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M ELINTARVIKETURVALLISUUS

»on kaikkien elintarvikeketjussa toimivien ihmisten
yhteisvastuulla

»tarkoittaa ettei ruokiin liity vaaroja

»tarkoittaa ettei ruokien kulutuspaikoilla esiinny vaaroja.

Lahteet

Vilittajat

Korkean riskin elintarvikkeet

UUIE Y Sprenger, R.A. (2000). The food fiydigne
A% 7 ¥handbook. 11th ed. Highfield Publications,
Doncaster, UK. ISBN 187191217-2
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SeAMK4

OMAVALVONTAJARJESTELMA

 Omavalvontajarjestelma koostuu kahdesta laajemmasta
kokonaisuudesta:

« HACCP-jarjestelmasta ja
* tukijarjestelmasta.

« Se on toimijan oma jarjestelma, jolla osoitetaan etta toiminnalla
varmistetaan elintarvikkeiden turvallisuuden.

 Toimijan tulee tietaa toimintaan liittyvat vaaratekijat ja etta han
pystyy hallitsemaan toiminnan vaaratekijoita.

 Omavalvontasuunnitelma paivitetaan, yllapidetaan ja esitetaan
tarpeen vaatiessa elintarvikeviranomaiselle.
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SeAMK4

HACCP-JARJESTELMA

Tukijarjestelma muodostuu erillisista ohjelmista mm. tilojen ja

laitteistojen kunnossapito-ohjelma, puhtaanapito-ohjelma, kylmatilojen
lampotilanhallintaohjelma. Nailla varmistetaan perusta:
1) elintarvikkeiden tai rehujen turvallisuudelle,

2) toiminnan hygieeniselle tasolle ja
3) saadosten ja maaraysten noudattamiselle.

Tukijarjestelma on edellytys HACCP-jarjestelman laatimiselle.

Gun Wirtasen 29 elokuuta 2023 pitama esitys "Elintarviketurvallisuus vertikaaliviljelyssa”




SeAMK4

HACCP-JARJESTELMA

» HACCP-jarjestelman asiakirjat on oltava valvojan saatavilla:
» vuokaavio(t),
» vaarojen arviointi,

» asiakirjat kriittisten hallintapisteiden seurannasta ja
korjaavista toimenpiteista

» Asiakirjat voivat olla osittain tai kokonaan sahkoisessa
muodossa.
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SeAMK TUKIJARJESTELMAT

Toimijan tulee aina pystya osoittamaan, etta toiminnan riskit ovat
hallinnassa.

Suunnitelma voi olla myos sopimus ulkopuolisen yrityksen kanssa,
mutta toimija vastaa siita, etta toteutus on lainsaadannon mukainen.

Tukijarjestelma on riippuvainen toiminnan laajuudesta ja luonteesta.

Tukijarjestelman ohjelmien pitaa kattaa toiminnan ja huomioida seka
toiminnan olosuhteet etta tuoteturvallisuus.

Tukijarjestelmilla varmistetaan etta hygienia on riittavalla tasolla
kasiteltaessa elintarvikkeita: tilojen, laitteiden ja valineiden puhtaudenpito
seka tybskente yhygienian yIIapltO Elintarvikehuoneiston omavalvonta —ohje julkaistu 25.4.2018
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SeAMA A TUKIJARJESTELMAT

* Yrityksella pitaa olla tarpeelliset ohjelmat tuki-jarjestelmien
toimivuuden takaamiseksi esim. seurantalomakkeilla tai
sahkoisella seuranta-jarjestelmalla (Excel, Word tms.)

 Tukijarjestelmien lisaksi tulee olla valmius reagoida valittomasti
esim. ruokamyrkytys- tai allergiatapauksissa.

+ Joissakin tapauksissa suunnitelmat voivat olla hyvin
yksinkertaisia, esim. tyoohjeita, eika niita tarvitse 1-2 tyontekijan
yrityksissa valttamatta esittaa kirjallisessa muodossa.

Elintarvikehuoneiston omavalvonta —ohje julkaistu 25.4.2018
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SeAMK4

ELEMENTIT

Ruokaturvallisuudessa Hallintajarjestelmat

7 HACCP ISO 9001, ISO 22000

periaatetta tai muut standardit

edellytyksia HACCP jarjestelma toteutus yllapito

Lainsaadanto asettaa vaatimukset ruokatuotteiden turvalliseen valmistukseen
ja elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmat auttavat elintarviketeollisuutta
parjaamaan ruokaturvallisuusvaatimuksilla.

