonaisarvosanat jakautuivat seuraavasti: oivallinen kaksi, hyvd kymmenen ja korjattavaa
kolme. Arvosanaa "huono” ei ollut tarvetta kayttaa. Valvontaprojektissa havaittiin puutteita mm.
elintarvikkeista annettavissa tiedoissa, omavalvonnan ohjeistuksissa seka allergeenien erilldan
pidossa. Pientd huomautettavaa havaittin mydés mm. tilojen puhtaudessa, ajantasaisessa
reseptiikassa ja kylmana séilytettavien elintarvikkeiden [dmpédtilahallinnassa.
Gluteenimaarityksen perusteella neljastatoista keratystd naytteestd, kolmetoista todettiin
gluteenittomaksi eli gluteenia todettiin alle 20 mg/kg. Kaksi gluteenittomaksi todettua naytetta oli
kuitenkin ns. gluteenipositiivisia, mutta gluteenimaara jai alle maaritysrajan eli alle 5 mg/kg.

Pistokokeenomainen naytteenotto antaa viitteitd, ettd gluteenittomien tuotteiden erillaan pito
hallitaan suurimmassa osassa tutkimuksen kohteena olleita toimintatyyppeja. Naytteenotolla
voidaan kuitenkin todentaa vain kyseisen naytteen gluteenittomuus. Tarkastuskaynneilla tehtyjen
havaintojen perusteella gluteenin erillddn pidon kaytannodissa ja siihen liittyvissad ohjeistuksissa
on vield parannettavaa.
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THE GLUTEN FREE —SURVEILLANCE PROJECT
OF TURKU CITY ENVIRONMENTAL HEALTH 2017

The aim of the present master’s thesis was to survey-, how the preparation of allergen products,
especially the gluten free products, are kept in control in bakeries and institutional kitchens in the
surveillance area of Turku City. The purpose was also to steer the operations in order to meet the
statutory requirements. The thesis was a part of the Turku City environmental health surveillance
planin 2017.

Celiac disease is a lifetime condition that causes damages in the intestine and chronic
inflammation in the small intestine. It is caused by the gluten in grain. At the moment about 2 %
of the Finnish people suffer from this condition. The need for this kind of project has arisen as
more and more bakeries, institutional kitchens and restaurants are preparing products that are
announced to be gluten free.

An Oiva-inspection, consistent with environmental health surveillance plan, was performed in
fifteen food establishment. During an Oiva- inspection, food safety is evaluated by the so called
smiley faces. The inspections concentrated on allergens, especially on the control of the gluten
free products. The in house control —plan and the information given on a packaged product or
unpackaged meals were inspected. During the inspection, a sample of one gluten free product
was taken to be analysed for gluten. The samples were analysed by using the Elisa —-method.

The level of food safety is indicated by means of four smiley grades: excellent, good, to be
corrected and poor. The overall result in an Oiva-inspection is determined by the worst grade/
smiley. The overall results of the first inspections were two “excellent”, ten “good”, three "to be
corrected”. There was no need to use the lowest grade “poor”. The information given on the
packaged products or unpackaged meals, instructions in the in house control plans and the
control of allergens were commonly defective. Some imperfections were found also in cleaning,
in recipes and in the control of cold foodstuff temperatures. Altogether, 13 out of 14 taken samples
were found to be gluten free i.e the samples contained less than 20 mg/ kg gluten. Two of these
gluten free products were found to be so called glutenpositive, but the amounts of the gluten were
under the limit of the determination mg/kg.

The random samples indicate that gluten free products are commonly kept gluten free during the
whole process on these specific kitchen types. Nevertheless, the analysis based on random
samples only verifies that the specific sample is gluten free. Observations done during the
inspections show that there are still things that need to be corrected.

KEYWORDS:

Celiac disease, gluten, gluten free products, in house control
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyon keskeisimpana tarkoituksena oli tarkastella allergeenien, erityisesti glu-
teenin erilldan pidon onnistumista Turun alueen valvontakohteissa osana elintarvikelain-
saadannon edellyttdmaa viranomaisvalvontaa. Tyon tavoitteena oli selvittda gluteenin
erillddn pidon nykytilaa kyseisessa kohderyhmassa seka ohjata toimintaa lainsdadannon
vaatimukset tayttaviksi. Valvontaprojekti oli osa vuoden 2017 Turun ymparistéterveyden-

huollon valvontasuunnitelmaa.

Gluteeni on valkuaisaine, jota esiintyy vehnassa, rukiissa, ohrassa seka naiden hybridi-
lajikkeista. Gluteenia kaytetaan laajasti elintarvikkeissa sen rakennetta parantavien omi-
naisuuksien vuoksi. Gluteeni on yliherkkyyttad aiheuttava ainesosa, joka aiheuttaa ke-
liakiaa. Keliakia on autoimmuunisairaus ja sen esiintyvyys on kohonnut runsaasti viimei-
sen kahdenkymmenen vuoden aikana. Voidaankin todeta, ettd keliakian kokonaisesiin-
tyvyys on lahes kaksinkertaistunut kahden vuosikymmenen aikana. Keliakian ainoa hoito
on elinikainen ja tarkka ruokavalio, jonka tavoitteena on korjata ohutsuolen limakalvo-
vaurio. Elintarvikealan yritykset ovat enenevissd maarin alkaneet vastata kasvaneeseen
kysyntaan gluteenittomien tuotteiden tarjonnassa. Turun alueella ei ole aiemmin toteu-
tettu vastaavanlaista projektia, joten tietoa gluteenin erillaan pidon onnistumisesta ei ole

ollut saatavilla.

Valvontaprojektin tarkoituksena oli suorittaa valvontasuunnitelman mukainen tarkastus,
jossa painotetaan gluteenin erilldan pitoon liittyvia tekijoitd seka tarkastetaan elintarvik-
keista kuluttajille annettavat tiedot. Lisaksi tarkoituksena oli todentaa gluteenittomaksi
iimoitetun tuotteen gluteenin maara laboratoriotutkimuksella. Valvontaprojektiin valikoi-
tiin riskiperusteisesti viisitoista elintarvikehuoneistoa, jotka valmistavat seka gluteenia si-

saltavia etta gluteenittomaksi markkinoivia tuotteita.

Toimijan tulee tuntea toimintaansa liittyvat riskit ja hallita ne. Omavalvonnalla, ajantasai-
sella ja kirjallisella reseptiikalla seka oikeanlaisilla pakkausmerkinndilld voidaan ohjata

toimintaa ja helpottaa kuluttajien tiedonsaantia.



2 YMPARISTOTERVEYDENHUOLTO

Ymparistoterveydenhuollon tavoitteena on edistaa ja valvoa elinympariston ja yksilon
terveytta ja turvallisuutta seka eldinten terveytta ja hyvinvointia. Se vastaa terveyden-
suojelu-, elintarvike-, tuoteturvallisuus- ja tupakkalain edellyttamistd tehtavista. Tarkas-
tuskaynneilla, naytteenotolla, ohjauksella ja neuvonnalla, lausuntoja antamalla seka eri-
tyistilanteisiin varautumalla varmistetaan ymparistoterveydenhuollon lakien noudattami-
nen. Paavastuu ymparistdterveydenhuollon valvonnan toimeenpanosta on kunnilla.
(Evira, Tukes, Valvira 2014)

Turun ymparistéterveydenhuollossa toimi vuonna 2017 ymparistoterveydenhuollonjoh-
taja, kaupungineldinlaakari, kuusi elintarvikevalvonnan terveystarkastajaa, viisi tervey-
densuojelun terveystarkastajaa seka valvontaelainlaakari ja kolme eldinhoitolan tyonte-

kijaa.

Vuoden 2018 alussa tapahtuneiden organisaatiomuutosten my6ta, Turun ymparistoter-
veydenhuolto on osa Kaupunkiymparistotoimialaa. Taman myotd ymparistéterveyden-
huolto toimii nimelld ymparistdterveys. Koska opinnaytetyd on toteutettu 2017-2018,

tydssa esiintyy molempia nimityksia.

2.1 Yleiset tehtavat ja valvontatoimet

Kunnan vastuulla olevat ymparistéterveydenhuollon tehtavat ovat seuraavat:

- toimijoiden neuvonta ja ohjaus

- suunnitelmallinen valvonta

- ilmoitusten ja hakemusten kasittely ja paatdkset

- tarkastuskaynnit ja naytteenotto

- lainsdadanndn noudattamatta jattamisesta tai ilmeista terveyshaittaa aiheutta-
vasta toiminnasta johtuvien maaraysten antamien tai pakkokeinojen asettaminen

- epailyihin/valituksiin perustuva valvonta

- epidemioiden selvittaminen

- erityistilanteisiin varautuminen (Kuntaliitto 2013, 7)



2.2 Valvonnan riskiperusteisuus ja kohdentaminen

Valvonta tulee suunnata riskiperusteisesti niihin kohteisiin, jossa sille on eniten tarvetta.
Riskin suuruuteen vaikuttaa esim. toiminnan tyyppi, laajuus, vaaralle mahdollisesti altis-
tuvien kuluttajien maara, vaaran vakavuus ja todennadkoisyys. Kohteen valvontahistoria
on olennainen osa riskiperusteista valvonnan kohdentamista. (Evira, Tukes, Valvira
2014)

Riskilla tarkoitetaan vaaran aiheuttaman terveydellisen haittavaikutuksen todennakoi-
syytta ja voimakkuutta. Vaaralla tarkoitetaan elintarvikkeessa olevaa biologista, kemial-
lista tai fysikaalista tekijaa tai tilaa, joka saattaa vaarantaa elintarvikkeen turvallisuuden.
Elintarviketurvallisuusvirasto Evira on laatinut ohjeen (10530/2) elintarvikehuoneiston
riskiluokituksesta seka valvontatarpeen maarittdmisesta. Toiminnan luonne, laajuus
seka valvontahistoria muodostavat Iahtokohdan sille, kuinka merkittava riski toimintaan
littyy. Tahan perustaen arvioidaan elintarvikehuoneiston valvonnan tarve. Kun elintarvi-
keturvallisuuteen vaikuttavat riskit kasvavat, kasvaa myos valvonnan tarve. Vastuu elin-
tarvikealan toiminnasta on toimijalla. Viranomaisvalvonnan tehtava on varmistaa, etta
lainsdadant6d noudatetaan ja riskit ovat hallinnassa. Mitd monimutkaisemmasta ja laa-
jemmasta toiminnasta on kyse, sen enemman toimintaan liittyy valvontaa. Esimerkiksi
raa’at elainperaiset elintarvikkeet sisaltdvat enemman mikrobeja, myos patogeeneja,
kuin kypsennetyt tai pakkaamattomat tuotteet kontaminoituvat pakattuja helpommin.
(Evira 2017, 4-5)

Ylla mainitun Eviran riskiluokitusoheen mukaan, toimintaan liittyvia ja riskiin vaikuttavia
yleisesti tunnistettuja tekijoitd ovat mm.

- elintarvikkeen tyyppi (esim. koostumus, pilaantuvuus, riskialttius)

- elintarvikkeesta annettavat tiedot (esim. puutteelliset ja virheelliset tiedot, har-
haanjohtaminen)

- toiminnan luonne (esim. alkutuotanto, valmistus, myynti, tarjoilu, varastointi, kul-
jetus)

- tuotantoon ja valmistukseen liittyvat tekijat (esim. kasvatus-, viljely- ja kasittely-
menetelmat, lampdtilanhallinta, kontaminaatiovaara, pakkaaminen, tydskentely-
tavat)

- elintarvikkeiden valmistaminen riski- ja erityisryhmille: esim. paivakoti-ikaiset

lapset, pitkaaikaissairaat, vanhukset, allergikot ja muut erityisryhmat
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2.3 Ymparistoterveydenhuollon valvontasuunnitelma

Ymparistoterveydenhuollon lainsaadanto edellyttaa, ettd kunnan viranomaisten sdannol-
lisestd valvonnasta tehdaan riskinarviointiin perustuva valvontasuunnitelma. Valvonta-
suunnitelman mukaisesta valvonnasta, lupien ja ilmoitusten kasittelysta peritdan kunnan
hyvaksyman taksan mukainen maksu. Kunnan viranhaltijat valmistelevat valvontasuun-
nitelman lautakunnan hyvaksyttavaksi. Valvontasuunnitelma antaa kattavan kuvan val-

vontayksikon toiminnasta. (Kuntaliitto 2013,10, 15)
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3 ALLERGEENIT JA YLIHERKKYYTTA AIHEUTTAVAT
AINESOSAT

Aikuisilla tavallisimpia ruoka-aineallergian aiheuttajia ovat koivun siitepdlyallergiaan liit-
tyvat allergiat tuoreita juureksia, hedelmia seka mausteita kohtaan. Lapsilla maito, muna
ja viljat ovat yleisimpia allergian aiheuttajia. kala-, ayridis- ja muna-allergiat ovat usein

pysyvia. (Evira 2016a)

Allergiassa ihmisen puolustusjarjestelma puolustautuu liilan voimakkaasti ja epatarkoi-
tuksenmukaisesti vieraita ja harmittomiakin aineita vastaan. Ruoka-allergiassa aller-
geeni on ruoan proteiini, joka aiheuttaa immunologisten mekanismien valittdman haital-
lisen reaktion. On arvioitu, etta ruoka-allergioita esiintyy Suomessa 2-4 % aikuisista ja 5-
10 % lapsista. (Evira 2016a)

Intoleranssilla tarkoitetaan muita yliherkkyysreaktioita kuin allergiasta johtuvia. Esim. lak-
toosi-intoleranssi johtuu siita, etta elimisto ei pysty pilkkomaan maidon sokeria eli laktoo-
sia, koska tahan tarvittava entsyymi puuttuu tai sitd on niukasti. Ruoka-aineallergioiden
ja yliherkkyyksien ero on siing, etta allergiat saattavat olla erittdin vaarallisia ja johtaa

hengenvaarallisiin reaktioihin. (Evira 2016a, R-Biopharm 2018)

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet on lueteltu elintarviketietoase-
tuksen (1168/2011) liitteessa kaksi. Tama listaus 16ytyy opinnaytetydn liitteesta 1. Saa-
dosten mukaan on ilmoitettava vain kyseisen liitteen mukaiset ainesosat. Aiemmin mah-
dollisesti yliherkkyytta aiheuttavien mausteiden tai lisdaineiden luettelot eivat ole enaa
kaytossa. (Evira 2014)

