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ALKUSANAT

World Union of Wholesdle Markets (WUWM) eli tukkukaupan maailman unioni on voittoa
tavoittelematon yhdistys, jolla on pajon kansainvdlisia jasenyrityksid Yhdistys osallistuu
kaikenlaiseen toimintaan, joka liittyy elintarvikkeiden tukkukaupan myynninedistéamiseen,
kehittémiseen ja kansainvaliseen asiantuntijoiden jatiedon vaihtoon. WUWM:II& on téll& hetkella 200
jésentd 45 maassa ympéri maailmaa.

WUWM:n Euroopan alueosasto on johtavassa asemassa WUWM:ssd noin 110

on noin 42 miljardia euroa vuodessa.

Markkinoitavien tuotteiden kokonaismadra on noin 26 miljoonaa tonnia vuodessa, mik& on suurin
piirtein 40 % Euroopan hedelmé- ja kasvistarjonnasta (24 miljoonaa tonnia vuodessa), 10 % Euroopan
kala- ja kalatuotteiden tarjonnasta (1 miljoona tonnia vuodessa) ja 2 % Euroopan liha- ja lihatuotteiden
tarjonnasta (1 miljoonatonnia vuodessa).

Yhtd aikea EU:n uusien "hygieniapakettina’ tunnettujen elintarvikelakien vamistelun kanssa
WUWM:n Euroopan aueosasto pé&diti  vuonna 2001 tuottaa Euroopan  yhteisdn
tukkukauppamarkkinoiden toimintaa ja johtamista koskevan Hyvien k&ytanttjen oppaan.

Oppaan ensimmadinen versio hyvaksyttiin kaikkien EU:n alueosaston jasenten toimesta virallisesti
WUWM:n 25. kongressissa Baltimoressa, USA :ssa (syyskuussa 2005).

Siitélahtien ja paivitysten jakeen:

1. Viimeisin englanninkielinen versio tasta oppaasta on ainut virallinen asiakirja, jonka kayttamiseen
WUWM antaa jasenilleen [uvan.
Kaikkien muiden kieliversioiden on aina vastattava taysin téta englanninkielisté versiota.

3. Kaikki versiot, jotka on kéannetty tai joita on milléén tavoin muokattu tai korjattu, on |8hetettéva
WUWNM:lle todentamis- ja tarkastustoimia varten.

Kaikki tdhdn yhteison oppaaseen esitetyt hyvaksytyt muutokset on jalkikdteen kaénnettava ja
sisdllytettava eri kieliversioihin.

Lisatietoja WUWM: std tai tastd oppaasta antaa Maria Cavit, WUWM:n paasihteeri, tdman sivun
ylalaidan yhteystiedoilla.
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Yhteison hyvien
hygieniakdytdntdjen opas
koskien

tukkukaupan johtoa Euroopan
unionin alueella

Sisillys
ALK USANAT ..o eeeee e seees e sse s es s s s s sseeeseees s eeees s 3
| = JOHDANT O oot s e e s e e seee e see e s s sese e eeeeeees 1
TR =I=T.V-NN -\ VZo Tt i =1 = SO 4
[ = SOVELTAMISALA oo eeseeeseeee e ee s esee e seee s s esessee e 5
IV - ERITYISTEN TUKKUKAUPAN JOHDON VASTUIDEN TUNNISTAMINEN.....7
TOIMITILOJEN TARJOAMINEN........oeoiiitiee ettt et e st e e e et e e e s e e e e e s abeeeeesteeeeaseeesasbeeeeanseeeeennenas 8
PUHDISTUS JA DESINFIOINTI .....oeee ettt e s tte e s et e e s saae e e e st e e s e nee e e snnaeeaeanteeesenneeessnsanenan 13
I A N N N 0 S 16
R I 1S L0 1 S 17
PALVELUT JAVELVOITTEET ...ooe ittt ettt e sttt e stte et e s saae e saa e e sateesaee e snteannaeesneeenneeeseneennnnens 18
HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA. ......ccooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeer e e e eseseene s eeeeseseeneneneeeseseseseeneseenenensessenseenns 20
JATEHUOLTO ..ottt e e et et et et ee e e seen s e seeeeeee st st et s eeeeeeeeene st es s eeeeneeeene st seeeeneeenenennens 21
TUHOLAISTORIUNTA . ...ttt ettt ettt e e ettt e e st e e e stb e e e eeaeeeesbaeeaeasbeeeeasseeesasbeeeeasseeeeassesesassenesansrenenanes 23
HENKILOKOHTAINEN KOULUTUS . ...v ettt eee ettt set et st sesesssessesesseneseses et esesssssesesesesenenesseseseens 24
V - YKSITYISKOHTAINEN HYVIEN HYGIENIAKAYTANTOJEN OPAS.............. 25
| LUKU: ELINTARVIKEHUONEISTOIHIN SOVELLETTAVAT YLEISET VAATIMUKSET, MUKAAN
LUKIEN ULKOALUEET JA TONTI T ...eeeie ettt cteestee e steestee e steeestee e sreeesseesstaeenneesnsaesneesnsassnsessnsesenseesns 26

I LUKU: ELINTARVIKKEIDEN VALMISTUKSESSA, KASITTELYSSA TAI JALOSTUKSESSA
KAYTETTAVIIN TILOIHIN SOVELLETTAVAT ERITYISVAATIMUKSET (lukuun ottamatta ruokailutiloja

ja Tl Tuvussa MBArTEEITYJA TIHOJA) .....vereeeereeeeertereee et s 36
V LUKU: LAITTEISTOVAATIMUKSET ..ot s 44
VI LUKU: ELINTARVIKEIATE.......ctuttueeeeseesseeseesesesseesss st ssssesssssssss s ssessss st ssssessasssessasssessesssssessssnns 46
VI LUKU: VESTHUOLTO ...t bbb s 50
VI LUKU: HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA .....ooimiiiieiiieeieieesssisessssisessssis s 54
XITLUKU: KOULUTUS ...t bbb bbb s 56
VI —HACCP-PERIAATTEISIIN PERUSTUVAT MENETTELYT ..o 59
A —HACCP-periaatteisiin perustuvat menettel yt tuKKUKUPASSA ..........cccciiiiiinniic s 59
B — HACCP-PERIAATTEIS IN PERUSTUVAT MENETTELYT JA ENNAKKOVAATIMUKSET. ............... 59