I [T [T i I..HI

@G)@@ Gun Wirtasen 29 elokuuta 2023 pitama esitys "Elintarviketurvallisuus vertikaaliviljelyssa”




SeAMK 2 7 HACCP PERIAATETTA
1.

2.

. Maarita kriittisten hallintapisteiden rajat — hyvaksyttavan

Tunnista ja arvioi vaarat — torju ja poista vaarat; saata asiat
hyvaksyttavalle tasolle

Maarita kriittiset hallintapisteet — yhdessa/useassa
tuotantovaiheessa, jossa hallinta on tarkeaa

’p;‘f food hygiene
gk: Ad. Highfield Publications,
oncaster, UK. ISBN 187191217-2

tason erottamiseksi ei-hyvaksyttavasta tasosta

Laadi seurantakaytantoja kriittisille hallintapisteille ja toteuta toimivat
seurantamenettelyt

Maarita korjaavat toimenpiteet ja toteuta seuranta, silloin kun kriittinen
hallintapiste ei ole hallinnassa

. Laadi todentamiskaytantoa ja toteuteta se saannallisin valiajoin, validoi

HACCP-jarjestelmaa toimenpiteilla kohdissa 1-5

. Laadi ja yllapida HACCP-jarjestelman asiakirjoja (riippuu yrityksen
koostaa luonteesta)

T m B m B B Ludll
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seAMk#  HACCP-JARJESTELMAN ARVIOINTI:

1) ennen kayttoonottoa,

)

2) prosessimuutoksen jalkeen,

3) ennen kuin yritys aloittaa uuden tuotteen valmistuksen ja/tai
)

4) kun kriittiset rajat ylittyvat toistuvasti, eli silloin kun tuotteet

ovat toistuvasti vaatimusten vastaisia, tuotteisiin liittyy
saannolliset asiakas-valitukset tal valmistusmenetelmiin on saatu

uutta tutkimustietoa (uudelleenvalidointi).
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SeAMK4

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma tulee nahda kaytannon
valineena, jolla voidaan valvoa elintarvikkeiden tuotantoymparistoa ja -
prosessia ja varmistaa tuotteiden turvallisuus. Siihen liittyvat yleiset ohjeet
loytyy EY:n elintarvikehygienia asetuksesta N:o 852/2004 ja siihen liittyvasta
komission tiedotteesta 2016/C 278/01 (Liite 1),

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDFE/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN

SeAMK /2 Elintarviketurvallisuuden hallintajirjestelmin osat.

ELINTARVIKETURVALLISUUDEN HALLINTAJARJESTELMA

Omava ajirjestelmi

HACCP-pohjaiset menettelyt

Tukiohjelmat:

= T e (EY) 1782002 Ennaltachkiisy ja
hyvit hygieninkilytinnit/ mulkaiset periaatteet: valmius (perusta)

hyvit tuotantotavat

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016

- L i i — gl i alll
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN

seAMK# ALUSTAVAT TOIMET HACCP-RYHMAN KOKOAMISESSA

J

L

HACCP-ryhmassa on oltava mukana kaikki tuotteeseen liittyvat
osaamiset

Paaasia on etta, ryhmalla on kaytettavissa kaikki asiaan kuuluvat
tiedot ja etta he niiden avulla pystyvat luomaan jarjestelmat.
HACCP-ryhman pitaa saada johdon taysi tuki.

Asiantuntijat tulisivat avustaa HACCP-ryhmaa ongelmien
ratkaisemisessa

deri henkiloilla voi olla yksi tai kaikki edella mainitut patevyydet.

d muu kaytettavissa oleva asiantuntemus kuten GHP-oppaat ja

konsultit voi hyodyntaa

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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seAMk#  HYVAN HYGIENIAKAYTANNON OHJEET
HACCP-POHJAISIIN MENETTELYIHIN

EY-asetuksen N:o 852/2004 8 artiklan mukaiset kansalliset ohjeet

Kansalliset viranomaiset ovat laatineet hyvan kaytannon ohjeita
monille elintarvikealoille.

Tassa keskitytaan paaasiassa tukiohjelmiin; lahinna hyviin hygienia
Kaytantoihin tai HACCP-pohjaisiin menettelyperiaatteisiin.