3.1 Ruoka-aineallergioiden oireet

Ruoka-aineallergiassa reaktio voi tulla ruoan nauttimisesta, koskemisesta tai hengitysil-
man valityksella. Yleisimpia oireita ovat ihottuma, vatsakivut, ripuli, nuha ja astma. Akil-
linen ja vakava reaktio eli anafylaktinen reaktio on yliherkkyyden vaikein muoto, joka
vaatii nopeita hoitotoimenpiteita. Allergiset oireet voivat tulla I&hes valittémasti ruoan
nauttimisen jalkeen tai hitaammin, 1-2 paivan kuluessa. Ruoka-allergian tutkiminen ja

hoito kuuluvat terveydenhuollon tehtaviin. (Evira 2016a)
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4 GLUTEENI KELIAKIAN AIHEUTTAJANA

Keliakia on nykykasityksen mukaan tietyn periman omaavien ihmisten autoimmuunityyp-
pinen systeemisairaus, jossa ravinnon gluteeni aiheuttaa ohutsuolen limakalvon vaurion
seka muutoksia ruoansulatuskanavan ulkopuolisten elimien muutoksia. Keliakiaa sairas-
tavat ihmiset karsivat pysyvasti gluteeni-intoleranssista. Vehna eli kaikki Triticum -su-
kuun kuuluvat lajit, kuten durumvehna, speltti, kova vehna, ruis ja ohra ovat viljoja, joiden
on tieteellisesti todettu sisaltadvan gluteenia. Tama voi aiheuttaa haitallisia terveysvaiku-
tuksia henkildille, jotka ovat gluteenille intolerantteja. (Maki ym. 2006 18; Komission tay-

tantédnpanoasetus 2014)

Viljatuotteet ovat tarkeassd asemassa suomalaisten ruokavaliossa. Myos kaura kuuluu

olennaisena osana ruokavaliomme. (Blomqvist 2007, 19)

4 .1 Gluteeni

Gluteenilla tarkoitetaan sitkomassaa, joka jaa jaljelle, kun vehnanjyvan ydinosasta on
poistettu veteen liukeneva tarkkelys. Tama jaljelle jddva massa sisaltda keliakiatautia

aiheuttavat prolamiinit, gliadiinin ja gluteniinin. (Maki ym. 2006 18)

Gluteeni on keskeinen tuotteen rakenteen muodostamisessa. Silla on vaikutusta myés
tuotteen ulkondkdén sekd makuun. Vehnajauhoa ja vettd sekoitettaessa, muodostuu
koossapysyva elastinen taikina. Gluteenin poistaminen tuotteesta aiheuttaa ongelmia
valmistajille, silla gluteenittomiin tuotteisiin on vaikea saada samanlaisia ominaisuuksia
maun ja suutuntuman suhteen kuin vastaavilla gluteenia sisaltavilla tuotteilla on totuttu
olevan. Gluteenin antamia ominaisuuksia voidaan korvata muilla ainesosilla, kuten esim.
tarkkelyksilla, munalla tai maitoproteiineilla, jolloin tuotteen makua, rakennetta ja saildn-

tdaikaa voidaan parantaa. (Gallagher 2009, 100-101)

4.2 Viljojen prolamiinit

Gluteeni koostuu prolamiini- ja gluteliini-proteiineista. Prolamiini on yleisnimitys viljojen

etanoliliukoisille proteiineille, jotka ovat saaneet nimensad oman aminohappokoostumuk-
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sensa perusteella. Prolamiinit ovat monomeereja eli pienid molekyyleja. Nama valkuais-
aineet sisaltavat runsaasti proliinia ja glutamiinia. Gluteeniproteiinit sisaltavat runsaasti
glutamiini- ja proliinitahteita, mutta vain vahan varautuneita aminohappoja. Ruoansula-
tuskanavan entsyymit eivat pysty pilkkomaan naita glutamiini- ja proliinirikkaita epitoop-
peja. (Blomqvist 2007, 21; Maki ym 2006, 19)

Kuvassa 1 on esitetty gluteenin koostumus.

( )
Gliadiini

Sekaiini

Prolamiini

==

Hordeiini
Gluteeni

Aveniini

mm. vehnan

Gluteliini :
gluteeni

\ J

Kuva 1. Gluteenin koostumus (mukaillen Virolainen 2017).

Gluteeniproteiinit jaotellaan alkoholi-vesiseokseen liukeneviin gliadiineihin ja liukene-
mattomiin gluteniineihin. Gluteeni -nimitys viittaa vain vehnan varastoproteiineihin vaikka
nimitysta kaytetdan todellisuudessa kaikista vehnan, ohran ja rukiin prolamiineista. Nai-
den viljojen varastoproteiinit sisaltavat reilusti glutamiinia ja proliinia ja niiden alkoholiin
liukeneva osa aiheuttaa keliakia oireita samaan tapaan kuin vehnan vehnan gliadiini.
Alkoholiin liukenevan osan sekvenssi on vehnan gliadiinin sekvenssin kaltainen ja niiden
tiedetdan olevan taksonomisesti toisilleen sukua. Rukiin gliadiinia vastaavan prolamiinin
nimi on sekaliini ja ohran hordeiini. Kauran prolamiinin nimi on aveniini, maissin tseiini ja
riisin orytsiini. (Blomqvist 2007, 21; Maki ym 2006, 19; Haas-Lauterbach ym. 2012, 377)

Gluteiinin proteiinifraktioita ovat gluteniini ja gliadiini. Veden kanssa sekoitettuna glute-

niini on kuminen ja kiinted massa. Gliadiini on monimuoitoinen seos proteiineja, joka
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sisaltda ainakin 40 komponenttia. Gliadiini muodostaa viskooseja ominaisuuksia. (Gal-
lagher 2009; Blomqvist 2007, 21)

Kuvassa 2 on esitetty vehnanjyva ja keliakiaa aiheuttavat haitalliset valkuaisaineet.

15% valkuaista, 75%
tarkkelysta

Vehnan jyvan
dinosa

Tarkkelys poistetaan

Gluteeni

sitkomassa

Alkoholiin
liukoinen

Gliadiini

Alkoholiin
liukenematon

Gluteeni

monomeeri

polymeeri

Kuva 2. Vehnanjyva ja keliakiaa aiheuttavat haitalliset valkuaisaineet (mukaillen Blom-

qvist, 2007).

4.3 Keliakia

Keliakia on gluteenia sisaltavien viljojen aiheuttama elinikdinen sairaus, joka aiheuttaa

suolinukan vaurioitumisen ja kroonisen tulehdusreaktion ohutsuolen limakalvolla. Ku-

vissa 2 ja 3 on esitetty terve ja vaurioitunut suolinukka. Tyypillisia oireita ovat vatsavaivat,

ripuli seka ravintoaineiden imeytymisen hairiét. Ohutsuolen muutoksia esiintyy myds

henkilGilla, joilla ei ole Kliinisid keliakiaoireita. Talldin puhutaan oireettomasta tai hiljai-
sesta keliakiasta. (Blomqvist 2007, 14)
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Keliakia voi esiintyd myods iholla. Talldin iholle nousee pienirakkulainen, voimakkaasti
kutiava ihottuma. Ihottumaa esiintyy usein polvissa, kyynerpaissa, pakaroissa, hiuspoh-

jassa ja hartioilla. Kuvassa 5 on esitetty ihokeliakia kyynarpaissa.

Keliakia voi alkaa missa iassa tahansa. Nykyisin suurin osa keliaakikoista diagnosoidaan

vasta aikuisialla. (Keliakialiitto 2017)

Kuva 3. Terve ohutsuolen nukka. (Keliakialiitto 2017)

el
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Kuva 4. Gluteenin vaurioittama ohutsuolen nukka. (Keliakialiitto 2017)

Kuva 5. lhokeliakia kyynarpaissa. (Keliakialiitto 2017)

4.3.1 Esiintyvyys

Keliakian todetussa esiintyvyydessa on suuria eroja maiden valilla. Suomessa keliakia
on yleinen sairaus, silla sita esiintyy jopa 2 % vaestosta. Prosentuaalinen osuus on vie-
I&kin suurempi, jos huomioon otetaan myos oireettomat potilaat. Perinndllinen alttius sai-
rastua keliakiaan vaihtelee eri ihmisrotujen valilla, koska myds taudin edellytyksena ole-
vien geenien frekvenssi vaihtelee. Esimerkiksi keltaisen tai mustan rodun ihmisilla ei tau-
tia juuri esiinny. (Keliakialiitto 2017; Maki ym. 2006, 21)
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4.3.2 Taudin synty, oireet ja toteaminen

Keliakian syntyyn vaikuttavat useat tekijat eika taudin puhkeamiseen johtavia mekanis-
meja ole pystytty tdysin ratkaisemaan. On kuitenkin selvaa, ettd oireiden alkamiseen
tarvitaan ulkoinen kimmoke gluteenin muodossa. Ei kuitenkaan ole pystytty selvitta-
maan, miksi toiset ovat ravinnon gluteenille herkempia ja toisen voivat nauttia gluteenipi-

toistaruokaa oireitta. (Blomqvist 2007, 14)

Keliakia on voimakkaasti perinndllinen tauti. Keliakia-alttius on riippuvaista useista gee-
neista ja tiettyjen ymparistotekijoiden vaikutus on valttdmaton oireiden syntymiselle (al-
tistuminen). Keliakian syntymisen on selvasti havaittu liittyvan tiettyjen HLA —geenien
ilmentymiseen. HLA-geeneilld (Human Leukocyte Antigen) tarkoitetaan ihmisen kudos-
sopeutuvuutta maaraavia geeneja. Keliakian voidaan ajatella olevan tulehdustauti, jolla

on autoimmuunisairauksien piirteita. (Blomqvist 2007, 14-16; Maki ym. 2006, 21,)

Keliakiaan liittyvat oireet ovat monenlaisia ja yksildllisia. Tyypillisia oireita ovat suolisto-
vaivat, vatsan turvotus, suoliston kouristukset ja ilmavaivat. Oireina voi olla myds pa-
hoinvointia, ruokahaluttomuutta, oksentelua, vasymysta ja anemiaa. Hoitamaton keliakia
aiheuttaa imeytymishairioita ja keliaakikoilla on alttius vitamiini- ja hivenainepuutosten
syntymiseen. (Keliakialiitto 2017, Blomqvist 2007, 19)

Keliakiapotilaan suolen limakalvo vaurioituu pitkittyneen gluteenialtistuksen johdosta.
Ohutsuolen limakalvo tulehtuu. Tulehdus pahenee yksilékohtaisella nopeudella glu-
teenialtistuksen jatkuessa riippuen mm. ravinnon sisaltdman gluteenin maarasta. Tuleh-
dusreaktio aiheuttaa nukkalisakkeiden eli villusten haviamisen sekd kuoppakkeiden el
kryptien syvenemisen. Nain pinta-ala pienenee ja ravintoaineiden imeytyminen hairiin-
tyy. (Blomqvist 2007, 15)

Keliakia todetaan ohutsuolesta mahantahystyksella otettavasta koepalasta. Koepalasta
todetaan tulehdus ja suolinukan madaltuminen. Keliakiassa ohutsuolen limakalvovaurio
kehittyy asteittain tulehtuneesta limakalvosta littedan limakalvoon. Ihokeliakia todetaan
ottamalla koepala terveeltd iholta. Suomessa keliakiaa voidaan testata myds apteekin

pikatestilla, jonka tulos on suuntaa antava. (Keliakialiitto 2017)



17

4.3.3 Hoito

Keliakian ainoa hoito on elinikainen gluteeniton ruokavalio. lhokeliakian hoidossa voi-
daan kayttaa tukena myds ladkehoitoa. Gluteenittomassa ruokavaliossa vehnan, rukiin,
ohran ja edelld mainittujen viljojen hybridien varastoproteiinit poistetaan ruokavaliosta.
Gluteenipitoiset viljat voidaan korvata gluteenittomilla viljoilla, kuten riisilld, maissilla,
hirssilla ja tattarilla.(Blomqvist 2007, 19)

4.4 Vilja-allergia

Vilja-allergia ja keliakia saatetaan helposti sekoittaa toisiinsa. Vilja-allergia voi kohdistua
eri viljan proteiineja kohtaan, kun taas keliakiassa viljan tietty proteiini, gluteeni, aiheuttaa
ohutsuolen limakalvovaurion. Useat keliaakikot voivat syoda gluteenitonta vehnatarkke-
lysta sisaltavia elintarvikkeita, mutta vehnaallergikon ruokavalioon se ei sovi viljaproteii-
nipitoisuuden vuoksi. Oheisessa taulukossa on eritelty vilja-allergian ja keliakian erot.
(Evira 2016a)

Taulukko 1. Vilja-allergian ja keliakian erot (Evira 2016a).