I PP UPR PRI 71



LT E Bl s 73
I = PR PR PRSPPSO 74
L T E B3 s 76



Y hteison hyvien hygieniakaytantgjen opas koskien
tukkukaupan johtoa Euroopan unionin alueella

| —Johdanto

Tukkukaupan maaritelmé 16ytyy asetuksesta (EY) N:o 853/2004 liitteesta 1 kohdasta 8 " Muut
méaritelmé” yhdessi 'eldinperdisten tuotteiden’ méadritelman kanssa, ja sen mukaisesti
tarkoitetaan

"’tukkukaupalla’ elintarvikealan yritysta, johon sisdltyy useita erillisia yksikéita, joilla on
yhteiset laitokset ja osastot, joissa elintarvikkeita myydaan elintarvikealan toimijoille.”

Termin "elintarvikeyritys® maéritelma on annettu asetuksessa (EY) N:o 178/2002
elintarvikelainsdadantda koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista (artiklassa 3 " Muut
maaritelmét”), jonka mukaisesti tarkoitetaan

""elintarvikeyrityksell&' voittoa tuottavaa tai tuottamatonta, julkista tai yksityista yritysta,
joka toteuttaa mita tahansa toimia, jotka liittyvat mihin tahansa elintarvikkeiden tuotannon,
jalostuksen ja jakelun vaiheisiin.”

Tama opas on tarkoitettu erityisesti yrityksille, jotka johtavat tukkukauppapaikkoja,
jotka on luotu organisoimaan ja helpottamaan elintarvikkeiden kauppaa. Johtava elin voi olla
joko itse valtio tai paikallinen viranomainen, tai julkinen tai yksityinen yritys, joka kayttéa
valtioltatai paikallisilta viranomaisilta saamaansa valtaa.

Tdlaisillatukkukauppamarkkinoilla on kahdenlaisia elintarvikealan yrityksi&

- Tukkukaupan johto on elintarvikealan yritys, jonka erityisvaatimuksena on kaikkien
tukkukauppapaikan aueella sijaitsevien erillisten elintarvikealan yritysten yleisten
toimintojen organisointi puuttumatta naiden yritysten liiketoimintaan. Vaikka
kyseessa onkin dintarvikealan yritys, tukkukaupan johto ei myy tuotteita.

- Erilliset elintarvikealan yritykset ovat suoraan vastuussa elintarviketuotteistaan
ja erityisesti giitg, ettéd ndma tuotteet vastaavat dintarvikelain vaatimuksia. Tallaiset
elintarvikealan yritykset kdyvéat kauppaa padasi assa vahitté skauppiaiden kanssa, mutta
joissain tukkukaupoissa saatetaan sallia myds yksittaisten henkildiden tehda ostoksia
tietyissd  olosuhteissa  joko tukkukauppamyyjilta, jotka  harjoittavat
vahittéi skauppatoimintaa tai vahittéi skauppiailta, jotka toimivat tukkukaupassa.

Vastuu tukkukaupan tilojen jarjestamisestd maaraytyy seuraavasti:

- Julkiset tilat - tukkukaupan johdon hoitamia, esm. myyntihallit ja -tilat, julkiset wc:t.
Tukkukaupan johto on yleensa rakentanut nama tilat ja ne ovat avoinna kauppiaille.
Tama hyvien kadytantdjen opas koskee néitd tukkukaupan johdon vastuulla olevia
tiloja.

- Yksityiset tilat - yksityisten elintarvikealan yritysten hoitamia. Jos tukkukaupan johto
on rakentanut tai jarjestanyt nama yksityiset tilat, rakentamisessa on noudatettava
elintarvikelain vaatimuksia. Elintarvikealan yritys on kuitenkin yksin vastuussa
méadritetyistatiloista.

Kaikissa tapauksissa minkaan tilan e tule jaada vaille tarkkaan maaritettya
vastuutahoa.
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Tukkukaupan johdon padvastuut ovat seuraavat:

e Sopivien tilojen vuokraaminen elintarvikealan yrityksille, jotta nama voivat hoitaa oman
toimintansa omien vastuual uei densa rajoissa elintarvikel ain vaatimusten mukai sesti.

e Kaikista julkisista tiloista huolehtiminen: esittely- ja myyntitilat, julkiset varastotilat
(esim.  kaikkien  siivoukseen, desinfiointiin, kunnossapitoon, viilentémiseen,
jaahdyttamiseen jne. liittyvien toimintojen hoitaminen).

e Joidenkin tai kaikkien rakennusten ja palveluiden tuottaminen jaltai jérjestdminen
elintarvikealan yrityksille (esim. veden, kaasun, lammityksen, kylmennyksen,
jaéhdytyksen, ilmanvaihdon, sdhkon jne. jérjestaminen).

e Asiaankuuluvan viemardinnin ja ympdaristopaastjen valvonnan toteuttaminen jaltai
jarjestaminen.

o Kauppapaikan j&tehuollon, tuholaistorjunnan jne. valvonta ottaen huomioon seka
ymparistolliset etta taloudel liset ndkoékulmat.

e Rakennusten suunnittelu ja tuottaminen elintarvikelain vaatimusten mukaisesti
elintarvikealan yrityksille, jotka toimivat néissé tiloissa johdon suorassa valvonnassa.

e Tilassatapahtuvan liikenteen organisoiminen jajohtaminen.

Koska eri EU-maissa voimassa olevat tukkukaupan johtoa koskevat lait ovat erilaisia, kaikki
johdon vastuut kattavan luettelon esittéminen e ole mahdollista. Erottelu julkisiin ja
yksityisiin tiloihin on kuitenkin yleista kaikissa maissa.