Hyvan kaytannon ohjeet auttavat elintarvikealan toimijoita
nallitsemaan vaaroja.

Ohjeita voidaan kayttaa, milla tahansa elintarvikealalla.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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seAMk#  HYVAN HYGIENIAKAYTANNON OHJEET
HACCP-POHJAISIIN MENETTELYIHIN

Oppaissa on tietoa elintarvikkeisiin liittyvia vaaroista kuten pilaajista,
patogeeneista ja/tai allergeeneista.

Kansallisten viranomaisten pitaisi laatia ohjeita mm. pien- tai

mikroyrityksille, jotka tarvitsevat opastusta omaa laitostaan varten
(perustamista lahtien).

EY-asetuksen N:o 852/2004 9 artiklan mukaiset EU:n ohjeet

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDFE/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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SeAMK4

HYVIIN HYGIENIAKAYTANTEISIIN KUULUU MM..

viileat tyotilat

lampotilojen seuranta

valmiit tuotteet nopeasti kylmaan
puhtaat astiat, valineet ja pinnat
hyvat puhdistusvalineet ja -aineet
puhtaat tyovaatteet

hyva kasihygienia

rauhallinen tyoskentely

:I
J
:I
J
:I
J
:I
J
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SeAMK4

ESIMERKKEJA HYGIENIA- JA TERVEYSTUKIOHJELMISTA

 Hius-, parta- ja kasvosuojaimia on kaytettava asianmukaisesti,
lisaksi pitaa kayttaa puhtaita tyovaatteita, joissa ei ole taskuja.
Tyovuoron aikana ei kuulu kayttaa koruja ja kelloja.

1 Ruokailuun ja tupakointiin on varattavat omat erilliset ja siistit
tilat.

d Ensiapupakkauksia on oltava helposti saatavilla ja valittomasti
kaytettavissa.

 Vierailijoiden maara on minimoitava ja heidan kuuluu kayttaa
toimijan asianmukaiset suojavaatteet.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDFE/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN: 30/7 2016
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seamks HUOMIOITAVA PAAVIRTOJA SUUNNITTELUSSA

Jate- ja

Henkiloliikenne . .
sivutuotevirra

Muuta: liikenne,
nakkausmateriaalit

© EHEDG: DOC 44 / 2014 Hygienic Design Principles for Food Factories
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RAKENNUKSIIN JA LAITTEISIIN LIITTYVIA TUKIOHJELMIA

Sijainti ja ymparisto riskina (otettava huomioon myos
alkutuotannossa esim. pellot):

Iahella olevat saastumislahteet,

 vesi- ja jatevesihuolto,

 energiantoimitus,

 liikenneyhteydet,

ilmasto ja mahdolliset tulvat jne.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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SeAMK4

RAKENNUKSIIN JA LAITTEISIIN LIITTYVIA TUKIOHJELMIA

Pohjaratkaisut

 erotettava saastuneet (normaalin hygienian) ja puhtaat
(korkean hygienian) alueet

 toiminnot pidettava ajallisesti erillaan ja tilojen
asianmukainen puhdistus toimintojen valilla

U yksisuuntaista tuotantoprosessia varten olisi luotava
asianmukaiset tilajarjestelyt

ja jaahdytetyt tilat tai lammityslaitteet olisi eristettava

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDFE/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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SeAMK4

RAKENNUKSIIN JA LAITTEISIIN LIITTYVIA TUKIOHJELMIA

Lattiat ja seinat

J vedenkestavat ja nestetta hylkivat materiaalit
J pestavat, luistamattomat materiaalit

J halkeamattomia rakenteita; seinissa
tarkoituksenmukaiseen korkeuteen asti.

https://eur-lex.europa.eu/leqal-content/FlI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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SeAMK4

RAKENNUKSIIN JA LAITTEISIIN LIITTYVIA TUKIOHJELMIA

Ovien pinnat
 sileita
1 nestetta hylkivia

1 automaattisesti avautuvia/sulkeutuvia ovia on
harkittava kosketuksen aiheuttaman saastumisen
valttaminen

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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SeAMK4

RAKENNUKSIIN JA LAITTEISIIN LIITTYVIA TUKIOHJELMIA

Valaistus
 riittava
] asianmukainen valaistus elintarvikkeiden
valmistus- ja tarkastusalueilla

 valaisimet helposti puhdistettavia suojakuvulla,
joka estaa elintarvikkeiden saastumisen lampun

rikkoutuessa

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FlI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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SeAMK4