Vilja-allergia Keliakia

Oireiden ai- Viljan (vehné/ohra/ruis/kaura) proteiinit ~ Vehnén, ohran ja rukiin proteiini gluteeni

heuttaja
QOireiden syy Immunologinen reaktio gluteenille, joka
Immunologinen vasta-ainereaktio vaurioittaa ohutsuolen suolinukkaa ja ai-
heuttaa ravintoaineiden imeytymishdirion
Oireet Vatsavaivat, anemia, vdsymys, lapsella
Tho- ja suolisto-oireet, harvoin hengitystie- kasvun hidastuminen, ihokeliakiassa ihot-
oireet, kasvun hidastuminen tuma
Oireet yksilollisid, voi olla vdhdoireinen
Hoito Viltetddn yksildllisesti oireita aiheuttavia

. I Elinikdinen gluteeniton ruokavalio
ruoka-aineita (méadrdaikainen)

Esiintyvyys Esiintyy pikkulapsilla ja on yleensd ohime- Puhkeaa useimmiten aikuisiélld, jonka
ikiryhmissd nevi. Aikuisilla harvinainen. jalkeen elinikdinen

Periytyvyys Taipumus periytyva Taipumus periytyva
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5 LAINSAADANTO

5.1 Vastuut

Yleisen elintarvikeasetuksen mukaan kaikissa tuotannon, jalostuksen ja jakelun vai-
heissa, on toimijan vastuulla varmistua, etta elintarvikkeet tayttavat niiden toiminnan kan-
nalta asiaankuuluvat elintarvikelainsdadannon vaatimukset. Elintarvikealan toimijan on
huolehdittava, etta elintarvikkeesta pakkausmerkinnoissa, esillepanossa tai mainon-
nassa annettavat tiedot ovat sdaddsten mukaisia. Elintarvikkeen pakkauksessa, esit-
teessd, mainonnassa tai muun markkinoinnin yhteydessa annettavat tiedot tulevat olla
totuudenmukaiset ja riittavat eika elintarvikkeesta tule antaa harhaanjohtavia tietoja. Toi-
mijan tulee tuntea elintarvikkeeseen tai sen kasittelyyn liittyvat terveysvaarat (myos al-
lergeenivaarat) seka elintarviketurvallisuuden kannalta kriittiset kohdat. Nama seikat on
huomioitava myos omavalvontasuunnitelmassa. Eviran nakemyksen mukaan, elintarvi-
kealan toimijan on kaikin tavoin pyrittava estamaan allergeenien tahaton joutuminen elin-
tarvikkeisiin kontaminaationa. Toimijoilla on oltava riittdva osaaminen allergeenivaa-
roista ja heilld on oltava tarvittavat tyokaytannot ja ohjeet vaarojen minimoimiseksi. Elin-
tarvikealan toimijalla tulee olla myos toimivat kaytannot ja ohjeet sen varmistamiseksi,

etta allergeenit merkitdan oikein pakkausmerkinnéissa. (Evira 2011)

Elintarvikevalvonnan tehtavana on varmistaa, etta elintarvikealan toimijalla on toimiva
omavalvonta ja etta toiminta tayttaa lainsaadannon vaatimukset. Kuluttajan vastuulla on
perehtya elintarvikkeiden pakkausmerkintoihin ja tarvittaessa kysya lisatietoja tuotteen

valmistajalta tai maahantuojalta. (Evira 2016b)

5.2 Pakkausmerkinnat (Merkintamaaraykset)

Merkintamaarayksilla tarkoitetaan elintarvikelain (23/2006) tai sen nojalla annettujen
seka elintarvikelain 3 §:n soveltamisalaan kuuluvia Euroopan unionin sdanndksi ja muita
EU:n sdannoksia, jotka koskevat elintarvikkeiden pakkausmerkintéja sekd myynnin yh-
teydessa elintarvikkeista annettavia tietoja. Tarkein annetuista sdadoksista on Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1196/2011 elintarviketietojen antamisesta ku-
luttajille eli ns. elintarviketietoasetus. Merkintdmaarayksia sovelletaan kaikkiin elintarvik-

keisiin, jotka on tarkoitettu loppukuluttajalle, mukaan lukien suurtalouksien toimittamat



19

elintarvikkeet ja elintarvikkeet, jotka on tarkoitettu toimitettavaksi suurtalouksille. Elintar-
viketietoasetuksessa on yhdistetty kaksi elintarvikkeiden merkint6ja koskevaa lainsaa-
dantoa: yleiset merkinnat ja ravinto-arvomerkinnat. Evira on laatinut Elintarviketieto-op-
paan (17068/1) elintarvikevalvojien ja elintarvikealan toimijoiden kayttoon. Elintarvike-
tieto-oppaassa ohjataan niin tuotteista annettavien tietojen sisallosta, kielesta, oikeelli-
suudesta, luettavuudesta, havaittavuudesta ja selvyydestd. Turun kaupungin Glutee-
niton -valvontaprojektissa tarkastettiin ainoastaan yleiset merkinnat niiltd osin, kun tar-

kasteltavasta tuotteesta tulee antaa. (Evira 2014)

5.3 Yleiset merkinnat

Elintarvikkeista annettavat tiedot maaraytyvat sen mukaan, onko kyseessa pakattu elin-

tarvike tai pakkaamaton elintarvike.

5.3.1 Pakatut elintarvikkeet

Elintarviketieto-oppaan mukaisesti, elintarvikkeen pakkauksessa tulee ilmoittaa seuraa-

vat merkinnat:

- elintarvikkeen nimi

- ainesosaluettelo

- allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet

- tiettyjen ainesosien tai ainesosien ryhmien maarat tarvittaessa

- sisallon maara

- vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen kayttdajankohta

- vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi, toiminimi tai aputoiminimi ja osoite

- alkuperamaa tai lahtopaikka (siten kuin elintarviketietoasetuksessa tai muussa
lainsdadanndssa saadetaan)

- sailytysohje tarvittaessa

- juomien todellinen alkoholipitoisuus tilavuusprosentteina, jos alkoholipitoisuus on
suurempi kuin 1,2 tilavuusprosenttia

- ravintoarvo (poikkeukset huomioiden)
Lisaksi tarvittaessa on ilmoitettava seuraavat:

- elintarvike-eran tunnus
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- suolapitoisuus- ja voimakassuolaisuusmerkinta

- tunnistusmerkki (laitoksissa valmistetut)

Edellisten merkintojen lisaksi, pakkauksiin on tehtava seuraavat merkinnat, jollei muualla

lainsdadanndssa ole toisin saadetty:

- merkinta pakkauskaasun kaytosta

- merkintd makeutusaineen kaytosta

- merkinta glyssyritsiinihapon tai sen ammoniumsuolan tai lakritsikasvin kaytosta

- merkinta kofeiinista

- merkinta lisatyista kasvissteroleista, kasvisteroliestereista, kasvistanoleista tai
kasvisstanoliestereista

- merkintad pakastamispaivamaarasta.

5.3.2 Pakkaamattomat elintarvikkeet

Tarjoilupaikassa on pakkaamattomista elintarvikkeista annettava seuraavat tiedot:
- Elintarvikkeen nimi

-Alkuperamaa tai lahtopaikka tarvittaessa (esim. jos sen ilmoittaminen on saadetty pa-

kolliseksi tai sen puuttuminen voi johtaa kuluttajaa harhaan)

- Allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet. Tiedot on ilmoitettava kirjalli-
sesti elintarvikkeen luovutuspaikassa pakkaamattoman elintarvikkeen laheisyydessa
olevassa helposti havaittavassa ja selkedssa esitteessa tai taulussa tai muulla vastaa-
valla selkealla tavalla. Tiedot voidaan antaa myos suullisesti. Kun tiedot annetaan suul-
lisesti, on tietojen silloin oltava kirjallisessa tai elektronisessa muodossa elintarvikkeen
luovutuspaikassa henkildkunnan ja valvontaviranomaisten helposti saatavilla. Tall6in
asiakkaiden nahtaville tulee asettaa kehotus kysya lisatietoja elintarvikkeista ja niiden
mahdollisista allergeeneista ja yliherkkyytta aiheuttavista ainesosista henkilokunnalta.
(Evira 2014)
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5.3.3 Allergioita tai intoleransseja aiheuttavien ainesosien merkitseminen

Tietyt allergioita ja intoleransseja aiheuttavat ainesosat tulee aina ilmoittaa omilla nimil-
Idan ainesosaluettelossa. Nama ainesosat on lueteltu liitteessa 1. Nain ollen myds lisa-
aineet, aromit ja entsyymien lisdaineet seka carry over -lisdeineet, jotka sisaltavat kysei-
sia allergeeneja tai intoleransseja aiheuttavia ainesosia, tulee ilmoittaa omalla nimellaan
siten, nimessa nakyy yliherkkyyttad aiheuttava ainesosa. Tasta esimerkkina soijalesitiin,
joka tulee ilmoittaa muodossa soijalesitiin tai muulla tavalla korostettuna. Nain ollen
pelkka E-koodi ei riita. Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet tulee
iimoittaa elintarkkeen nimella, joka yksildi ainesosan tasmallisesti. Esimerkiksi ryhma-
nimi "vehnajauho” tarkoittaa vain kasittelematonta vehnajauhoa, joten vehnaproteiini,
vehnagluteeni, vehnaydinproteiinihydrolysaatti ja gluteenihydrolysaatti tulee ilmoittaa

omilla nimillaan. (Evira 2014)

Poikkeuksena allergioita ja intoleransseja aiheuttavien ainesosien ilmoittamisessa on
annettu, jos todennakoisyys oireille on hyvin pienia. Esimerkkina tasta on esim. veh-
napohjaisen glukoosisiirapin kasvialkuperan ilmoittaminen. Glukoosisiirappi voi sisaltaa
pienia maaria vehnaa, mutta on hyvin epatodennakdista, etta tama laukaisisi vakavia

allergisia reaktioita herkillakdan vehnaallergikoilla. (Evira 2014)

5.4 Gluteenittomien tuotteiden raja-arvot

Gluteeni-intoleranteille henkildille soveltuvien elintarvikkeiden koostumuksesta ja mer-
kinndista saadetaan Komission taytantdédnpanoasetuksessa (EU) N:o 828/2014. Asetus
on kaikilta osin velvoittava ja sita sovelletaan kaikissa Euroopan unionin jasenvaltioissa.
Gluteenille intolerantit eri henkil6t saattavat rajallisesti sietda vaihtelevia maaria glutee-
nia. Jotta henkilét voivat 16ytaa tarpeisiinsa ja herkkyystasoonsa sopivat elintarvikkeet,
olisi oltava valittavissa tuotteita, jotka sisaltavat eritasoisesti pienia gluteenimaaria. (Ko-

mission taytantédnpanoasetus 2014)

Kuvassa 6 on esitetty Komission taytantoonpanoasetuksen maaritelmat termien kaytolle.
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Komission taytantoonpanoasetuksessa
maaritellaan termien kaytto seuraavasti:

ERITTAIN VAHAGLUTEENINEN

Mainintaa voidaan kayttaa vain, jos
kuluttajille myyntivalmiin elintarvikkeen,
GLUTEENITON joka koostuu yhdesté tai useammasta
Mainintaa voidaan kéyttaa vain, jos ainesosasta, jotka on tehty vehnasta,

kuluttajille myyntivalmiin elintarvikkeen . truIJ[(iitst_a,tpTrgE&a,_ Iiauratskta tal nii_?gn "
gluteenipitoisuus on enintaan 20 mg/kg [ 'S eYI€lyIS'a fallKeista, jotka on Srilylsest
kasitelty gluteenipitoisuuden

vahentamiseksi, tai joka sisaltaa yhta tai
useampaa tallaista ainesosaa,
gluteenipitoisuus on enintaan 100 mg/kg.

Kuva 6. Maaritelmat.
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6 OIVA-TARKASTUKSET

Oiva-tarkastuksilla elintarvikevalvontaviranomaiset arvioivat yritysten elintarviketurvalli-
suutta ns.hymy-arvioiden avulla. Hymiditd on nelja: oivallinen, hyva, korjattavaa ja
huono. Mita leveampi hymy, sen paremmin elintarviketurvallisuusasiat ovat. Tarkastuk-
sen tulos maaraytyy heikoimman arvosanan mukaan. Tama siksi, etta elintarviketurval-
lisuus voi heikentya tai vaarantua jo yhdesta epakohdasta. Yhdellakin epadkohdalla voi
olla kuluttajalle suuri merkitys. Jos tarkastuksen arvosanaksi annetaan “korjattavaa” tai

"huono”, kohteessa suoritetaan uusintatarkastus. (Evira 2016c¢)

Oiva-tarkastusten myo6ta valvonnassa painotetaan riskiperusteisuutta. Jokaisella tarkas-
tuskaynnilla ei ole tarkoituksen mukaista tarkastaa jokaista osa-aluetta vaan tarkastetta-
vat asiat perustuvat tarkastajan harkintaan, riskiin ja toiminnan luonteeseen. Tarkastuk-
set tehdaan paaasiassa ennalta ilmoittamatta, koska tarkoituksena on tarkastaa sen het-
kistd toimintaa yrityksessa. Oivan tarkoituksena on yhtenaistdd tarkastuskaytantoja.
(Evira 2016¢)

Tarkastukset tehdaan Oiva-arviointiohjeiden perusteella. Oiva-tarkastukset ovat mak-
sullisia. Samoin valvontasuunnitelman mukaisen naytteenoton analysointimaksuista

vastaa toimija.

Kuvassa 7 on eritelty Oiva-arvosanojen perusteet.

Oivallinen: Toiminta on vaatimusten mukaista.


https://www.oivahymy.fi/wp-content/uploads/2016/08/hymy_1_rgb-6.png
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Hyvé: Toiminnassa on pienid epédkohtia, jotka eivit heikenné elin-
tarviketurvallisuutta eivitkd johda kuluttajaa harhaan.

Korjattavaa: Toiminnassa on epdkohtia, jotka heikentdvit elintarvi-
keturvallisuutta tai johtavat kuluttajaa harhaan. Epdkohdat on korjat-
tava midrdajassa.

Huono: Toiminnassa on epdkohtia, jotka vaarantavat elintarviketur-
vallisuutta tai johtavat kuluttajaa vakavasti harhaan tai toimija ei ole
noudattanut annettuja méaardyksid. Epdkohdat on korjattava valitto-
masti.

Kuva 7. Oiva-arvosanat (lainattu Evira 2016c).

6.1 Tietojen julkistaminen

Oiva-pdytakirjat ovat julkisia. Elintarvikevalvonnan tietojen julkistaminen perustuu EU:n
valvonta-asetuksen 882/2004 artiklaan, jonka mukaan yleisdlla on oikeus tutustua toimi-
valtaisen viranomaisen valvontatoimia ja niiden tehokkuutta koskeviin tietoihin. Puoles-
taan Elintarvikelaissa 23/2006 saadetaan elintarvikealan toimijan velvollisuudesta julkis-
taa valvontaviranomaisen antama tarkastuksesta kertova asiakirja seka aluehallintovi-
raston ja kunnan elintarvikevalvonnan velvollisuudesta julkistaa suorittamansa elintarvi-
kevalvonnan tulokset Elintarviketurvallisuusviraston maaraamalla tavalla. Nain ollen
Oiva-poytakirja tulee asettaa esille elintarvikehuoneiston sisdankaynnin yhteyteen, asi-
akkaiden helposti havaittavissa olevaan paikkaan. Oiva-raportin esilla pito on seuraavilla

tarkastuskaynneilld yksi Oiva-arvioissa arvioitavista kohdista. (Evira 2016c¢, 4)


https://www.oivahymy.fi/wp-content/uploads/2016/08/hymy_2_rgb.png
https://www.oivahymy.fi/wp-content/uploads/2016/08/hymy_3_rgb.png
https://www.oivahymy.fi/wp-content/uploads/2016/08/hymy_4_rgb.png

7 GLUTEENITTOMUUTEEN LITTYVAT
VALVONTAPROJEKTIT
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Gluteenittomuuteen ja erilldan pitoon on tehty muutamia tutkimuksia ja projekteja. Tau-

lukossa 2 on esiteltynd esimerkkeja viime vuosina tehdyista tutkimuksista.