Tukkukaupan johtaja on suoraan vastuussa elintarvikelain vaatimusten tayttymisesta

AINOASTAAN sen valvonnassa olevissa tiloissa. Se El vastaa toimista, jotka tapahtuvat
yksittéisten elintarvikealan yritysten yksityisalueilla.

Tasta huolimatta tukkukaupan johdolla on oikeus ilmoittaa asianomaiselle kansaliselle
toimivaltaiselle viranomaiselle, joka on vastuussa asetusten taytantdonpanosta, jos
elintarvikealan yritys rikkoo hygienia-asetuksia tukkukaupan johdon sille jérjestamissa
tiloissa, jotta korjaaviin toimenpiteisiin voidaan ryhtyé.

Hyvien hygieniakayténtdjen opas koskien tukkukaupan hallinnoijia EU:ssa— Tarkistettu luonnos, marraskuu 2009 © 2003-
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|| - Oppaan tavoitteet

On tarkeda muistaa, etta tukkukaupan johto on elintarvikealan yritys, jonka on
noudatettava kaikkia EY -asetuksia, mukaan lukien elintarvikkeiden hygieniaa koskevat
asetukset. Taman oppaan tarkoituksena on neuvoa tukkukaupan johtoa elintarvikkeiden
hygieniaa koskevissa asioissa, erityisesti, jos paikan paalla myydaan eléainperasia
elintarvikkeita.

Euroopan parlamentin  ja neuvoston €lintarvikkeita koskevista erityisista
hygieniasdanngistd antaman asetuksen (EY) N:o 853/2004 mukaisesti tukkukaupan
johdon on oltava hyvaksytty ja rekisterdity, jos eldinperaisia tuotteita myydaan paikan
paalla. Tama velvoite on pakollinen, ja se on edellytys muiden yhteisid laitteistoja ja osastoja
kayttavien dintarvikealan yritysten hyvaksymiselle jarekisterdinnille.

Koska tukkukaupan johto e myy €dlintarvikkeita, mutta on Kkuitenkin vastuussa
glintarvikkeita myyvien elintarvikealan yritysten yhteisista laitteistoista ja osastoista, tama
opas on tarkoitettu erityisesti tukkukaupan johdolle, jota koskevat erityisvaatimukset, jos
gdainperéaisia tuotteita myydaan tukkukaupassa.

Taman oppaan e ole tarkoitus vaikuttaa haitallisesti muihin hyvien hygieniakaytanttjen
oppaisiin, jotka ovat mahdollisesti jo olemassa tai jotka kehitetddn tulevaisuudessa
elintarvikealan tai tukkukaupassa toimivien ammattilaisten toimesta Se e kasittele
alkukasittelytoimia, kuten tuotantoa ja kuljetusta, elka vahittéi skaupan toimintoja.

Se on kehitetty yhteistn oppaaksi, jonka asema on médritetty asetuksessa (EY) N:o 852/2004
(art. 9).

Asiakirja on tarkoitettu julkisille jaltai ykstyisille yrityksille, jotka ovat vastuussa
tukkukauppapaikkojen johtamisesta Euroopan unionin alueella, ja sen yleistavoitteena on
tarjota néille yrityksille opastusta elintarviketurvallisuudessa ja -hygieniassa ja HACCP-
periaatteisiin  (vaarojen arviointi ja Kkriittiset hallintapisteet) perustuvien menetelmien
toteuttamisessa, mutta vain niita suoraan koskevissa asioissa.

Oppaan on pannut alulle WUWM:n (World Union of Wholesale Markets) Euroopan
alueosaston edustgjisto, joka on toiminut yhdessa muiden kiinnostuneiden osapuolten
edustajien kanssa, kuten eri EU-maiden toimivaltaisten viranomaisten ja alan yhdistysten ja
liittojen kanssa. Oppaassa on huomioitu kansainvéliset menettelytapasuositukset,
elintarvikehygienian yleiset periaatteet, Codex Alimentarius ja olemassa olevat kansalliset
oppaat.

Tama opas on kehitetty seuraavien asetusten mukaisesti:

- Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002, annettu 28. paivana
tammikuuta 2002, dintarvikelainsdddantoa koskevista yleisistd periaatteista ja
vaatimuksista, Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta seka
elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvista menettelyista

- Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004, annettu 29. paivana
huhtikuuta 2004, elintarvikehygieniasta ja erityisesti artiklat 9 Y hteisdn ohjeet” ja 6
"Viralinen valvonta, rekisterdinti ja hyvaksyminen”

- Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 853/2004 elintarvikkeita
koskevista erityisista hygieniasdannoista ja erityisesti artikla 4 " Laitosten rekisterointi
jahyvaksyntd”

- Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 854/2004, annettu 29. péivana
huhtikuuta 2004, ihmisravinnoksi tarkoitettujen elé@inperéisten tuotteiden virallisen
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valvonnan jérjestamista koskevista erityissaanniista ja erityisesti artikla 3 "Laitosten
hyvaksyminen”

- Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1774/2002, annettu 3. paivana
lokakuuta 2002, muiden kuin ihmisravinnoks tarkoitettujen eléimistéd saatavien
sivutuotteiden terveyssaannii sta.

Huomautus:

Vaikka kal ahuutokauppa mainitaan asetuksessa (EY) 853/2004 (liite 11, jakso VIII, luku II,
kohta 2) yhdessa tukkukaupan kanssa, tdma yhteison opas hyvista hygieniakdytanndista ei
kata tamantyyppi sté toi mintaa, joka eroaa tukkukaupan toiminnasta.