RAKENNUKSIIN JA LAITTEISIIN LIITTYVIA TUKIOHJELMIA

Sailytystilat

1 selkeasti maaritetyt tilat raaka-ainellle,
elintarvikeastiollle ja pakkausmateriaaleille

d samalla alueella saa sailyttaa ainoastaan tuotteita, joita
voidaan lisata elintarvikkeisiin (esim. lisaaineet)

d myrkylliset tuotteet kuten esim. torjunta-aineita
sailytettava omalla alueella

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN: 30/7 2016
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SeAMK4

RAKENNUKSIIN JA LAITTEISIIN LIITTYVIA TUKIOHJELMIA

Pukuhuoneet

d puhtaina ja hyvassa jarjestyksessa

J el ruokailu- tai tupakointitiloina

 eri paikat tavallisille vaatteille, puhtaille tyovaattellle ja
kaytetyille tyovaatteille

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDFE/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN: 30/7 2016
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SeAMK4

RAKENNUKSIIN JA LAITTEISIIN LIITTYVIA TUKIOHJELMIA
WC-tilat

el yhteydessa suoraan elintarvikkeiden
kasittelyalueelle

d WC:n huuhtelu mieluiten jalka-

/kasivarsikayttoisella painimella

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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SeAMK4

RAKENNUKSIIN JA LAITTEISIIN LIITTYVIA TUKIOHJELMIA

Kasienpesupaikat

d mieluiten automaattisilla vesihanoilla seka saippua- ja
desinfioimisaine-annostelijoilla

1 hyvat pesu- ja desinfiointiohjeet

] asetettava keskeisiin paikkoihin seka prosessialueella

etta WC-tilojen/puku-huoneiden ja elintarvikkeiden
kasittelyalueiden valille

J kuivaus kertakayttoisilla pyyhkeilla; ei ilmaa puhaltavilla

Ia |tte| I Ia . https://eur-lex.europa.eu/leqal-content/FlI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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SeAMK4

RAKENNUKSIIN JA LAITTEISIIN LIITTYVIA TUKIOHJELMIA

Laitteistot ja seuranta- ja tallennuslaitteet
dsailytys puhtaina
d elintarvikkeiden kanssa kosketukseen soveltuvia

A kiinnita huomiota erilaisten laitteiden:

A kayttoon, jotta elintarvikkeita ei ristiin saastuteta

dsaastumisen ehkaiseminen ymparistosta esim. tiivistyneen
nesteen tippuminen

 ehkaise elintarvikekasittelyyn kaytettavien laitteiden saastumista
poistamalla kertyneet jaamat jatkuu seuraavalla sivulla

https://eur-lex.europa.eu/leqal-content/FlI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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SeAMK4

RAKENNUKSIIN JA LAITTEISIIN LIITTYVIA TUKIOHJELMIA

Laitteistot ja seuranta- ja tallennuslaitteet
J ehkaise raaka-aineiden aiheuttama saastuminen

d kayta erilliset valineet raaka-aineille ja kypsennetyille
tuotteille

dvalineiden, esim. leikkuulautojen, veitsien ja astioiden,
puhdistus ja desinfiointi heti kayton valilla.

https://eur-lex.europa.eu/leqal-content/Fl/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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SeAMK4

RAKENNUKSIIN JA LAITTEISIIN LIITTYVIA TUKIOHJELMIA

 Harkitse mita, milloin ja miten on syyta puhdistaa ja desinfioida.

J Tavanomaiset vaiheet ovat:
L nakyvan lian poisto

d puhdistus

J huuhtelu

d desinfiointi

dloppuhuuhtelu
d kuivaus

https://eur-lex.europa.eu/leqal-content/Fl/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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SeAMK4

RAKENNUKSIIN JA LAITTEISIIN LIITTYVIA TUKIOHJELMIA

d Omat, erilaiset puhtaanapitovalineet ja -materiaalit eri alueilla
esim. vahan saastuneilla alueilla ja erittain saastuneilla alueilla

d Mahdollisuus kayttaa kuumaa vetta.

d Puhdistusaineiden ja desinfiointiaineiden tekniset tiedot
(esim. vaikuttavat ainesosat, kosketusaika, pitoisuus) saatavilla