Taulukko 2. Gluteenittomuusprojektit

Alue Vuosi Kohdetyyppi = Naytemaara  Tulos Huomiot
Lappeenrannan 2016 laitoskeittiot, 55 kaikki  tayttivat  kyselylomake
seudun ja Imat- keskuskeittiot, vaatimukset

ran seudunym- lounasravintolat

péristotoimet

Lappeenrannan 2016 leipovat elintarvi- = 17 1 ylitys, 1 sisdlsi = kyselylomake
seudun ja Imat- kehuoneistot gluteenia sallitus

ran seudun ym- maaran

paristétoimet

Keski-Pohjan- 2011 ravintolat, laitos- 40 3 ylitysta, 4 ndy- tarkastuskaynti

maan ymparis-

toterveyden-
huolto

ja keskuskeittiot

tettd sisalsi glu-
teenia 6-15

mg/kg
1 ylitysta, 5 nay-
tettd sisalsi glu-

viidesta glutee-
nia sisaltavasta

ravintolat, laitos- = 40
keittiot, leipomot,

Jyvaskylan ym- 2010
paristoterveys

pitopalvelut teenia 6-15 | naytteesta 4 oli
mg/kg haettu  pizzeri-
oista

Lappeenrannan seudun ja Imatran seudun ymparistdétoimet ovat toteuttaneet vuonna
2015 seka vuonna 2015 kaksi gluteenin erilldan pitoon liittyvaa naytteenottoprojektia.
Naiden yhteydessa on tehty kyselytutkimusta erilldaan pitoon liittyvista seikoista. Leipo-
moihin kohdistuneesta projektista yksi nayte seitsemastatoista naytteesta ylitti gluteenit-
tomuuden raja-arvon, toinen nayte sisalsi gluteenia, mutta sallitun maaran. Laitos- ja
keskuskeittidihin seka ravintoloihin kohdistuneessa projektissa ei havaittu ylityksia. Nayt-

teita otettiin 55. (Lappeenranta 2015, Lappeenranta 2016)

Keski-Pohjanmaan ymparistoterveydenhuollon valvontaprojekti toteutettiin ravintola-,
laitos- ja keskuskeittidissa. Naiden yhteydessa tehtiin tarkastus seka kerattiin 40 nay-
tettd. Kolmessa naytteessa todettiin olevan gluteenia yli sallitun raja-arvon, lisaksi nel-
jassa naytteessa toettiin olevan gluteenia 6-15 mg/kg. Naista neljasta kaksi oli maissi-
pohjaisia kastikkeita. Tarkastuskaynneilla kavi ilmi, ettd harvassa yrityksessa oli tietoa
tuolloin muuttuvasta lainsdadannoésta ja kaikilla oli omavalvonnassa puutteita. (Laama-
nen, 2011)
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Jyvaskylan kaupungin ymparistoterveyden vuonna 2010 toteutetussa projektissa kerat-
tiin 40 naytetta ravintoloista, keskuskeittidista, laitoskeittidistd, leipomoista ja pitopalve-
luyrityksista. Viidesta naytteesta I0ytyi gluteenia 6-15 mg/kg. Naistad nelja oli pizzoja.
(Heinonen & Turunen, 2010)
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8 TURUN KAUPUNGIN YMPARISTOTERVEYDEN
GLUTEENITON -VALVONTAPROJEKTI 2017

Luvussa 8 kasitellaan tarkemmin Turun kaupungin ymparistoterveyden Gluteeniton -val-

vontaprojektia.

8.1 Tarkastuskohteet

Projektiin suunnitteluvaiheessa tarkasteltavaksi allergeeniksi valittiin gluteeni, silla glu-
teenittomien tuotteiden valmistus on viime aikoina lisdantynyt ja gluteenin katsottiin ole-
van yksi vaikeimmin hallittavissa olevista allergeeneista. Turun kaupungin alueelta valit-
tiin 15 tarkastuskohdetta riskiperusteisesti. Kohteiden valinta perustui terveystarkasta-
jien kohdekohtaiseen riskinarvioon. Kohteen toimintatyypin tuli kuitenkin olla leipomo,
laitoskeittio tai vahittaismyyntiin tuotteita toimittava. Naissa arvioitiin olevan suurimmat
riskit toiminnan suhteen seka mahdollisten ongelmien ilmetessa myods suurimmat asia-
kasryhmat. Edellytyksena oli, ettd samoissa tiloissa valmistetaan seka gluteenittomaksi
iimoitettuja ettd gluteenipitoisia ruokia. Valintaa tehdessa kohteet jaettiin kolmeen ryh-

maan, joista jokaisesta ryhmasta valittiin viisi kohdetta.

1. Ravintokeskukset/ Laitoskeittiot
o Riskina suuret tuotantomaarat seka riskiryhmille valmistus
2. Leipomot/ kahvilan yhteydessa olevat pienemmat leipomot
o Riskina herkasti kontaminaatiota aiheuttava jauhopoly seka tilojen eril-
|Idan pidon vaikeus
3. Vahittaismyyntiin toimittavat huoneistot/ ateriapalvelut

o Riskina suuret tuotantomaarat seka riskiryhmille valmistus

Tarkastukset ja naytteenotto suoritetiin 1.6.2017-30.11.2017 valisena aikana.

8.2 Laboratorio ja analyysit

Valvonta-asetus (882/2004) edellyttaa, etta toimivaltainen viranomainen, téssa tapauk-

sessa Evira, nimeaa laboratoriot, jotka saavat suorittaa virallisen valvonnan yhteydessa
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otettujen naytteiden tutkimuksen. Viranomainen voi nimeta vain laboratorion, jolla on
standardin SFSEN ISO/IEC 17025 mukainen akreditointi. (Evira 2018a, 19)

Eurofins Scientific -konsernin elintarvikeanalytiikan laboratorio- ja asiantuntijapalveluista
vastaa Eurofins Scientific Finlad Oy, jonka Raision yksikkddn projektin naytteet toimitet-
tiin. Laboratoriosta naytteet toimitettiin Saksan toimipisteeseen analysoitavaksi. Nayte-
menetelmana kaytettiin Elisa -menetelmaa, r-biopharmin test-combination R7001. Labo-

ratoriolla on vaadittu akreditointi. (Eurofins 2018)

8.2.1 Elisa-menetelma

ELISA (Enzyme-linked immunosorbent assay) on analyysitekniikka, jota paaasiassa
kaytetdan immunologiassa proteiinien, kuten vasta-aineiden tai antigeenien havaitsemi-
seen naytteessa. ELISA-menetelmaa on kaytetty diagnostiikan valineena niin 1aaketie-
teessa kuin elintarviketeollisuudessa. Menetelmassa pitoisuudeltaan tuntematon nayte
sidotaan pohjamatriisiin, joko epaspesifisesti adsorptiolla tai spesifisesti sitomalla se
spesifiseen vasta-aineeseen. Vasta-aineeseen voi olla sidottuna kovalenttisesti ent-
syymi. Vasta-aine voidaan tunnistaa myds toisella vasta-aineella, johon entsyymi on si-
dottu. Levy pestaan ylimaaraisten aineiden poistamiseksi. Aine havaitaan tekemalla ent-
syymistd aktiivinen lisddmalla substraatti, jolloin inkuboitaessa muodostuu mitattava
tuote. (Sino Biological 2017)

8.3 Tarkastuskaynnit

Tarkastuskaynnit ja naytteenotto suoritettiin 1.6.2017- 30.11.2017 valisena aikana. Tar-
kastuskaynnit suoritettiin osana suunnitelman mukaista valvontaa eli tiloissa tehtiin Oiva-
tarkastus. Tyon litteessa 2 on saatekirje, joka jatettiin tarkastuskohteisiin ensimmaisella

tarkastuskaynnilla.

Tarkastuskayntien pohjaksi laadittiin tarkastettavien asioiden lista. Tarkastusten paa-
paino keskittyi allergeenien, erityisesti gluteenin erillaan pidon hallintaan, mutta samalla
tarkastettiin muita elintarviketurvallisuuden kannalta oleellisia seikkoja, kuten lampdétila-
valvonta. Tarkastukset tehtiin kaikkiin toimipaikkoihin ennalta ilmoittamatta. Tarkastuk-
silla kaytettiin apuna mm. Oiva-arviointiohjetta ilmoitetuille elintarvikehuoneistoille seka

Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille. Tarkastuskayntien
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yhtenaistamiseksi, laadittiin tarkastuslomake. Projektissa kaytetty tarkastuslomake on
tydn liitteessa 3. Taman pohjalta laadittiin toinen, hieman suppeampi tarkastuslomake

tulevaa valvontaprojektia varten. Tama tarkastuslomake on tyon liitteessa 4.

8.3.1 Toiminnan ja tilojen tarkastus

Elintarvikehuoneistoa koskevista rakenteellisista vaatimuksista sadadetaan Elintarvike-
huoneistoasetuksessa 1367/2011 seka Yleisessa elintarvikehygienia-asetuksessa EY
852/2004.

Elintarvikehuoneiston tilat tulee olla toiminnan luonteeseen ja laajuuteen ndhden riitta-
vat. Tilojen soveltuvuutta arvioitaessa kiinnitetdan huomiota mm. vastaanotto-, varasto,
kasittely-, tarjoilu-, pakkaus-, ja myyntitiloihin. Tilajarjestelyjen ja tuotantolinjojen tulee
olla sellaiset, ettei saastumisriskia ole. Rakenteet tulee olla toimintaan soveltuvat seka
kulutusta ja pesua kestavat. Siivousvalineiden sailytys ja huolto tulee olla jarjestetty so-
veltuvalla tavalla. Tiloissa tulee olla riittavat astiahuoltotilat, pukeutumistilat, kdymalat ja
jatehuoltotilat. (Evira 2017)

Tilojen erilldan pitoon liittyen kohteissa tarkastettiin gluteenittomien raaka-aineiden ja
valmiiden tuotteiden sailytys- sekad myyntiolosuhteet (sijoittelu, suojaus seka erilliset ot-
timet), laitteiden ja valineiden soveltuvuus (onko gluteenittomille tuotteille varattu omat
laitteet ja valineet). Toiminnasta tarkastettiin mahdollisen ajallisen erotuksen onnistumi-

nen, siivouksen toimenpiteet eri tydvaiheiden valilla seka tydasuun liittyvat kaytannoét.

Henkildkunnan toiminta tarkastettiin tarkastelemalla toimintaa tarkastushetkelld seka
haastattelemalla henkilokuntaa. Koska tarkastukset tehtiin ennalta ilmoittamatta, ei
useimmissa kohteista ollut kdynnissa gluteenittomien tuotteiden valmistusta tarkastus-
hetkella. Naissa tapauksissa gluteenittomien tuotteiden valmistus, varastointi ja henkilo-
kunnan muu toiminta tarkastettiin ainoastaan haastattelemalla henkildkuntaa seka ver-

taamalla saatuja tietoja omavalvontasuunnitelmaan.

8.3.2 Siisteys

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (852/2004) liitteessa 2 saadetaan elintarvikehuo-

neistoihin sovellettavista vaatimuksista. Asetuksen mukaan, elintarvikehuoneistot on pi-
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dettava puhtaina ja hyvassa kunnossa. Elintarvikehuoneistot tulee olla mm. pohjapiirrok-
seltaan, suunnittelultaan, rakennustavaltaan sellaisia, ettd ne voidaan asianmukaisesti
huoltaa, puhdistaa ja desinfioida seka torjua likaantuminen. Elintarvikkeiden kasittelyalu-
eiden pinnat ja erityisesti elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat on pidet-
tava hyvassa kunnossa ja niiden on oltava helposti puhtaana pidettavia ja tarvittaessa
desinfioitavia. (Evira 2018b)

Tilojen siisteys vaikuttaa suoraan niin elintarvikkeiden hygieniaan kuin allergeenien eril-
I1&dan pitoon. Tarkastuskaynneilla kiinnitettiin huomioita tilojen ja laitteiden yleiseen siis-
teyteen, puhtauteen ja jarjestykseen. Taman lisdksi tarkasteltiin tilojen ja laitteiden puh-
taanapidon helppoutta. Esim. kuluneet pinnat, suuret tavaramaaréat tai tavaroiden lattialla

sdilyttdminen voivat hankaloittaa puhtaana pitoa.