11 - Soveltamisala

Taman yhteison oppaan tarkoituksena on Euroopan unionin alueella toimivan elintarvikealan
tukkukauppasektorin organisointi. Kuten edelld on mainittu, tukkukaupan johto e itse
kauppaa elintarvikkeita. Sen tehtavand on vapaan kaupan edistéminen myyjien (tuottgjat,
tukkukauppiaat, erilaiset valittgjdt) ja ostajien (jalleenmyyjét, kaupalliset tai yhteisolliset
ateriapalvelut, torikaupan jalleenmyyjét) valilla

Tama yhteison opas koskee myds tapauksia, joissa tukkukauppa sallii yksittéisten henkil6iden
tehdd ostoksia kyseisissa toimitiloissa, joko tukkukauppiailta, jotka toimivat myds
vahittéiskauppiaina, tai markkinoilla lasna olevilta vahittéiskauppiailta. Néiden yksittéisten
henkil6iden on noudatettava ammattimaisia ostgjia koskevia sdantdjd, jotka on kuvattu
oppaassa, erityisesti kasiteltdessd eldinperdisia elintarvikkeita (esim. suojavaatetuksen ja
paahineen kaytto).

Palvelun tarjogjana toimivan tukkukaupan johdon vastuut eroavat oleellisesti hygieniaa ja
tuotteiden laatua koskevien seikkojen osalta elintarvikkeiden kanssa suoraan tekemisissa
olevien dintarvikealan yritysten vastuista, vaikka ne ovatkin luonnollisesti yhteydessa
toisiinsa. Tasta huolimatta ne saattavat kohdata samanlaisia vaaroja.

Tassa yhtei son oppaassa pyritaan keskittymaan kohtiin, joissa tukkukaupan johdon vastuut on
mahdollista tunnistaa, ja alueisiin, joissa vastuut jaetaan itsendisten elintarvikealan yritysten ja
tukkukaupan johdon kesken.

Se e kasittele itsendisten toimijoiden harjoittamaa varsinaista liiketoimintaa, josta sen sijaan
voi etsia tietoa sektorikohtaisista oppaista, jotka ovat yleensa tuotetyyppikohtaisia (esim.
hedelmien ja kasvisten markkinointioppaat, |ihan jalostusoppaat jne.).

Tukkukaupat ovat mahdollisesti erikoistuneet yhdenlaisiin elintarvikkeisiin (esim. hedelmét ja
kasvikset, liha, kala ja kalatuotteet) tai vaihtoehtoisesti ne saattavat myyda lagjasti erilaisia
elintarvikkeita.

Seuraavassa taulukossa on esitetty hygieniariskin taso kullekin elintarviketyypille ja
tukkukaupan johdon seka elintarvikealan yritysten vastuiden lagjuudet.

Hyvien hygieniakayténtdjen opas koskien tukkukaupan hallinnoijia EU:ssa— Tarkistettu luonnos, marraskuu 2009 © 2003-
2009 WUWM

Sivu 5



Tuote Tila Hygieniariskin Vastuun taso
taso Tukkukaupan johto Muut
elintarvikealan
yritykset
Hedelmét ja Tuore Alhainen Korkea Korkea
kasvikset Jal ostettu Korkea Rajoitettu tai e Korkea
lainkaan
Lihaja Tuore Korkea
lihatuotteet Leikattu Rajoitettu tai e
lainkaan
Ka&aritty Korkea
Kalaja Elava/tuore Korkea
kalatuotteet Fileoitu Rajoitettu tai el
lainkaan
K&aritty Korkea Korkea
Maito ja Tuore Korkea Korkea
meljerituotteet Jal ostettu Korkea Rajoitettu tai ei
lainkaan
K&aritty Korkea Korkea
Pakastetut tuotteet Rajoitettu tai ei
lainkaan
S?;Js:?tut:{:le?sr Korkea Rajoitettu tai ei Korkea
uttuo lainkaan

Yleisen ja joustavasti sovellettavissa olevan luonteensa vuoks té&méan oppaan suositukset
soveltuvat kaikentyyppisiin  tukkukauppoihin riippumatta myytavien elintarvikkeiden
tyypista.

Tukkukaupan riskianalyys osoittaa, etta padasiallinen elintarvikehygieniaa koskeva uhka on
elintarvikkeiden pilaantumisen mahdollisuus. HACCP-jarjestelmda esitetéan tyokaluksi,
jonka tukkukaupan johto voi ottaa kayttoon fyysisten, mikrobiologisten ja kemialisten
vaarojen valvomiseks niilla alueilla, joista se on vastuussa. Taman vuoks opas keskittyy
kasittelemaan pilaantumisriskia, erityisesti rakennusten suunnittelun ja sijoittelun seké
toimintaol osuhteiden ja -jérjestelmien osalta.

Kuitenkin, kuten asetuksen (EY) N:o 852/2004 |1l luvussa 7 artiklassa (hyvan kaytannon
ohjeiden laatiminen, levittdminen ja kayttd) on todettu, on selvéd, ettei tdma opas ole
pakollinen ja ettd sen kéyttd voi olla ainoastaan vapaaehtoista.

Hyvien hygieniakayténtdjen opas koskien tukkukaupan hallinnoijia EU:ssa— Tarkistettu luonnos, marraskuu 2009 © 2003-
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|V - Erityisten tukkukaupan johdon vastuiden tunnistaminen

Jos tukkukaupan johdon tarjoamat palvelut on tarkoitettu itsendisille elintarvikealan
yrityksille tai niiden hyddyksi, elintarviketurvallisuuden ja -hygienian kannalta tukkukaupan
johdon vastuut saattavat sisaltda seuraavaa:

toimitilojen tarjoaminen - yleisesti ottaen rakennukset ja/tai tontti

toimitilojen kunnossapito

vastuu laitteista

lampdtilan hallinta

puhdistus ”julkisissa’ tiloissa
ilmanvaihto - johon kuuluu ilmastointi, kylmennys, j&ghdytys, lammitys jne.
valaistus julkisissa tiloissa joko rakennusten sisé- tai ulkopuolella

O N o a0 bk~ WD PR

peruspalveluiden tuottaminen, esim. sahkd, kaasu, kuuma ja kylmé ves, vedenpoisto,
viemarointi jne.