 Pesu ja desinfiointi valvottava seka silmamaaraisesti etta
maarityksilla

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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seAMK#  HAITTAELAINTUKIOHJELMISTA

I Iy Iy Iy Iy By

ulkoseinissa ei tule olla halkeamia tai rakoja

ympariston pitaa olla siisti ja puhdas

puhdistettaville alueille helppo paasy

ikkunoihin hyonteisverkot, mikali ikkunat ovat avattavia

ovet pidettava kiinni muulloin kuin tavaroita lastattaessa/purettaessa
kayttamattomat laitteet ja tilat pidettava puhtaan.

seka sisa- etta ulkotiloihin keraantyneet vesilammikot
poistettava valittomasti

https://eur-lex.europa.eu/leqal-content/Fl/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN

seAMk#  HAITTAELAINTUKIOHJELMISTA

Kaytossa oltava torjuntaohjelma haittaelaimille, jossa:
O riittavasti syotteja/sulkupyydyksia sijoitettava otollisiin paikkoihin (sisalla & ulkona),
1 kasitellaan jyrsijoiden lisaksi ryomivat, kavelevat ja lentavat haittaelaimet,

1 varmistettava etteivat haittaelaimet ja hyonteiset joutuvat kosketukseen
elintarvikkeiden kanssa,

 kuolleet haittaelaimet ja hyonteiset poistettava saannollisesti (poistot pitaa nakya
dokumentoinnissa)

O

mikali kyseessa toistuva ongelma, syy on selvitettava,

O

sailyta ja kayta torjunta-aineita siten etteivat ne joudun kosketukseen
elintarvikkeiden, pakkausmateriaalien, laitteiden jne. kanssa.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN

seaMk#  JATEHUOLLON TUKIOHJELMISTA

U Elintarvikealan toimija on kirjattava:
 jatehuollon vastuuhenkilo
] miten jatteet kerataan
1 mihin ne varastoidaan ja
] miten ne kuljetetaan pois laitoksesta.

d Vaatimukset koskevat:
 elaimista saatavat sivutuotteet
 pilaantuneet elintarvikkeet
O kemiallinen jate
[ tarpeeton/kaytetty pakkausmateriaali

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN

seAMk#  JATEHUOLLON TUKIOHJELMISTA

 syotavaksi kelpaamattomat sivutuotteet ja muut jatteet on poistettava
tiloista valittomasti, jotta valtetaan kertymista. Havittaminen on
tapahduttava asianmukaisesti.

1 syotavaksi kelpaamattomat sivutuotteet ja muut jatteet on kerattava
suljettaviin astioihin tai kayttaen muita soveliaita poistojarjestelmia.
Astioiden on oltava tarkoituksenmukaisia, puhtaina ja hyvassa
kunnossa.

d sailytysalueet on suunniteltava hyvin, pidettava puhtaina ja suojattava
elaimilta ja tuhoelaimilta

 jatteet on poistettava hygieenisella ja ymparistoa saastavalla tavalla,

ne eivat saa saastuttaa suoraan tai epasuorasti
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FlI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN

SeAMK 4 VESIHUOLLON TUKIOHJELMISTA
asefuksen (EY) N:o 852/2004 liifteen Il luvun VIl mukaan

d Juomavetta on oltava riittavasti saatavilla ja kaytettava aina jottei
elintarvikkeet saastu.

1 Kokonaisiin kalastustuotteisiin voidaan kayttaa puhdasta vetta. Elaviin
merenelaviin voidaan kayttaa puhdasta merivetta; ulkopinnan
pesemiseen voidaan kayttaa myos puhdasta vetta. Kaytettavissa
oltavat laitteet pitaa olla asianmukaisia.

d Juomakelvotonta vetta, kaytossa mm. palontorjunnassa, hoyryn
tuotantoon ja jaahdyttamiseen, on kierrettava erillisessa
asianmukaisesti merkityssa jarjestelmassa.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDFE/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN: 30/7 2016
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN

SeAMK 4 VESIHUOLLON TUKIOHJELMISTA
asefuksen (EY) N:o 852/2004 liifteen Il luvun VIl mukaan

dJuomakelvoton vesi ei saa olla liitetty juomavesiverkkoon,
jottei se virtaa takaisin verkkoon.

dJalostuksessa tai valmistusaineena kaytetty kierratysvesi ei
saa alheuttaa saastumisriskia. Tallaisen veden on taytettava
samat vaatimukset kuin juomaveden.