8.3.3 Kylmana sailytettavien elintarvikkeiden omavalvonta ja sailytysolosuhteet

Elintarvikehuoneistoasetuksen luvussa kolme saadetaan lampdtiloista. Lampdtilavaati-
muksia on annettu seka olosuhteelle etta elintarvikkeelle. Omavalvontaan sisaltyva elin-
tarvikkeiden lampdtilojen hallinta on yksi tarkeimmista elintarvikkeiden turvallisuuteen
vaikuttavista tekijoista. Lampdtilojen seuraaminen, kirjaaminen seka riittavat korjaavat
toimenpiteet ovat keinoja hallita riskeja. Toimijan tulee omavalvonnallaan pystya varmis-
tumaan ja osoittamaan myos valvojalle, etta 1ampdtilat ovat hallinnassa. Lampdtilojen
tulee olla vaatimusten mukaisia ja mahdollisten poikkeamien oltava lyhytaikaisia. Lyhyt-
aikainen poikkeama tarkoittaa kertaluontoisesti korkeintaan 24 tuntia kestavaa poik-
keamaa lainsdadannon vaatimasta lampdétilasta. Jos poikkeama ei ole lyhytaikainen tai
on enemman kuin 3 °C, toimijan on ryhdyttava korjaaviin toimenpiteisiin, joihin kuuluu
lampdtilojen saattamien vaatimustenmukaisiksi ja elintarvikkeiden kayttéon liittyvien toi-

menpiteiden harkitseminen. (Evira 2018b, 51)

Varmistaakseen lainsaadannon lampdétilavaatimusten toteutumisen, toimijan tulee mi-
tata ja seurata elintarvikkeiden sailytysolosuhteiden ja elintarvikkeiden lampdtiloja.
Koska lampdtilat vaihtelevat, lampdtilamittauksia on tehtava useista elintarvikkeista eri-
puolelta sailytys-, myynti-, tai tarjoilukalustetta. Mittaus tulee tehda aina niista kohdista,
joissa elintarvikkeiden lampétila todenndkoisimmin voi poiketa vaaditusta. Toimijan maa-
rittelee omavalvonnassaan, mista ja kuinka usein han seuraa ja kirjaa elintarvikkeiden
tai olosuhteiden lampétiloja. Lampdtilojen seuraamisen ja kirjaamisen lisdksi usein on

tarpeen laatia tydohje tyontekijdille hyvista toimintatavoista elintarvikkeiden kasittelyssa.
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Toimijan tulee my6s varmistua, ettd mittalaitteet ja mittaustapa ovat luotettavia. (Evira
2018b, 51-53)

Elintarvikevalvontaviranomainen valvoo, ettad lainsdadanndn asettamia lampétilavaati-
muksia noudatetaan. Valvontaviranomainen todentaa lampétilavaatimusten tayttymista
toimijan tekemista lampdtilatallenteista ja kirjanpidosta seka tarkastaa korjaavien toi-
menpiteiden riittdvyyden ja oikeellisuuden poikkeamatilanteissa. Tarvittaessa valvoja

mittaa elintarvikkeiden lampédtiloja kalibroidulla mittalaitteella. (Evira 2018b, 53)

8.3.4 Allergeenien erillaan pito

Tarkastuskayntien aikana pyritddn luomaan kokonaiskuva allergeenien erillaén pidon ja
ristikontaminaation hallinnasta. Allergeenien erillaan pitoa elintarvikehuoneistossa arvi-

oidaan tarkastelemalla seuraavia asioita:

- Kaytannon jarjestelyt ja toiminta

- Raaka-aineiden hankinta ja vastaanotto

- Raaka-aineiden, vélituotteiden ja valmiiden tuotteiden merkitseminen, varastointi
ja kasittely

- Tuotantoprosessit: tydvalineet, laitteet, tydjarjestys, puhdistus

- Pakkaaminen

Esillepano, myynti (Evira 2017)

8.3.5 Oiva-raportin esillapito

Oiva-raportti tulee olla esilla elintarvikehuoneiston paasisaankaynnin valitttmassa lahei-
syydessa tai muussa kuluttajan kannalta oleellisessa paikassa ja helposti havaittavissa.
Kaikkien elintarvikehuoneistojen, jotka myyvat Internetin valityksella tuotteitaan, tulee jul-
kaista Oiva-raportti omalla etusivulla, jolloin Internetin etusivu vastaa yrityksen sisdan-
kayntia. Kaikkien elintarvikehuoneistojen, jotka markkinoivat tuotteitaan Internetissa, tu-

lee julkaista Oiva-raportti kotisivuillaan. (Evira 2017)



32

8.3.6 Omavalvonta

Omavalvonnan tavoitteena on varmistaa, etta yrityksen kasittelemat ja myymat elintar-
vikkeet ovat kuluttajille turvallisia. Euroopan unionin elintarvikelainsaadanto ja kansalli-
nen elintarvikelaki vaativat, etta elintarvikealan toimija tunnistaa omaan toimintaansa liit-
tyvat elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijat seka huolehtii itse vaarojen hallinnasta.

(Helsingin kaupungin ymparistokeskus 2012)

Elintarvikelain 19 §:ssa tarkoitetun omavalvonnan vaarojen arviointia ja kriittisia hallinta-
pisteitd koskevista periaatteista sdadetaan yleisen elintarvikehygienia-asetuksen 5 artik-
lassa. Elintarvikealan toimijan on perehdytettdva huoneistossa tydskentelevat henkilét
omavalvontaan ja nimettava tehtavaan vastuuhenkild. Omavalvontasuunnitelma ja sii-
hen liittyva kirjanpito voivat olla kokonaan tai osittain sahkdisia asiakirjoja, mutta ne on
sdilytettava siten, ettéd ne ovat valvontaviranomaisen tarkastettavissa. (Maa- ja metsata-
lousministerion asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta
1367/2011)

Projektin yhteydessa tarkastettavista omavalvontasuunnitelmista tarkastettiin suunnitel-
man sisalto ja erityisesti ohje erityisruokavalioiden valmistuksesta. Allergeeniohjeistuk-

sen laajuus ja siséaltd arvioitiin suhteessa tiloissa harjoitettavaan toimintaan.

8.3.7 Reseptiikka

Tarkastuksella keratyn naytteen reseptiikka tarkastettiin annetuista tuotetiedoista aller-
geenien osalta. Osa naytteeksi keratyista tuotteista ilmoitettiin gluteenittomuuden lisaksi
olevan mm. maidottomia, laktoosittomia ja munattomia. Reseptiikkatarkastuksen tarkoi-
tuksena oli tarkastaa, ettei tuotteen resepti sisalla myoskaan muita kyseisiin ruokavalioi-
hin sopimattomia raaka-aineita. Lisaksi oli tarkoituksena tarkastaa, ettd myos erityisruo-
kavalioihin on laadittu kirjallinen reseptiikka. Kirjallisia resepteja sovellettaessa virheen
mahdollisuus kasvaa seka jaljitettavyys huononee jos esim. tuote pakastetaan ja saily-

tetdan pidempaan.
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8.3.8 Elintarvikkeista kuluttajille annettavat tiedot

Pakkausmerkinnat ovat kuluttajille tarkeita ja siksi niiden tekeminen elintarvikepakkauk-
siin on saadetty pakolliseksi. Tietoja tulee tietyissa tapauksissa antaa myos pakkaamat-
tomista elintarvikkeista. Elintarvikealan toimija on vastuussa elintarvikkeidensa merkin-
tojen tekemisesta siten, ettd annetut tiedot ovat totuuden mukaisia ja riittavia eivatka
johda kuluttajaa harhaan. (Evira 2014, 6)

Elintarvikkeista annettavien tietojen vaatimukset tulee antaa sen mukaan, onko ky-
seessa pakattu tai pakkaamaton elintarvike. Myos kohteiden toiminta maarittelee, miten
ja mita tietoja tuotteista annetaan. Esimerkiksi kohteessa, jossa ruokailijoiden allergiat ja
erityisruokavaliot on selvitetty etukateen, ei kaikkia tietoja tarvitse antaa samassa mitta-

kaavassa kuin esim. perinteisessa lounasravintolassa.

Projektin yhteydessa tarkastettiin Oiva — arviointiohjeet ilmoitetuille elintarvikehuoneis-
toille ohjeen rivi 13.1 Yleiset pakkausmerkinnat. Nain ollen pakollisista pakkausmerkin-
noista arvion ulkopuolelle jatettiin esim. ravintoarvomerkinta, joka arvioidaan Oiva-oh-

jeessa rivilla 13.2.

8.3.9 Naytteenotto

Tiloista kerattiin nayte gluteenittomaksi ilmoitetusta tuotteesta. Yhta kohdetta lukuun ot-
tamatta nayte kerattiin tarkastuskaynnilla. Yhden kohteen kohdalla nayte haettiin vasta
tarkastusta seuraavalla viikolla, koska tarkastuspaivana naytetta ei ollut saatavilla. Jos
kohteessa oli tarjolla useampia naytteeksi soveltuvia tuotteita, pyrittiin valitsemaan riskil-
tdan suurin (esim. eniten tydvaiheita sisaltava) tuote. Naytteet kerattiin jaadytetyista
tuotteista tai ne jaadytettiin Ymparistoterveydenhuollon tiloissa ja toimitettiin jaadytet-

tyina laboratorioon.
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PROJEKTIN TULOKSET

Projektin tuloksissa on esitelty tarkastuskayntien tulokset. Tyon liitteeseen 5 on laadittu
gluteenittomien tuotteiden kasittelyn muistilista projektin yhteydessa saatujen tietojen
pohjalta. Muistilista Iahetetaan projektissa mukana olleille kohteille yhdessa projektiyh-

teenvedon kanssa.

8.4 Toiminnan ja tilojen tarkastus

Ohessa on eriteltyna tarkastuskayntien tulokset tilojen seka henkildkunnan toiminnan
osalta. Osa toiminnan tarkastuksista on tehty haastattelemalla henkildkuntaa, koska kai-
kissa kohteissa ei ole ollut tarkastushetkella kaynnissa kyseista toimintaa. Osa arvioita-
vista kohteista olisi voitu arvioida useammankin otsikon alle, mutta koska ei ole tarkoi-
tuksen mukaista laskea Oiva-arvosanaa saman epakohdan johdosta useammassa eri
kohdassa, on valittu arvioitava kohta parhaiten soveltuvimman otsikon mukaan. Esimer-
kiksi "erilliset varasto/sailytystilat gluteenittomille raaka-aineille ja valmiille tuotteille” olisi
voitu arvioida myds otsikon "tilojen soveltuvuus ja riittavyys” alle, mutta se on arvioitu

otsikon "allergeenien erillaan pito” alle.

8.4.1 Tilojen soveltuvuus ja riittavyys harjoitettavaan toimintaan

Lahtdkohtana kohdevalintoja tehdessa oli, etta gluteenittomia ja gluteenia sisaltavia tuot-
teita valmistetaan samassa tilassa. Tarkastuskaynnilla kuitenkin ilmeni, ettd yhdessa tar-
kastuskohteessa on oma erillinen tila gluteenitonta leivontaa varten. Muissa tarkastus-
kohteissa gluteenittomia tuotteita valmistettiin samassa tilassa muun valmistuksen yh-
teydessa. Osassa kohteista toimintoja oli eritelty eri osiin keittidtilaa tai kaytdssa oli ajal-

linen erotus muiden tuotteiden valmistuksesta.
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Erillinen valmistustila gluteenittomien tuotteiden

valmistukseenyy,;

1
7%

93 %

«Kylld = Ei

Kuvio 1. Erillinen tila gluteenittomien tuotteiden valmistukseen.

Tarkastuskaynneilla arvioitiin tilojen soveltuvuutta ja riittdvyytta kyseiseen toimintaan. Ar-
vioitaessa tilojen soveltuvuutta, on huomioitu kyseisen toiminnan riskit seka toiminnan
laajuuden vaatimukset. Paaasiassa tilat soveltuivat hyvin harjoitettavaan toimintaan. Yk-
sitoista kohdetta arvioitiin tilojen soveltuvuuden osalta "oivallisiksi”. Kolmessa kohteessa
tilojen soveltuvuus arvioitiin "hyvana”. Tilojen soveltuvuuden ja riittdvyyden osalta huo-
mautettavaa I0ytyi mm. valaistukset, jadhdytysmenetelman riittdvyydessa, tilojen ahtau-
dessa seka pukutilojen soveltuvuudessaljarjestelyissa. Osassa "oivallisista” arvioista ha-
vaittiin pientd huomautettavaa, kuten valaisimien sirpalesuojauksien puutteita, mutta
nama eivat kuitenkaan laskenut Oiva-arviota. Kuviossa 2 on esitetty tilojen soveltuvuu-

den ja riittdvyyden tarkastustulokset.

Oiva-arvosana tilojen soveltuvuudesta harjoitettavaan
toimintaan

Hyva; 3; 21 %

Oivallinen; 11; 79
%

= Oivallinen = Hyva

Kuvio 2. Oiva-arvosana tilojen soveltuvuudesta harjoitettavaan toimintaan.
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8.4.2 Siisteys

Tilojen ja laitteiden siisteys arvioitiin seitsemassa kohteessa “oivalliseksi”. Pientd huo-
mautettavaa tilojen siisteydessa havaittiin kuudessa kohteessa. Pienia huomautuksia
annettiin mm. ilmanpoistoventtiilien likaisuudesta, seinien tai katon likaroiskeista, oven-
kahvojen likaisuudesta tai lattian roskaisuudesta. Naissa arvioissa kuitenkin tilojen yleis-
kuva oli siisti yksittaisia huomioita lukuun ottamatta. Arvostelun ulkopuolelle jaivat nor-
maalit paivan tydn aiheuttamat siivousta vaativat jaljet. Kahdessa kohteessa tilojen ja
laitteiden puhtaanapitoa oli laiminlydty. Naissa kohteissa siisteys arvioitiin arvosanalla
"korjattavaa”. Naissa kohteissa puhtaudessa ja siisteydessd huomautettavaa |6ytyi
useista eri kohteista ja arvioitiin, etta tilojen saanndllista puhdistusta ei ollut tehty vaan
lika oli kertynyt pidemmalta ajalta. Naissa kohteissa tilojen siivoukselle ja puhdistukselle
annettiin maaraaika. Kuviossa 3 on esitetty tilojen ja laitteiden puhtauden tarkastustulok-

set.

Oiva-arvosana tilojen/laitteiden siisteydesta ja
puhtaudesta

Huono

Korjattavaa

Oiva-arvosana

Oivallinen

|/
Hyva
"

o
N
N

3 4 5 6 7 8
Kohteiden lukumaara

Kuvio 3. Oiva-arvosana tilojen/laitteiden siisteydesta ja puhtaudesta.

8.4.3 Kylmana sailytettavien elintarvikkeiden omavalvonta

Kylmana sailytettavien elintarvikkeiden lampdtilojen ja sailytysolosuhteiden hallinta arvi-
oitiin "oivalliseksi” seitsemassa kohteessa. Naissa kohteissa kylmalaitteiden lampétiloja
oli seurattu ja kirjattu asianmukaisesti seka tuotteiden paivaysmerkinnat olivat kunnossa.
Seitsemassa kohteessa lampoétiloissa tai sailytysolosuhteissa havaittiin pientd huo-

mautettavaa, jolloin kohteet arvioitiin arvosanalla "hyva”. Tallaisia puutteita olivat mm.
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se, ettd kylmalaitteiden Iampdtiloissa oli havaittu pienia poikkeamia, mutta riittaviin kor-
jaaviin toimenpiteisiin ei ollut ryhdytty tai korjaavia toimenpiteita ei ollut kirjattu. Osassa
"hyvaksi” arvioiduissa kohteissa kylmalaitteiden lampdtiloja oli kirjattu ajoittain, mutta ei
laaditun omavalvontasuunnitelman mukaisesti tai helposti pilaantuvien tuotteiden pai-
vaysmerkinnoissa oli epaselvyyksia. Yhdessa kohteessa kylmana sailytettavien elintar-
vikkeiden lampdtilojen ja sailytysolosuhteiden hallinta arvioitiin arvosanalla "korjattavaa”.
Kohteessa ei ollut esittda kirjanpitoa kylmalaitteiden lampdotilaseurannasta. Asian korjaa-
miselle asetettiin maaraaika. Kuviossa 4 on esitetty arvosanat elintarvikkeiden lampéti-

lojen/sailytysolosuhteiden hallinnasta.