9. henkilékohtainen hygienia, mukaan lukien wc:t, kasienpesualtaat, suihkut, vaateséil6t jne.,
jos ne sijaitsevat yleisissatiloissa

10. jatehuolto: jétteiden kerays ja poisto
11. tuholaistorjunta

12. koulutus.

Vastuigiin liittyvat vaar at ja lainsdadanto

Kutakin edella mainituista palveluista, joihin liittyy tukkukaupan johdon erityisvastuita, on
kasitelty seuraavillasivuilla seuraavasti:

e Sdllaisten keskeisten vaarojen tunnistaminen, jotka saattavat koskea tukkukaupan johdon
vastuita

e Lyhyt analyys tukkukaupan johdon vastuiden rajoituksista

e Yhteenveto jokaisen kohdan viittauksista EU-lainsdadantoon seka lisdks joitain selittavia
kommentteja kohdissa, joissa se on katsottu tarpeel liseksi.

Huomautus.  Seuraavilla  sivuilla  annetut  EU-asetusten  numerot  viittaavat
elintarvikehygieniasta annetun asetuksen N:o 852/2004 11 liitteen lukuihin ja alaukuihin tai
tarvittaessa asetukseen (EY) N:o 853/2004. Samoja viitteitda on kaytetty taman asiakirjan VI
luvussa, Y ksityiskohtainen hyvien hygieniakaytantojen opas.

Hyvien hygieniakayténtdjen opas koskien tukkukaupan hallinnoijia EU:ssa— Tarkistettu luonnos, marraskuu 2009 © 2003-
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Toiminton:o 1l

TOIMITILOJEN TARJOAMINEN
a) Keskeiset vaarat:

Tukkukaupan johto tarjoaa toimitiloja elintarvikealan yrityksille. Yleisesti ottaen téssa on
kaksi mahdollisuutta:

e Tukkukaupan johto on elintarvikealan yrityksille vuokrattavien tilojen omistgja. Tassa
tapauksessa paddasiallisena vaarana on tarjota tiloja, joiden kunto ei ole olemassa olevien
asetusten mukainen, eivdkd ne Sten voi saada virdllista hyvaksyntéa
(ela@inlaékintahallinnoltatms.).

e Elintarvikealan yritykset omistavat k&yttamansa tilat. Téssa tapauksessa kaikki toimitiloja
koskevat asetusten kohdat ovat heidan vastuullaan.

Rakentaessaan, kunnostaessaan tai uudistaessaan rakennusta tukkukaupan johdon on otettava
huomioon kyseisessé tilassa toimivien elintarvikealan yritysten erityisvaatimukset, niin niiden

kasittel emien tuotteiden kuin tuotemaarienkin osalta.

b) Tukkukaupan johdon vastuut

Tukkukaupan johdon vastuut saattavat nakya useillatasoilla, esimerkiks seuraavilla:
e Uusientilojen suunnittelu tai kunnostaminen hoidetaan sen valvonnassa.

¢ Tilojen huolto tapahtuu sen omistuksessa ja kuuluu sen vastuisiin.

e Toimintojen valvonta, asetusten taytantdtnpano jne.

Tietysti vastuun taso poikkeaa suuresti ”yleisten” tilojen (taysi vastuu) ja”yksityisten” tilojen
(jaettu vastuu tai e lainkaan vastuuta) osalta.

c) Viittaukset EU-asetuksiin ja kommentit

Otsikko EU-asetus Kommentit ja tukkukaupan johdolle asetetut vaatimukset
852/2004

Y leiset pohjapiirroksen, 1.2 Koskee uusia rakennuksia ja uudistuksia, jos ne ovat

suunnittelun, sijainnin ja tukkukaupan johdon teettamia tai jos se on vastuussa niiden

koon vaatimukset teettamisesta.
Kaikki asiakohdat ovat térkeitd ja niiden tulee soveltua
kasiteltaville tuotteille: suunnittelu, materiaalit, lampdtilan
valvontajakirjaaminen jne.

Jal ostuksessa kéaytettavien 1.1 (a) - (f) Elintarvikealan yritykset ovat tavallisesti omistgjia ja ndin

tilojen erityisvaatimukset ollen vastuussa tamantyyppisista laitteista. Tukkukaupan

pohjapiirroksen ja jonto e ole yleensa vastuussa laitteiden valinnasta tai

suunnittelun osalta huollosta.
Jalostustilojen  erityisstandardit  ovat  huomattavasti
vaativammat kuin yleisten tilojen.

Siivous

Ilmastointi

Valaistus

Palvelut Katso erittelykohdat

Henkil6kohtainen hygienia

Jatehuolto

Tuholaistorjunta

Tyovélineiden jalaitteiden 1.2 Ei yleensd koske tukkukaupan johtoa, paits joissain

puhdistustilat tapauksissa, jos kyseessd on uus rakennus tai rakennusten
kunnostaminen tai uudistaminen.
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Toiminton:o 2

a) Keskeiset vaar at:

TOIMITILOJEN KUNNOSSAPITO

- Tilojen vahingoittuminen, jolla on seuraavia mahdollisia seuraamuksia: altistuminen
ulkopuoliselle ilmalle, lian kertyminen, tuholaisten pesiytyminen, home jne.

- Vuodot tai valjét liitokset nesteiden, kaasujen, vedenpoiston jne. yhteydessa.
- Mahdolliset haitalliset kemialliset reaktiot rakennemateriaalien ja tuotteiden valillg,

mukaan |ukien puhdistustuotteet.

- limastointi jalampétilan valvonta eivét ole vaaditun suoritustason mukaiset.

b) Tukkukaupan johdon vastuut

"Julkiset” tilat ovat kokonaan tukkukaupan johdon vastuulla.

"Y ksityisten” tilojen suhteen on yleensa kaksi mahdollisuutta:
e Tukkukaupan johto omistaa tilat, jotka on vuokrattu elintarvikealan yrityksille.