dJaa, joka on kosketuksissa elintarvikkeeseen, on valmistettava
juomavedesta. Kokonaisten kalastustuotteiden jaahdytykseen saa
kayttaa puhtaasta vedesta tehtya jaata.

dJaa on valmistettava, kasiteltava ja varastoitava sellaisissa
olosuhteissa, jottei se saastu.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDFE/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN: 30/7 2016
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN

SeAMK 4 VESIHUOLLON TUKIOHJELMISTA
asefuksen (EY) N:o 852/2004 liifteen Il luvun VIl mukaan

 Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuva hoyry ei
saa sisaltaa mitaan terveydelle vaarallista tai elintarvikkeita
saastuttavaa ainetta.

d Kun ilmatiiviisti suljetuissa sailicissa sailytettaviin elintarvikkeisiin
sovelletaan lampokasittelya, on huolehdittava, ettei sailioihin
kayteta saastunutta vetta.

https://eur-lex.europa.eu/leqal-content/El/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN

seAMka KOULUTUS

d Henkilostoa on valvottava, ohjattava ja koulutettava
elintarvikehygienian asioissa tyotehtavien edellyttamalla tavalla

d Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman kehittamisesta ja
yllapitamisesta vastaavien henkiloiden on saatava asian-mukainen
koulutus tukiohjelmien ja HACCP-periaatteiden soveltamisesta.

 Toimijan on varmistettava, etta henkilostolla on riittava ammatti-
taito ja tieto tuotanto-, varastointi-, kuljetus- ja/tai jakelu-
prosessin vaaroista ja kriittisista pisteista.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN

seamka  KOULUTUS

L EY-asetuksen N:o 852/2004 liitteen Il luvussa todetaan, etta
henkiloston on tunnettava yrityksen korjaavat toimenpiteet,
ennaltaehkaisevat toimenpiteet ja seuranta- ja kirjausmenettelyt

 Tyontekijoille annettavassa HACCP- ja hygieniakoulutuksessa voi
olla eroja (yleisissa ja erityisissa koulutuksissa). Tyontekijoiden
pitaa saada raataloitya koulutusta esim.:

 tarjoilija tarvitsee hygieniakoulutusta ja
O kokki tarvitsee lisaksi koulutusta HACCP-periaatteisiin

 kertauskoulutusta ja sen toistumistiheys pitaa harkita laitoksen tarpeiden
ja henkiloston mukaan.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDFE/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN: 30/7 2016
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN

>eAMES T KOULUTUS

A Elintarvikeyritysten henkiloston tukiohjelma- ja HACCP-koulutus
pitaa suhteuttaa yrityksen kokoon ja luonteeseen.

U Elintarvikealalla tyoskentelevien henkiloiden koulutusohjelmia pitaa
noudattaa kaikkia vaatimuksia kansallisessa lainsaadannossa.

J Asianmukainen koulutus ei valttamatta tarkoita etta henkilot
osallistuvat muodollisiin koulutustilaisuuksiin.

 Taitoja ja tietoa voi omaksua ammattialajarjestoilta tai toimivaltaisilta
viranomaisilta saatavien ohjeiden, asianmukaisen tyopaikka-
koulutuksen, hyvien kaytantojen oppaiden yms. avulla.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/Fl/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN; 30/7 2016
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN

SeAMK Hygieniapassi
(elintarvikehygieeninen osaaminen ja osaamistodistus)
» Tyontekijoiden riittava elintarvikehygieeninen osaaminen on EU:n
lakisaateinen velvoite elintarvikealan yrityksille.

» Tyontekijalla on velvoitus osoittaa hygieniaosaamisen. Tama koskee niita
elintarvikealan tyontekijoita, jotka tyokseen kasittelevat helposti
pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa.

» Tama hygieniaosaaminen on pystyttava jollain tavalla myos osoittamaan,
mista syysta Suomi on luonut EU:n lainsaadannon pohjalta vuonna 2001
kansallisen hygieniaosaamisjarjestelman (voimaantulo 2002).

» Hygieniapassi ei enaa saa tutkinnon perusteella.
> Testattava pitaa suorittaa testin hyvaksytysti, jotta saa hygieniapassin.
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SeAMK Hygieniapassi
(elintarvikehygieeninen osaaminen ja osaamistodistus)

» Ruokavirasto valvoo ja pitaa kirjaa.