Oiva-arvosna elintarvikkeiden
lampdotilojen/sailytysolosuhteiden hallinnasta
Huono
Korjattavaa

Hyva

Oiva-arvosana

h %
- |
N
w
N
a
»
~

Oivallinen

Kohteiden lukumaara

Kuvio 4. Oiva-arvosana elintarvikkeiden lampdtilojen/sailytysolosuhteiden hallinnasta.

8.4.4 Allergeenien erilldaan pito

Allergeeneja ja intoleranssia aiheuttavien aineiden erillaan pitoa ja ristikontaminaatiota
arvioitaessa keskityttiin saamaan kokonaiskuva gluteenin erillaan pidon hallinnasta. Tar-
kastuksella tarkastettin mm. kaytannon jarjestelyja ja toimintaa. Oivallisena arvioitiin
seitseman kohdetta. Naissa ei tarkastuksella havaitun tai haastattelemalla saadun tiedon
perusteella havaittu epakohtia. "Hyvan” arvosanan sai viisi kohdetta. Naissa havaittiin
pienia puutteita erilldadn pidon hallinnassa. Naitad puutteita olivat esim. se, ettei erilldan
pitoa ollut huomioitu riittdvasti tydvaatetuksessa, kaikkien laitteiden riittdvassa puhdis-
tuksessa tai tuotteet oli asetettu vitriiniin esille siten, etta viereisista tuotteista aiheutui

kontaminaatioriski. Kolmessa kohteessa allergeenien erilldan pito arvioitiin arvosanalla
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"korjattavaa”. Naissa kohteissa allergeenien erilldan pitoa ei ollut huomioitu tydskentely-
tavoissa tai tarkastajan arvion mukaan tilat tai toiminnat aiheuttivat selvan riskin tuottei-
den saastumiselle allergeeneille. Kyseisia riskeja voivat olla esim. gluteenittomien tuot-
teiden leivonta samassa tilassa samanaikaisesti muiden tuotteiden kanssa tai sotkuiset
punnitusastiat, joilla punnitaan seka gluteenittomien tuotteiden raaka-aineita etta vehna-
jauhoja. Arvosanalla "korjattavaa” arvioitiin myos jos allergioiden ja erityisruokavalioiden
merkitsemisessa oli epakohtia, jotka saattavat johtaa tilanteeseen, joka mahdollistaa
esim. maitotuotetta sisaltavien ruokien paatymisen maitoallergiselle. Kyseiset epakohdat
on korjattava viipymatta. Epakohtien korjaamiselle asetettiin maaraaika. Kuviossa 5 on

esitetty Oiva-arvosana allergeenien erillaan pidosta.

Oiva-arvosana allergeenien erillaan pidosta

7

N W A~ OO0 O N @

Kohteiden lukumaara

N

Oivallinen Hyva Korjattavaa Huono
Oiva-arvosana

Kuvio 5. Oiva-arvosana allergeenien erillaan pidosta.

Allergeenien erillaan pitoa arvioitaessa tarkastettiin myds gluteenittomien raaka-aineiden
ja valmiiden tuotteiden varastointi- ja sailytystilat. Valmiiden tuotteiden osalta osassa
kohteissa oli erilliset kylmalaitteet gluteenittomille tuotteille. Niissa kohteissa, joissa ei
erillisia kylmalaitteita ollut, ohjattiin sailyttaa tuotteet suojattuina ja selvasti erillaan muista
tuotteista, esim. kylmalaitteen ylimmalla hyllylld. Osassa kohteissa raaka-aineiden tai
valmiiden tuotteiden varastoinnissa ei ollut huomioitu erillaan pitoa vaan tuotteita saily-
tettiin samoissa tiloissa muiden tuotteiden seassa. Raaka-aineiden osalta ohjattiin avo-
naiset tuotteet sailytettavaksi suojattuina, esim. kannellisissa astioissa. Kuviossa 6 on
jaettu kohteet niihin, joissa tuotteiden ja raaka-aineiden sailytys oli huomioitu riittavasti

ja niihin, joiden osalta asiassa havaittiin selvasti huomautettavaa.
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Erilliset varasto/sailytystilat gluteenittomille raaka-
aineille ja valmiille tuotteille

) 4;270/‘

Kylla; 11; 73 %

«Kylla = Ei

Kuvio 6. Erilliset varasto/sailytystilat gluteenittomille raaka-aineille ja valmiille tuotteille.

8.4.5 Oiva-raportin esillapito

Oiva-raportti tulisi olla esilla seka yrityksen Internet-sivuilla ettéd asiakkaiden nahtavilla
huoneiston sisdankaynnin yhteydessa. Nyt tehtyjen tarkastusten yhteydessa tarkastet-
tiin Oiva-raportin esilla pito joko huoneiston sisdankaynnilla tai Internet-sivuilla, jos var-
sinaista asiakkaiden sisaankayntia ei ollut. Oiva-raportti oli esilld huoneiston sisdankayn-
nin yhteydessa 11 kohteessa. Kahdessa kohteessa asiakkailla ei ollut mahdollisuutta
asioida huoneistossa. Naissa tapauksissa Oiva-raportin esilla pito tarkastettiin yrityksen
Internet-sivuilta. Naiden kohteiden osalta Oiva-raporttia ei ollut linkitetty Internet-sivuille.

Kuviossa 7 on esitetty Oiva-raportin esillapito.

Oiva-raportti esilla Eviran maaraamalla tavalla

Ei; 2; 15 %

Kylla; 11; 85 %

«Kylla = Ei

Kuvio 7. Oiva-raportin esillapito.
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8.5 Omavalvonta

Viidessa kohteessa omavalvontasuunnitelma ei sisaltanyt allergeeneihin liittyvaa kirjal-
lista ohjetta. Seitsemassa kohteessa kirjallinen ohjeistus arvioitiin suppeaksi. Kolmessa
kohteessa kirjallinen ohjeistus arvioitiin laajaksi. Tiloissa, joissa oli suppea ohjeistus tai
se puuttui kokonaan, arviotiin tydohjeistus ja sen sisaltdé haastattelemalla henkildkuntaa.

Kuviossa 8 on esitetty arvio allergeenien kirjallisesta ohjeistuksesta.

Omavalvontasuunnitelman kirjallinen ohjeistus
allergeeneista

7

Laaja Suppea Puuttuu

Kuvio 8. Omavalvontasuunnitelman kirjallinen ohjeistus allergeeneista.

8.6 Reseptiikka

Osassa kohteista reseptiikka oli saatavana asianmukaisesti kirjallisena. Useassa koh-
teessa reseptiikka oli saatavilla ainoastaan suullisesti. Osassa kohteista oli kaytanténa
kayttda ns. tavallista reseptid, jossa allergiaa aiheuttavat raaka-aineet olivat korvattu
muilla ainesosilla. Tama menetelma jattaa kuitenkin tulkinnan varaa seka riskin, etta al-
lergiaa tai yliherkkyytta aiheuttavaa ainesosaa paatyy erityisruokavaliotuotteeseen. Ku-
viossa 9 on eriteltynd tarkastustulokset. 71 % eli kymmenessa kohteessa oli kaytossa

kirjallinen ja paikkansa pitava reseptiikka kyseisen tuotteen osalta.
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Kirjallinen ja paikkansa pitava reseptiikka

Ei; 4;29 %

Kylla; 10; 71 %

«Kylla = Ei

Kuvio 9. Kirjallinen ja paikkansa pitava reseptiikka allergeeneista kohteessa.

8.7 Elintarvikkeista kuluttajille annettavat tiedot

Tarkastuskayntien yhteydessa havaittiin runsaasti puutteita elintarvikkeista annettavien
tietojen osalta. Kuudessa kohteessa elintarvikkeista annettavat tiedot oli annettu riitta-
valla tavalla. Pakkaamattomista elintarvikkeista annettavissa tiedoissa havaittiin puut-
teita mm. allergeenien ilmoittamisessa. Osassa kohteista elintarvikkeista annettiin vain
nimi ja allergeenitiedot olivat saatavilla ainoastaan suullisesti henkilokunnalta (ei kirjal-
lista reseptiikkaa eika kehotusta kysya allergeenitietoja henkildkunnalta). Oivalliseksi ar-
vioitiin mm. kohde, jossa asiakkaiden nahtavilla oli kehotus kysya allergeenitietoja hen-
kildkunnalta, henkildkunnalla oli kaytdssa kirjallinen reseptiikka (tai vaihtoehtoisesti kir-
jallinen taulukko paivan ruoan allergeeneistd), jossa nahtavilla allergiaa aiheuttavat
raaka-aineet seka lisaksi teollisuuden valmistamista tuotteista saatavilla oli kirjalliset tuo-
tetiedot. Pakatuissa tuotteissa havaittiin virheitd mm. allergeenien korostuksen puuttu-
misessa, virheellisissa ruotsinkielen kdanndksissa seka raaka-aineiden vaarassa jarjes-
tyksessa. Yhdeksassa kohteessa asiassa havaittiin olevan puutteita, jotka tulee saattaa
kuntoon seuraavaan suunnitelman mukaiseen tarkastuskayntiin mennessa. Kaaviossa

10 on esitetty tarkastustulos elintarvikkeista annettavien tietojen osalta.



42

Elintarvikkeista annettavat tiedot tayttavat
lainsaadannon vaatimukset

Kylla; 6; 40 %

Ei; 9; 60 %

«Kylld = Ei

Kuvio 10. Elintarvikkeista annettavien tietojen vaatimusten mukaisuus.
8.8 Kokonaisarvosana projektin ensimmaisesta tarkastuskaynnista

Viidestatoista kohteesta kaksi arvioitiin kokonaisarvosanalla "oivallinen”, kymmenen
kohdetta arvioitiin "hyvaksi” ja kolme kohdetta arvioitiin arvosanalla "korjattavaa”. Arvo-
sana "korjattavaa” tarkoittaa, etteivat lainsdadannén vaatimukset tayty ja tdma johtaa
kehotuksen jalkeen uusintatarkastukseen. Kuviossa 11 on esitetty projektiin liittyvan en-

simmaisen tarkastuskaynnin tulos.

Kokonaisarvosana projektin ensimmaisesta
tarkastuskaynnista kohteissa

. . 0,
Korjattavaa; 3; 20 % Huono; 0; 0 % Oivallinen; 2; 13 %

Hyva; 10; 67 %

= Oivallinen =Hyva =Korjattavaa = Huono

Kuvio 11. Kokonaisarvosana projektin ensimmaisesta tarkastuskaynnista kohteissa.
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8.9 Naytetulokset

Ensimmaisen tarkastuskaynnin yhteydessa otettiin nayte gluteenittomaksi ilmoitetusta
tuotteesta. Pyrkimyksena oli ottaa nayte leipomotuotteesta. Jos gluteenitonta leipomo-
tuotetta ei ollut saatavilla, otettiin nayte muusta gluteenittomaksi ilmoitetusta tuotteesta.
Suunnitelman mukaisia naytteita otettiin 14 seka taman liséksi yhdesta kohteesta haet-
tiin uusintanayte. Yhdesta kohteesta ei saatu naytetta silla gluteenittomien tuotteiden
valmistus oli tarkastushetkelld hyvin vahaista. Neljastatoista keratysta naytteesta 12 oli
suolaista tai makeaa leipomotuotetta ja kaksi naytteista oli paaruoasta. Neljastatoista
keratysta naytteesta kolmetoista taytti lainsaadanndn maaritelman gluteenittomasta tuot-
teesta. Naiden gluteenipitoisuus oli alle 5 mg/ kg raja-arvon ollessa 20 mg/kg. Naista
tuotteista kaksi todettiin ns. gluteenipositiiviseksi eli tuotteesta 10ytyi gluteenia, mutta alle
laboratorion maaritysrajan. Yksi tuote neljastatoista naytteesta ylitti selvasti gluteenitto-
muuden rajan. Gluteenimaara tassa tuotteessa oli yli 50 mg/kg. Kyseisesta kohteesta
haettiin uusintanayte, joka taytti lainsaadannon vaatimukset. Kuviossa 12 on esitettyna

naytetulokset.

Naytetulokset
Gluteenipositiivinen; 2;
14 %

<

Gluteenia yli 5 mg/kg;
1,7 %

Ei gluteenia; 11; 79
%

Ei gluteenia = Gluteenia yli 5 mg/kg = Gluteenipositiivinen

Kuvio 12. Naytetulokset.



44

Taulukossa 3 on esitelty tutkitut naytteet ja niiden gluteenipitoisuudet.

Taulukko 3. Tutkitut naytteet ja niiden tulokset.

TUTKITTU NAYTE GLUTEENIPITOI- GLUTEENIPOSITIIVINEN
SUUS MG/KG
1 | Mustikkapiirakka <5
2 | Mazariini <5
3 | Korvapuusti <5
4 | Taytetyt paprikat <5
5 | Savuporopiirakka <5 kylla
6 | Pulla <5
7 | Pannukakku <5
8 | Marjapiirakka > 50
9 | Leivos <5 kylla
10 | Kakku <5
11 | Letut <5
12 | Ei naytetta
13 | Mutakakku <5
14 | Pahkinakakku <5
15 | Kanauviillokki <5
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9 PAATELMAT JA JATKOTOIMENPITEET

Naytteenotto antaa viitteita, etta gluteenittomien tuotteiden valmistus on hyvin hallin-
nassa projektiin valikoiduissa toimipaikoissa. Tarkastuskaynneilld tehtyjen havaintojen
perusteella parannettavaa kuitenkin vield on. Erilldadn pidon onnistuminen vaatii tark-

kuutta ja huolellisuutta joka tyévaiheessa.