Tukkukaupan johdon ja elintarvikealan toimijan valisessa sopimuksessa on eriteltéva

molempien vastuut kunnossapidosta.

e Elintarvikealan yritykset omistavat kédyttdmansa tilat. Tassd tapauksessa kaikki

toimitiloihin liittyvét seikat ovat heidan vastuullaan.

c) Viittaukset EU-asetuksiin ja kommentit

Otsikko EU-asetus Kommentit ja tukkukaupan johdolle asetetut vaatimuk set
852/2004
Elintarvikehuoneistot on .1 Suunnitellut huolto- ja vaihto-ohjelmat.
pidettéava puhtaina ja hyvassa Aikataulujen on perustuttava materiaalien laatuun,
kunnossa rakennustapaan ja todennakdi seen kadytt6on ja kul umiseen.
Tilojen tulee suojella Seuraavien asioiden saanndllinen seuranta, tietojen
Seuraavilta: .2(b) kirjaaminen ja huolto:

lian kertyminen
kosketus myrkyllisten
materiaalien kanssa
hiukkasten
variseminen
kosteuden
tiivistyminen
haitallinen home

- kaikki pinnat, erityisesti seinét, katot

- vuodot tai vaja liitokset nesteiden, kaasujen,
vedenpoistojen yhteydessa

- ilmastointi jalampdtilan valvontgj &rjestel mét.

Hyvien hygieniakayténtdjen opas koskien tukkukaupan hallinnoijia EU:ssa— Tarkistettu luonnos, marraskuu 2009 © 2003-

2009 WUWM
Sivu 9




Toiminton:o3

a) Keskeiset vaar at:

VASTUU LAITTEISTA

- Kemiallisen/biol ogisen saastumisen riski
b) Tukkukaupan johdon vastuut

"Julkiset” tilat ovat kokonaan tukkukaupan johdon vastuulla.

"Y ksityisten” tilojen suhteen on yleensa kaksi mahdollisuutta:
e Tukkukaupan johto omistaa tilat, jotka on vuokrattu elintarvikealan yrityksille.

Tukkukaupan johdon ja elintarvikealan toimijan valisessa sopimuksessa on eriteltava
molempien vastuut kunnossapidosta.

e Elintarvikealan yritykset omistavat kéyttamansa tilat. Tassa tapauksessa kaikki

toimitiloihin liittyvét seikat ovat heidan vastuullaan.
c) Viittaukset EU-asetuksiin ja kommentit

Otsikko EU-asetus Kommentit ja tukkukaupan johdolle asetetut vaatimukset
852/2004

Elintarvikkeiden kanssa V.1(b) Jos tukkukaupan johto vastaa laitteiden asennuksesta,
kosketuksiin joutuvat laitteet kaikkien osien on oltava dintarvikkeiden kanssa
on rakennettava siten, etta kosketuksissa oleviks sdlittuja materiaalgga koskevien
saastumi sriski jéa asetusten mukaisia. Naihin lukeutuvat ruostumaton teras,
mahdollisimman pieneksi elintarvikekayttoon tarkoitettu muovi ja keramiikka.
Elintarvikkeiden kanssa V.1(a) Katso myos toiminto 5 "Puhdistus ja desinfiointi”. Jokaista

kosketuksiin joutuvat laitteet
on puhdistettava tehokkaasti
jatarvittaessa desinfioitava

tapausta varten puhdistus-/desinfiointisuunnitelma on tehtava
kirjallisesti. Johdon tulee tarkastaa ja varmentaa
nimikirjoituksella suunnitelmaa vastaava akataulu. Tama
koskee my0Os tapauksia, joissa puhdistustyot teetetddn
kolmannella osapuolella.
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Toiminton:o 4

a) Keskeiset vaar at:

LAMPOTILAN VALVONTA

- Ruokamyrkytysta aiheuttavien bakteerien kasvun riski

- Myrkkyjen kehittyminen elintarvikkeita pilaavien bakteerien kasvun vuoksi
b) Tukkukaupan johdon vastuut
" Julkiset” tilat ovat kokonaan tukkukaupan johdon vastuulla.

"Yksityisten” tilojen suhteen on yleensé kaksi mahdollisuutta:

e Tukkukaupan johto on jérjestanyt tilaan yleisen |ampétilan valvontajérjestelmén, josta se
vastaa kokonai suudessaan.
e Elintarvikealan yrityksilla on omat |émpdtilan valvontajdrjestelmansa. Tassa tapauksessa

kaikki toimitiloihin liittyvét seikat ovat heidan vastuullaan.

c) Viittaukset EU-asetuksiin ja kommentit

Otsikko EU-asetus Kommentit ja tukkukaupan johdolle asetetut vaatimukset
852/2004
Elintarvikehuoneistojen  on 1.2 (d) Elintarvikkeet on sSdilytettavd tuotetyyppia vastaavassa

oltava  pohjapiirrokseltaan,
suunnittelultaan,
rakennustaval taan,
sjainniltaan ja kooltaan
sellaiset, ettd niissd on
asianmukai set
lampotilavalvotut  kasittely-
ja varastoi ntiol osuhteet
elintarvikkeiden pitamiseksi
sopivassa lampdtilassa, ja
huoneistot on suunniteltu
siten, etté lampdtilaa voidaan
valvoa ja ettd se voidaan
tarvittaessa kirjata muistiin

sopivassa lampétilassa virallisten asetusten mukaisesti, jos
sellaisia on olemassa.

Kylmétuotantojarjestelmét on kalibroitava siten, ettda ne
tuottaisivat ndma lampatilat tehokkaasti, ottaen huomioon sen
ettd jadhdytyksell& ja pakastuksella on erilainen tehontarve.