» Osaamistestissa arvioidaan osaamista ja tietoja osa-alueista:
Perustiedot mikrobiologiasta ja elintarvikkeiden saastumisesta
Ruokamyrkytykset & hygieeniset tyotavat

Henkilokohtainen hygienia

Puhtaanapito

Omavalvonta

Lainsaadanto & viranomaiset.

SOk oON=

» Suomessa n. 20% koko vaestosta on hygieniapassi, joka kertoo
suomalaisten vahvasta kiinnostuksesta puhtaaseen turvalliseen ruokaan.
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SeAMK HYGIENIAPASSI - LAINSAADANTO

Elintarvikehygieenista osaamista koskevat saadokset ja maarays:
Euroopan unionin yleinen elintarvikehygienia-asetus (852/2004/EU)
«Elintarvikelaki (297/2021)

*Ruokaviraston maarays hygieniaosaamisesta 7/2021 (pdf)

Hygieniapassitestien jarjestamisesta, hygieniapassin myontamisesta, muista
hygieniapassitestaajan velvollisuuksista ja Kysymyspankki-tietojarjestelman
kayttamisesta annetaan lisaksi tarkempia ja yksityiskohtaisempia ohjeita
Ruokaviraston ohjeessa hygieniapassitestaajan toiminnasta 16020/10.

Elintarvikehygieniaa koskeva lainsaadanto on haettavissa Maa- ja
metsatalousministerion sivulta (lainsaadantohakemiston I-rekisteri).

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/hygieniapassi/lainsaadanto-ja-maarays/; luettu 17/8 2023

Gun Wirtasen 29 elokuuta 2023 pitama esitys "Elintarviketurvallisuus vertikaaliviljelyssa”



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/?uri=CELEX%3A02004R0852-20090420
https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2021/20210297
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/henkiloasiakkaat/hygieniapassi/maarays-hygos-ja-osaamist.-toiminnasta/ruokaviraston_maarays_hygieniaosaamisesta_7_2021_21_4_2021.pdf
https://mmm.fi/lainsaadanto/elaimet-elintarvikkeet-ja-terveys/lainsaadanto/i-rekisteri
https://mmm.fi/lainsaadanto/elaimet-elintarvikkeet-ja-terveys/lainsaadanto/i-rekisteri
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/hygieniapassi/lainsaadanto-ja-maarays/

SeAMK4

.
lﬁl%ﬂ RUOKAVIRASTO Tietoa meistd Z Asiointi Fl »

Livimedelsvarket ® Finnish Food Autharity

Etusivu Ajankohtaista Elintarvikkeet Eldimet Kasvit Laboratorio Tuet Teemat Haku Q

Hygieniapassi

Kenelta hygieniapassi vaaditaan? > Hygieniapassin uusintatilaus > Lainsdadanto ja maarays >

Haku hygieniapassitestaajaksi on suljettu

Miten hygieniapassin saa? > Yleistd hygieniapassista > toistaiseksi >
Hygieniapassitesti > Tietoa hygieniapassitestaajille >
Luettelo hygieniapassitestaajista > Tietoa elintarvikealan toimijoille ja >

valvojille

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/hygieniapassi/; luettu 17/8 2023
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https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/hygieniapassi/

SeAMK4

YHTEENVETO HYGIENIAKOULUTUKSEN MERKITYKSESTA

= Tieto
= Motivaatio
= Tapakasvatus

Ketju on niin vahva kuin sen heikoin lenkki!

— e e P — Suomessa vaaravyohyke
FOOD-POISONING HIGH-RISK GIVEN 5°C - 63°C ¢ > on6-60 °C; erot johtuvat

( | | \ { ) E 3 { H muunnoksesta Fahrenheitista
i contaminate) ( BacTERIA ) ( muLmipy ) ( iNfECT ) | Celsiusasteeseen
-

o e

Sprenger; R.A. (2000). The food hygien handlgok. 11th ed., l ,
Highfield Publica - aster, UK. ISBN 1. -
FO § WARMTH
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@

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvi
keala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-
kasittelyhygienia/elintarvikke/; luettu 17/8 2023
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TAUDINAIHEUTTAJAT KORKEANRISKIN AIKA LAMPOTILA TYONTEKIJAT
ELINTARVIKKEET KULUTTAJAT
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https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/elintarvikke/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/elintarvikke/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/elintarvikke/
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