Yhta kohdetta lukuun ottamatta, gluteenittomat tuotteet valmistettiin samassa tilassa glu-
teenia sisaltavien tuotteiden kanssa. Pdaasiassa tama on mahdollista, kunhan huoleh-
ditaan, etta gluteenittomat tuotteet eivat paase kontaminoitumaan gluteenin kanssa mis-
saan varastoinnin, tuotannon, kasittelyn tai esilld pidon vaiheessa. Lisaksi tulee huomi-
oida tydvalineiden, laitteiden ja pakkausmateriaalien puhtaus. Tassa on oleellista, etta

toiminnan riskit on tunnistettu ja ne hallitaan.

Lisaksi toimijoiden tietoisuutta erilldan pidon merkityksesta ja lainsdadannén vaatimuk-
sista on hyva lisata. Tietdmys siitd, ettd pelkdstdan raaka-aineiden gluteenittomuus ei
takaa lopputuotteen gluteenittomuutta. Ei voida katsoa myodskaan oikeaksi toimintata-
paa, etta tuote ilmoitetaan gluteenittomaksi jos toimijalla itselldan on jo epailys, ettei glu-
teenittomuutta voida taata esim. tilojen aiheuttaman kontaminaation johdosta. Jos tuote
iimoitetaan asiakkaalle olevan gluteeniton, tulee sen olla gluteeniton lainsdadannén mu-
kaisesti. Ei ole riittavaa, etta tuote ilmoitetaan gluteenittomaksi, mutta kumotaan esim.
lisddmalla myyntitiskille kyltti, ettei taytta gluteenittomuutta voida kuitenkaan taata. Toi-
mijoiden, joilla on saanndllista gluteenittomien tuotteiden valmistusta, on suositeltavaa

riskiperusteisesti arvioida oman naytteenoton tarpeellisuus gluteenimaaritysten osalta.

Elintarvikealalla tydskentelee myds henkildita, joilla ei ole alan koulutusta, ovat tydkokei-
lussa, tydharjoittelussa tai esim. toiminnanharjoittajan perheenjasenia, jotka ovat ns. Kii-
reapuna. Tasta johtuen henkildkunnan perehdyttaminen tehtaviin on olennaisena osana
onnistunutta tydskentelya. Omavalvontasuunnitelman tarkoituksena on toimia perehdy-
tyksen tukena seka ohjekirjana tyontekijoille ongelmatilanteissa. Nain ollen onkin tar-
keaa, etta se sisaltaa toiminnan riskikohtien tyoohjeet ja etta omavalvontasuunnitelma
on kohteessa tyontekijoiden saatavilla. Haasteita aiheuttaa my0s se, etta gluteenitonta
ruokavaliota noudattavat myos henkilot, joilla ei ole terveydellista haittaa tuotteen mah-
dollisesta gluteenista. Tama aiheuttaa herkasti asenteen l0ystymista ja mielikuvaa, etta
on ihan ok, vaikka tuotteessa olisikin gluteenia, kunhan sitd ei ole kaytetty varsinaisissa

raaka-aineissa.
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Oiva-arvio perustuu elintarviketurvallisuuden arviointiin. Mitd suurempi riski epakohdasta
aiheutuu kuluttajalle, sitd huonompi Oiva-arvosana on. Jos epakohta aiheuttaa valitonta
vaaraa kuluttajalle, tulee epakohta arvioida arvosanalla "huono”. Tama johtaa aina hal-
linnollisten pakkokeinojen kayttdon ja toimijan kuulemiseen ennen pakkokeinojen kayt-
to6a. Nyt tehdyilla tarkastuksilla ei ollut tarvetta kayttaa arvosanaa "huono”. Yleisella ta-
solla voidaan sanoa, etta suurtalous-, laitos- ja sairaalakeittididen elintarvikehygienia on
paremmalla tasolla kuin esim. ravintolatoiminnan. Oli kuitenkin tarkastuksia, joissa Oiva-
arvosanaa oli vaikea arvioida. Jotta arvosanaa voidaan laskea, on toiminnassa oltava
epakonhtia, jotka voidaan todeta. Allergeenien erillaan pidon arviointi perustui usein aina-
kin osittain tyontekijan haastatteluun ja kirjalliseen tydohjeeseen. Haastattelussa saadut
tiedot eivat kuitenkaan aina vastaa todellista toimintaa ja joka tapauksessa se kertoo vai
yhden tyontekijan toimintatavat. Nain ollen Oiva-arvioissa saattoi olla parempia arvosa-
noja kuin mita todellinen toiminta kohteessa normaalisti on. Lisaksi muutamassa koh-
dassa olisi voinut arvosana olla tiukempikin, mutta koska tarkastajan ty6 on isolta osalta
my0s ohjausta ja neuvontaa, voidaan ensimmaisella arviointi kerralla asia arvioida arvo-
sanalla "hyva” ja antaa ohjausta ja neuvontaa. Jos seuraavalla tarkastuskaynnilla ohjeita
ei ole huomioitu, voidaan arvio laskea "korjattavaa” arvosanaan. Tama kuitenkin tarkoit-
taa puutteita, joiden ei katsota suoraan heikentavan elintarviketurvallisuutta. Liséksi jul-
kisten Oiva-arvioiden my6ta niin tarkastajan tekema tyd etta kohteen toiminta on julkisen
arvostelun kohteena. Tama aiheuttaa oman haasteensa arvioiden tekemiselle. Joissain
tapauksissa voi arvosana "huono” vaikuttaa oleellisesti yrityksen maineeseen ja menes-
tykseen, joten sitad ei ole syytad kayttda helpoin perustein vaan epakohdan on tuolloin

oltava merkittava ja selvasti todennettavissa.

On kuitenkin huomion arvoista, etta tarkastuskayneillad tehdyt havainnot eivat aina kerro
koko totuutta gluteenin erilldan pidon onnistumisesta. Kohteissa, joissa allergeenien eril-
Iaan pidossa havaittiin huomautettavaa, saattoi otettu nayte olla gluteeniton. Kuitenkin
kohteen, jossa erillaan pidossa ei havaittu tarkastuskaynnilla suuria puutteita, naytteesta
I6ydettiin huomattava maara gluteenia. Tasta paatelmana voidaan todeta, allergeenien
riittdvan erilldén pidon arvioinnin tarkastuskohteessa olevan haastavaa. Tarkastellessa
gluteenin erilldan pitoa Turun alueen valvontakohteissa on myds huomioitava, etta val-
vontaprojekti kohdistui vain laitos-, keskuskeittié seka leipomotoimintatyyppeihin, joista
valittiin riskiperusteisesti merkittavia valvontakohteista. Kuitenkin muissa toimintatyy-
peissa, kuten ravintolatoiminnassa on kohteita, joissa gluteenin erilldan pito on haasteel-
lista esim. moninaisten toimintojen ja pienten tilojen johdosta. Lisaksi projektin suunnit-

teluvaiheessa valvontakohteiden valinnassa havaittiin haasteita. Tarkastajakohtaiset
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valvontakohteiden maarat ovat suuret, mikd hankaloittaa kohdekohtaista tuntemusta.
Taman liséksi toiminnot valvontakohteissa vaihtelevat ajansaatossa, jolloin tarkastajilla
ei valttdmatta aina ole viimeaikaisinta tietoa kohteessa tapahtuvasta toiminnasta. Nain
ollen on mahdollista, etta projektin ulkopuolelle on jaanyt ns. riskikohteita. Projektin koh-
delukumaara on myos vain pieni otos valvonta-alueen kyseisista toimintatyypeista eika

viela valttamatta anna yksistaan luotettavaa kuvaa kokonaistilanteesta.

Tyon tavoitteena oli tarkastella gluteenin erillaan pidon hallintaa ja ohjata toimintaa lain-
sdadannon vaatimukset tayttaviksi. Tama tavoite toteutui tarkastettujen kohteiden
osalta. Toki tarkastuskohdemaaran ollessa pieni verrattaessa kokonaiskohdemaaraa,
jossa valmistetaan gluteenittomia tuotteita, tavoitti projekti vain pienen osan toimijoista.
Kuitenkin naiden kohteiden osalta tavoitteet tayttyivat ja tehtyjen havaintojen perusteella
voidaan arvioida yleisellad tasolla gluteenin erilldan pidon hallintaa myés muissa koh-
teissa sekd suunnata valvonnan resursseja mahdollisiin riskikohteisiin. Tyon tuloksena

ovat myos liitteessa 3 ja 4 olevat tarkastuslomakkeet.

Viime aikoina Turun valvontayksikdssa onkin herattanyt keskustelua pizzeriat, joissa val-
mistetaan asiakkaille tavallisten pizzojen ohella gluteenittomia pizzoja. Pizzeriat eivat ol-
leet mukana vuoden 2017 valvontaprojektissa, mutta keskustelujen pohjalta vuonna
2018 on suunniteltu toteutettavan valvontaprojekti, joka kattaisi my®s pizzerioita. Tahan
antaa aihetta myds aiemmin esitelty Jyvaskylan kaupungin 2010 toteutettu naytteenot-

toprojekti.
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Allergeeneja ja intoleransseja aiheuttavat ainesosat

Elintarvikeryhma

Laji

Poikkeukset

Gluteenia siséltavat viljat ja viljatuotteet

Vehna (kuten speltti ja kova
vehna (khorasan)), ruis, ohra,
kaura ja niiden hybridikannat

[1 vehné&pohjaiset glukoosisii-
rapit, dekstroosi mukaan luet-
tuna

[1 vehné&pohjaiset maltodekstrii-
nit

[1 ohrapohjaiset glukoosisiirapit
[1 viljat, joita kaytetdan alkoholi-
tisleiden valmistukseen, maata-
lousperainen etyylialkoholi mu-
kaan lukien

Ayriiiset ja
ayridistuotteet

Munat ja
munatuotteet

Kalat ja kalatuotteet

L] vitamiini- ja karotenoidival-
misteiden kantaja-aineena kay-
tettdva kalaliivate

[1 oluen ja viinin valmistuk-
sessa kirkastamiseen kaytetta-
vat kalaliivate tai kalaliima

Maapahkinat ja
maapahkinatuotteet

Soijapavut ja
soijapaputuotteet

[1 taysin jalostettu soijadljy ja -
rasva

[1 soijasta peraisin oleva luon-
non tokoferolien sekoitus
(E306), luonnon D-alfatokofe-
roli,luonnon D-alfatokofero-
liasetaatti ja luonnon D-alfa-
tokoferolisukkinaatti

[l soijasta peraisin olevien kas-
vidljyjen kasvisterolit ja kasvi-
steroliesterit

[1 soijasta peraisin olevista kas-
visteroleista valmistetut kasvis-
tanoliesterit

Maito ja maitotuotteet
(ml. laktoosi)

[1 hera, jota kaytetaan alkoholi-
tisleiden valmistukseen, maata-
lousperainen etyylialkoholi mu-
kaan lukien

[1 laktitoli
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Pahkinat ja mantelit ja pahkina- ja
mantelituotteet

Manteli, hasselpahkina, sak-
sanpahkina, cashew-pahkina,
pekaanipahking, parapahkina,
pistaasipahkina, Macademia-
ja Queensland-pahkinat

[1 pahkinat, joita kaytetaan al-
koholitisleiden valmistukseen,
maatalousperainen etyylialko-
holi mukaan lukien

Selleri ja sellerituotteet

Sinappi ja
sinappituotteet

Seesaminsiemenet ja seesaminsiemen-
tuotteet

Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet
ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/litra SOz:na il-
maistuna

Lupiinit ja lupiinituotteet

Nilvidiset ja
nilvidistuotteet

ALLERGIOITA TAI INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET JA TUOTTEET

1. Gluteenia sisdltdvit viljat (eli vehné, ruis, ohra, kaura, speltti, kamut-vilja tai niiden hybridikannat) ja viljatuotteet, lukuun

ottamatta seuraavia:

a) vehnépohjaiset glukoosisiirapit, dekstroosi mukaan lukien ( 1);

b) vehnépohjaiset maltodekstriinit ( 1);

c) ohrapohjaiset glukoosisiirapit;

d) viljat, joita kdytetddn alkoholitisleiden valmistukseen, maatalousperdinen etyylialkoholi mukaan lukien.

2. Ayridiset ja dyridistuotteet.

3. Munat ja munatuotteet.

4. Kalat ja kalatuotteet lukuun ottamatta seuraavia:

a) vitamiini- ja karotenoidivalmisteiden kantaja-aineena kéaytettéva kalaliivate;

b) oluen ja viinin valmistuksessa kirkastamiseen kaytettiva kalaliivate tai kalaliima.
5. Maapdhkindt ja maapédhkinétuotteet.

6. Soijapavut ja soijapaputuotteet lukuun ottamatta seuraavia:

a) tdysin jalostettu soijadljy ja -rasva (1);

b) soijasta perdisin olevat luonnon tokoferolien sekoitus (E306), luonnon D-alfatokoferoli, luonnon D-alfatokoferoliasetaatti
ja luonnon D-alfatokoferolisukkinaatti;

c) soijasta perdisin olevien kasvidljyjen kasvisterolit ja kasvisteroliesterit;

d) soijasta perdisin olevista kasvisteroleista valmistetut kasvistanoliesterit.

7. Maito ja maitotuotteet (laktoosi mukaan lukien) lukuun ottamatta seuraavia:

a) hera, jota kdytetdéin alkoholitisleiden valmistukseen, maatalousperdinen etyylialkoholi mukaan lukien;
b) laktitoli.

8. Péhkint, eli: mantelit (4dmygdalus communis L.), hasselpahkinét (Corylus avellana), saksanpéhkindt (Juglans regia),
cashewpahkinét (Anacardium occidentale), pekaanipahkindt (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), parapahkinét (Bert-
holletia excelsa), pistaasipahkindt (Pistacia vera), Macadamia- ja Queensland-péhkindt (Macadamia ternifolia), tai pahkina-
tuotteet lukuun ottamatta pahkinditi, joita kiytetdén alkoholitisleiden valmistukseen, maatalousperdinen etyylialkoholi mu-
kaan lukien.

9. Selleri ja sellerituotteet.
10. Sinappi ja sinappituotteet.
11. Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet.

12. Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/l kokonaisrikkidioksidina; lasketaan tuotteille,
jotka on tarkoitettu sellaisenaan nautittavaksi tai valmistettu valmistajan ohjeiden mukaisesti.