Kaikkiin jaghdytys- jaltai pakastustiloihin on asennettava
[ampdtilan valvonta- ja tallennudaite/-jarjestelma, jossa on
sisdanrakennetut  halytykset (tallentava, kuultava ja
nadhtévissa oleva). Kaikki lampétilojen valvontaan ja
tallentamiseen kaytetyt laitteet on kalibroitava ja tarkistettava
sdannollisesti.
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Toiminton:05

PUHDISTUS JA DESINFIOINTI

a) Keskeiset vaarat:

Elintarvikkeiden saastuminen, joka johtuu

e puutteclisesta tai riittamattomasta toimitilojen, yleisten tilojen, laitteiden jne.
puhdistuksesta

e tilojen puuttedllisesta suunnittelusta, jonka vuoks puhdistus on tehotonta

e vaaranlaisesta kemiallisten aineiden kéytostéa puhdistuksessa ja desinfioinnissa.

b) Tukkukaupan johdon vastuut

Yleiset tilat: tays vastuu. Tama tarkoittaa, etté kauppapaikan johdon on méériteltava
Mitka paikat puhdistetaan ja desinfioidaan sisdltd ja ulkoa kayttotavan mukaan?
Kuinka puhdistetaan ja desinfioidaan: tiheys, laatu?

Puhdistuksessa ja desinfioinnissa kéytettavien materiaalien valinta, sisdisesti ja
ulkoisesti.

Tilojen suunnittelu siten, etta puhdistus ja desinfiointi on helppoa ja tehokasta.

Jdljitettévyys, seurantajne.

Yksityiset tilat: Tukkukaupan johdolla e suoraa vastuuta. Jaettu vastuu saattaa tulla
kyseeseen, etenkin tilojen suunnittelun, torjuntatoimenpiteiden jne. osalta.

Puhdistus- ja desinfiointisuunnitelman vakiomuoto ja -sisdlt6 ovat luvussa 5 (katso osa
1.2).

Kaikissa tapauksissa on tarkeda huomioida, ettd kemiallisten aineiden valinnoille,
niiden kaytolle ja varastointiolosuhteille on saatava hyvéksyntd toimivaltaiselta
viranomaiselta.

Tama hyvaksynta on yks elintarvikealan yritysten rekisteréinnin edellytyksistd —
joka koskee myds tukkukaupan johtoa — Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetuksessa (EY) N:o 853/2004 elintarvikkeita koskevista erityisistéa hygieniasddnnoista
kuvatun mukaisesti.

c) Viittaukset EU-asetuksiin ja kommentit

Otsikko EU-asetus Kommentit ja tukkukaupan johdolle asetetut
852/2004 vaatimuk set

Kauppapaikan yleinen I.1. Kaikkien elintarvikealan toimijoiden on pidettava

puhdistus toimitilansa  puhtaina ja  desinfioitava ne
asianmukai sesti.

Pohjapiirros/suunnittel .2/VI1.3 Koskee tukkukaupan johdon teettémia uusa

u rakennuksia ja uudistus- tai kunnostustéitd, joissa
puhdistus ja desinfiointi on otettava huomioon.

Puhdistus- ja 1.10 N&ma tuotteet pitaa varastoida lukittavassa astiassa tai

desinfiointiaineiden erillisessd varastohuoneessa poissa niilta alueilta,

varastointi joilla kéasitellaén elintarvikkeita. Puhdistustuotteiden
ja-materiaalien varastointitil at/-huoneet on merkittava
niista kertovalla merkinnall&
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Lattia 1.1a )

Seindt 1.1b
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Katot 11.1.c Viittaa elintarvikkeiden valmistuksessa kaytettévien
tilojen erityisvaatimuksiin.

Ovet .1d Koskee ainoastaan uusia, kunnostettuja tai
uudistettuja rakennuksia.

I kkunat I1.1.e K oskee myds valvontaa.

Pinnat 1.1.f

Tyovélineiden ja 1.2 Ei yleensa koske tukkukaupan johtoa, paits joissain

laitteiden tapauksissa, jos kyseessd ovat uudet, kunnostetut tai

puhdistamiseen ja uudistetut rakennukset.

desinfiointiin

kaytettavét tilat

Esineet, vdlineet jalaitt V.12, 3 Ei yleensa koske tukkukaupan johtoa.

Elintarvikejdteastiat V1.2 Viittaa elintarvike éteiden, syotavaks
kelpaamattomien sivutuotteiden ja muiden jétteiden
astioille asetettuihin  vaatimuksiin.  Tukkukaupan
johdon vastuut ovat merkittavia talla tasolla.

Pesualtaat ja muut 1.3 Viittaa vaatimukseen pitéa puhtaina ja desinfioida

valineet pesualtaat ja muut elintarvikkeiden pesemiseen

tarkoitetut valineet.
Tukkukaupan johdon vastuu koskee ainoastaan
yleisiatiloja
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Toiminton:o 6

ILMANVAIHTO
a) Keskeiset vaarat:

Tukkukaupan johdon kannalta vaarana on eintarvikkeiden saastuminen tai henkildkunnan
saama tartunta puutteel lisen ilmanvaihdon vuoksi.
"lImanvaihdolla’ tarkoitetaan seuraavia asioita:

e mekaaninen / luonnollinen ilmanvaihto

e normaali / kylmennetty / jaéhdytetty / lammitetty ilma
e suodatettu / suodattamaton ilma

o julkiset/yksityiset tilat

e |aitteiston soveltuvuus (tarkoituksen kannalta)

e huolto

e hdyryn tiivistyminen

e kompressorien nesteet

e putket, suodattimet jne.

b) Tukkukaupan johdon vastuut

Tukkukaupan johdon vastuisiin saattaa kuulua

e julkisten tilojen (uudet rakennukset, kunnostettavat tai uudistettavat) sekd yksityisten
tilojen suunnittelu (jos vastuussa suunnittelusta jaltai rakentamisesta)

e kayttd, valvonta, seurantatarkastukset.

c) Viittaukset EU-asetuksiin ja kommentit

Otsikko EU-asetus Kommentit ja tukkukaupan johdolle asetetut
852/2004 vaatimukset

Laitosten 1.2 (@), 1.2(c) & |Jos ilmanvaihdon suunnittelu tapahtuu tukkukaupan

pohjapiirrokset ja 1.2 (d) johdon valvonnassa, se on suoritettava asetusten

suunnittelu mukaisesti. Suodatinten ja muiden jarjestelman osien
on oltava helposti kasilla huoltoa varten.