13. Lupiinit ja lupiinituotteet.
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14. Nilvidiset ja nilvidistuotteet.FI 22.11.2011 Euroopan unionin virallinen lehti L 304/43
( 1) Ja niisté saadut tuotteet, mikali niiden valmistamiseen tarvittava kasittely ei todennakaisesti lisaa elintarviketurvallisuusviranomaisen

alkuperaiselle tuotteelle arvioimaa allergisoivuutta.

(lainattu Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajille
2011)
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Tiedote Turun Ymparistoterveydenhuollon Gluteeniton -valvontaprojektista

Gluteeniton -valvontaprojekti on osa Ymparistoterveydenhuollon vuoden 2017 valvontasuunnitelmaa. Pro-
jektin avulla tutkitaan gluteenin erillaan pidon onnistumista elintarvikealan yrityksissa. Projekti toteutetaan
leipomoissa, laitoskeittidissa ja suurtalouksissa, jotka valmistavat seka gluteenia sisaltavia etta gluteenit-
tomia tuotteita. Valvontaprojekti suoritetaan osana Oiva-tarkastusta. Projekti siséltda seuraavien osa-alu-

eiden tarkastukset:

- Toiminnan ja tilojen tarkastus

- Omavalvontasuunnitelman tarkastus allergeenien erillaan pidon osalta
- Naytteenotto yhdesta gluteenittomasta tuotteesta

- Reseptiikan seka pakkausmerkintdjen tarkastus

Tarkastukset suoritetaan 12.6.2017-30.11.2017 valilla. Tarkastuskaynnin yhteydessa otetaan nayte yh-
desta tuotteesta, josta tutkitaan gluteenittomuus. Valvontasuunnitelman mukainen valvonta (tarkastus-
kaynti seka naytemaaritykset) ovat maksullisia. Projektista laaditaan yhteenveto, mika toimitetaan tiedoksi

valvontaprojektissa mukana oleville toimipaikoille.
Lisatietoja projektista antaa tarvittaessa terveystarkastaja Rae Merivirta.
Rae Merivirta

terveystarkastaja

Turun kaupunki
Ymparistétoimiala
Ymparistoterveydenhuolto
Puolalankatu 5, 20100 Turku
PL 355, 20101 Turku

p: 02 266 1074, 040 6841214

rae.merivirta@turku.fi

ymparistoterveydenhuolto@turku.fi

www.turku.fi
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Ymparistoterveys
Kohde:
Lasna:
Paivays:
Kohdetyyppi:

Mita gluteenittomia tuotteita valmiste-
taan?

Montako gluteenitonta annosta valmiste-
taan kuukaudessa?

Miten henkildkunta perehdytetaan glutee-
nittomien tuotteiden valmistamiseen?

Valmistavatko kaikki tyontekijat gluteenit-
tomia tuotteita?

Onko gluteenittomista tuotteista tullut
asiakaspalautetta? Millaisia? Onko pa-
lautteet kirjattu?

Onko tuotteista tehty gluteenianalyysia?
Kuinka usein?

Miten gluteenittomuus ilmoitetaan/ miten
markkinoidaan?

Miten gluteenittomuudesta varmistutaan?
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Riittava Puutteita | Oiva-arvosana/Huomautuksia

Omavalvontasuunnitelma ja Onko toiminnalle laadittu omavalvontasuunni-
sen tarkastettavuus telma?

Onko omavalvontasuunnitelma tarkastettavissa
toimipisteessa?

Onko omavalvonnan kirjanpito tarkastettavissa?
Omavalvontasuunnitelman riit- | Onko omavalvontasuunnitelma toimintaan nahden
tavyys riittava?

Onko allergeenit/ gluteenittomuus huomioitu toi-
mintaohjeena?

Onko gluteenille erillinen osio/ kriittisten pisteiden
tunnistus?

Noudatetaanko ohjeita kaytanndssa?

Riittava Puutteita | Oiva-arvosana/ Huomautuksia

Tilojen soveltuvuus elintarvi- | Ovatko huoneiston tilat ovat riittavat hygieeniseen
kehuoneistotoimintaan toimintaan?
Onko gluteenittomille tuotteille omat tuotantotilat?

Onko gluteenittomille raaka-aineille omat varasto-
totilat?

Onko valmiille gluteenittomille tuotteille omat saily-
tystilat?

Onko erillaan pito huomioitu edellisissa riittavasti?

Vesipisteiden riittavyys

Astianpesutilat

Pukeutumis- ja sosiaalitilat

Siivousvalinetila ja sen varustelu
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T.'Iojen’ .plntOJen, valineiden Riittava Puutteita | Oiva-arvosana/ Huomautuksia
siisteys ja puhtaus
Tilojen yleinen siisteys
Tuotantotilojen siisteys
Gluteenittomien tuotteiden kasittelytilojen siisteys
Tyovalineiden ja laitteiden puhtaus
Gluteenittomien tuotteiden valmistukseen kaytetta-
vien valineiden ja laitteiden puhtaus
Allergeenien erilldan pito ja Koriatta-
henkilokunnan hygieeninen toi- Riittava ) Huomautuksia

: vaa
minta

Kasihygienia ja kasienpesupisteiden varustelut

TyOvaatteiden asianmukaisuus/riittavyys

Kaytetdanko valmistuksessa erillisia tyovalineita,
ottimet, tyOvaatteita ja tyolaitteita?

Onko gluteenittomat tuotteet suojattu?

Onko esillapito jarjestetty siten, ettei ristikontami-
naatiota tapahdu

Onko kaytdssa ajantasainen reseptiikka?

Ovatko reseptin raaka-aineet gluteenittomia?
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Elintarvikkeiden séilytys

Riittava

Puutteita

Huomautuksia

Onko kylmana sailytettavien tuotteiden lampatilat
asianmukaiset

Onko kylmalaitteiden lampdtilakirjaukset kun-
nossa?

Ovatko tuotteiden sailyvyysajat ja niiden todenta-
minen kunnossa?

Onko kylméavarastot taytetty asianmukaisesti?

Myynti ja tarjoilu

Riittava

Puutteita

Huomautuksia

Ovatko elintarvikkeiden myynti- ja sailyvyysajat on
hallinnassa?

Ovatko lampétilat ovat lainsaadanndon vaatimus-
ten mukaiset

Lampaétilamittaukset ja kirjaukset on tehty asian-
mukaisesti (myds poikkeamakirjanpito)

Oiva-raportin esillapito

Riittava

Puutteita

Huomautuksia

Oiva-raportti nakyvasti esilla

Oiva-raportti linkitetty netti-sivuille
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Ymparistoterveys
y h 4 n
Asia
kunnossa Asia
Elintarvikkee kunnossa
n nimi, Asia
allergioita ja kunnossa : :
intoleransseja 3 ) r’?‘:;ﬁf;\'/ﬁfe
Pakkaamaton a'h,e“tta,"at N on asetettu
clintarvike 1 @ineetja Ruokailijoid ceh
alkupera en € Ot_l_Js
(tarvittaessa) erityisruoka kysya N
ovat valiot aIIerge-enltl
kuluttajan selvitetty et.o!.a
nahtavilla ﬂ etukdteen ja AU
B Henkilokun nalta
tiedot el . Merkinnois
" y ¢ ) merkitty allergeeniti o3
tuotteisiin : .edf)t : puutteita
kirjallisesti
elektronise
ssa Merkinndissa
muodossa puutteita
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Oiva-rivi 13.2. Yleiset pakkausmerkinnat

¢ Ainesosaluettelo
¢ Ainesosat alenevassa jarjestyksessa
e Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet korostettu
¢ Ainesosien maarat tarvittaessa tarvittaessa (esim. jos tuotenimessa mainuttu)
e Sisallon maara
¢ Vahimmaissailyvyysaika tai vimeinen kayttoajankohta
¢ Vastuussa olevan toimijan nimi ja osoite sekd merkinta "valmistaja" tms.
e Alkuperamaa tai lahtopaikka tarvittaessa
¢ Sdilytysohje tarvittaessa

¢ Juomien todellinen alkoholipitoisuus tilavuusproesentteina, jos alkoholipitoisuus
on suurempi kuin 1,2 tilavuusprosenttia

* Merkinnat vaivattomasti luettavissa

e x-kirjaisinkoko vahintaan 1,2 mm (poikkeus pakkaukset, joissa suurimmat pinnan
pinta-ala on pienempi kuin 80 cm”2

Liite 3 (7)
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PAKATTU ELINTARVIKE

Merkinnat
vaivattomasti
luettavissa,

x-kirjaisinkoko
vahintaan 1,2 mm
(poikkeus pakkaukset,
joissa suurimman
pinnan pinta-ala on
pienempi kuin
80°cmA2
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Ainesosaluettelo

Ainesosat alenevassa jarjestyksessa

Ainesosien maara
tarvittaessa

Esim. jos tuotenimessa mainittu jokin
ainesosa

Allergioita ja
intoleransseja aiheuttavat
aineet korostettu

Sisallon maara

Vahimmaissailyvyysaika
tai viimeinen kayttopaiva

Vastuussa olevan toimijan
nimi ja osoite

Merkinta "valmistaja" tms.

Alkuperamaa tai -paikka
tarvittaessa

Esim. jos ilmoittamatta jattaminen
johtaa harhaan tai kyseessa
naudanliha, kalastustuote tms.

Sailytysohje tarvittaessa

Esim.silloin, kun tuotteen sdilyminen
ilmoitettuun ajankohtaan saakka
edellyttdaa huoneen lampatilasta

poikkeavaa lampétilaa.

Juomien todellinen
alkoholipitoisuus
tilavuusproesentteina, jos
alkoholipitoisuus on
suurempi kuin 1,2
tilavuusprosenttia
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TURKU

Kaupunkiymparistétoimiala
Ymparistoterveys

Kohde: Kuinka monta gluteenitonta annosta valmistetaan/ viikko?
Paivays:

Valmistetaanko gluteenittomia pizzapohjia tms?
Lasna:

Liite 4

Riittava

Puutteita Oiva-arvosana/Huomautuksia

Omavalvontasuunnitelma

Onko omavalvontasuunnitelma toimintaan nahden riittava?

Onko allergeenit/ gluteenittomuus huomioitu toimintaohjeena?

Onko gluteenille erillinen osio/ kriittisten pisteiden tunnistus?

Noudatetaanko ohjeita kaytanndssa?

Riittava

Puutteita Oiva-arvosana/ Huomautuksia

Toiminta

Onko raaka-aineiden gluteenittomuus varmistettu (esim. kebabliha)?

Onko gluteenittomille raaka-aineille omat varastototilat? Onko tiloissa riitta-
vasti puhtaita ty6tasoja gluteenittomien annosten valmistukseen?

Onko gluteenittomille tuotteille erilliset raaka-aineet, (esim. erilliset pizzatayt-
teet)?

Huomioidaanko gluteenittomuus valineissa, ottimissa, laitteissa (esim. to-
maattikastikekauha, pizzauuni)?

Huomioidaanko gluteenittomuus henkildkunnan toimissa (esim. tydasu, kasi-
hygienia)?

Huomioidaanko gluteenittomuus tarjoiluvaiheessa (pizzalaatikot, lautaset)?

Riittava

Puutteita Oiva-arvosana/ Huomautuksia

Huomioita elintarvikkeista annetta-
vista tiedoista

Elintarvikkeista annetaan riittavat ja oikeat tiedot kuluttajille.

Muita huomioita kuluttajille annettavista tiedoista:




TURKU

Ymparistotoimiala Liite 5
Ymparistéterveydenhuolto

Gluteenittomien elintarvikkeiden kasittelyn muistilista

Tavaran varastointi

- Tarkasta saapuvan tavaran pakkausmerkintdjen asiallisuus ja pakkausten
eheys.

- Gluteenittomiin tuotteisiin tarkoitetut raaka-aineet tulee varastoida erillaan glu-
teenia sisaltavista tuotteista. Tdma voi tapahtua esim. erillisella kaapilla tai sul-
jetuilla astioilla muiden tuotteiden ylapuolella.

- Sailyta gluteenittomat tuotteet alkuperaispakkauksissaan, siten etta ai-
nesosaluettelu on aina tarkastettavissa.

Ruoan valmistus

- Huomioi omavalvontasuunnitelman allergeeniohjeistus ja varmistu riittavasta
perehdytyksesta myos loma-aikoina. Omavalvontasuunnitelman mukaiset glu-
teenimaaritykset ovat hyva tapa varmistaa tuotteiden gluteenittomuus.

- Kayta vain vakioituja resepteja.

- Huomioi henkil6kohtainen hygienia. Vaihda tydasua (tai vahintaan esiliina) tar-
vittaessa.

- Tutustu pakkausmerkintdihin huolella.

- Valmista gluteenittomat tuotteet selvasti erillaan muista tuotteista, mielellaan eri
tilassa.

- Suunnittele tydsi hyvin. Huomioi ajallinen erilldan pito niin valmistuksen, paista-
misen kuin jadhtymisen aikana. Valmista muita tuotteita vasta, kun gluteenitto-
mat tuotteet on suojattu asianmukaisesti.

- Huomioi véalineiden ja laitteiden (mm. ty6tasot, laitteet, uunipellit, mitat) puhtaus
ennen gluteenittomien tuotteiden valmistusta. Kayta erillisia valineita ja ottimia.

- Sailyta valmiit gluteenittomat tuotteet selvasti erillaan (ja suojattuina) ja merkit-
tyind gluteenia sisaltavista tuotteista.

Annostelu ja tarjoilu

- Tarjoile gluteenittomat tuotteet selvasti muista erilldan (suojattuina).

- Huomioi myds gluteenittoman leivan erilldan pito seka varaa naille omat levit-
teet

- Varaa kaikille ruokalajeille omat ottimet.

- Varmista, etta allergeeni- ja erityisruokavaliomerkinnat on merkitty selkeasti.

- Varmista, etta tarjoiluhenkildkunnalla on riittdvat tiedot tarjolla olevista ruoista.

- Huomioi puhtaat pakkausmateriaalit

- Jos gluteenittomat tuotteet kuljetetaan toisaalle, varmistu myos kuljetuksen ai-
kaisesta erilladn pidosta seka selvista pakkausmerkinnoista.