[lTmanvaihdon kaytto, 1.5 Jos tukkukaupan johto huolehtii ilmanvaihdosta,

ilmansy6tto ilmastoinnista tai jadhdytyksestd, sen on tarkastettava
ne sdannollisesti ja pidettava tasta kirjaa.

Saniteettitilojen 1.6 Suunnittelun on oltava asianmukainen.

ilmanvaihto
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Toiminton:o7

a) Keskeiset vaarat:

VALAISTUS

Fyysinen jaltai  mikrobiologinen  elintarvikkeiden  pilaantuminen  sopimattoman
valaistudaitteiston jaltai riittamattdman huollon vuoksi.

b) Tukkukaupan johdon vastuut

Tukkukaupan johdon vastuisiin saattaa kuulua

e julkisten tilojen (uudet rakennukset, kunnostettavat tai uudistettavat) sekd yksityisten
tilojen suunnittelu, jos se on vastuussa suunnittelusta jaltai rakentamisesta (sijainti,

valaistustaso, valineiden tyyppi jne.)

e puhdistus
e huolto.

c) Viittaukset EU-asetuksiin ja kommentit

Otsikko EU-asetus Kommentit ja tukkukaupan johdolle asetetut
852/2004 vaatimukset
Riittava luonnollinen 1.7

valaistus

Riittava keinovalaistus

Luonnollinen jaltai
keinovalaistus

Kakissa dintarvikkeiden kasittelytiloissa olevissa
avattavissa ikkunoissa pitééa olla hydntei ssuojat.

Avoimien elintarvikkeiden kasittelytiloissa valaisinten
on oltava umpinaisia, jotta elintarvikkeet eivét saastu,
jos valaisin vaurioituu, ja jotta ne on helppo
puhdistaa.

Joitain esimerkkeja suunnittel utasolta:

e Loistevalaismissa on oltava joko diffuuserit tai
suojaputket.

e Vaasmet on uppoasennettava, jos mahdollista,
eikéa niita saa ripustaa ripustusketjuihin.
e Johdot on koteloitava seiniin tai kattoon.

Y leisten tilojen puhdistusehtojen on oltava méaaréatyt ja
valvotut.

Kaikissa tapauksissa valaistuksen on oltava riittava,
jotta elintarvikkeiden kasittely on turvalista ja
puhdistus on mahdollista suorittaa tehokkaasti.
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Toiminton:o 8

a) Keskeiset vaarat:

PALVELUT JA VELVOITTEET

Vaarana tukkukaupan johdon kannalta on elintarvikkeiden saastuminen sen vuoksi, etta
toimijoille & ole tarjottu riittavia paveluita

"Palveluilla’ tarkoitetaan seuraavia asioita:

e sahko
e kaasu

e ves (kuuma ja kylmég, j84, juotavaks kelpaava ja muu, puhdistamiseen, palontorjuntaan,
jaéhdytykseen ja sprinklereihin tarkoitettu jne.)
e vedenpoisto (suunnittelu, huolto)

b) Tukkukaupan johdon vastuut

Vaikka voidaankin olettaa, ettd vesilaitokset toimittavat juomaveden, on tarpeen varmistaa,
etta kaytettavissa on riittavasti tarvittavaa palvel ua vastaavaa vetta.

c) Viittaukset EU-asetuksiin ja kommentit

Otsikko EU-asetus Kommentit ja tukkukaupan johdolle asetetut
852/2004 vaatimukset

Laitosten 1.2 (c) Veshuollon suunnittelulla, jos se on tukkukaupan

pohjapiirrokset ja johdon vastuulla, on turvattava riittdva veden saanti

suunnittelu kaikkiin kayttotarkoituksiin ja juomakelpoista vetta
kaikkiin niihin toimintoihin, joissa ollaan suorassa tai
epasuorassa kontaktissa elintarvikke den kanssa.

V edenpoisto 1.8 Vedenpoistolaitteet on suunniteltava, rakennettava,
huollettava ja puhdistettava siten, ettd niista e
aiheudu saastumisriskia elintarvikkeille.

Tyovélineiden 1.2 Veden on oltava juomakelpoista, ja sen laatua on

puhdistamiseen ja valvottava ja tarkastettava sddnndllisesti. Yleensd

desinfiointiin toimijoiden vastuulla.

kaytettava ves

Elintarvikkeiden 1.3 Veden on oltava juomakelpoista, ja sen laatua on

pesuun kaytettava ves valvottava ja tarkastettava sddnndllisesti. Yleensd
toimijoiden vastuulla.

Vesihuolto VIl On hyvan kaytannon mukaista varmistaa riittéva
juomakel poisen veden saanti, esimerkiksi
varmistamalla, ettd veden laatu testataan
hyvaksytyssa |aboratoriossa vuosittain.

Kierrétysves V1.3

Jaa Vil.4

Hoyry VII.5 Y leensa toimijoiden vastuulla.

Juomakelvoton vesi VII.2

(palontorjuntajne.)
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| Lampokasittely | VII.6 |
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Toiminton:o9

a) Keskeiset vaarat:

HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA

Henkilokunta tai muut henkil6t, erityisesti, jos heillda on sairauksia, tulehtuneita haavoja,
ihotauteja jne., saattaa aiheuttaa elintarvikkeiden saastumisriskin, mikaei ole hyvaksyttévaa.

Henkilokohtaiseen hygieniaan kuuluvat wc:t, késienpesualtaat, muut altaat, suihkut,

b) Tukkukaupan johdon vastuut
Tukkukaupan johdon vastuu rgjoittuu yleisiin tiloihin (erityisesti wc:t).

Niihin saattaa sisdtyd my6s suunnittelu jaltai rakentaminen (uudet rakennukset tai
rakennusten uudistukset tai kunnostukset), puhdistus, huolto, valvonta, tarkastukset jne.

c) Viittaukset EU-asetuksiin ja kommentit

Otsikko EU-asetus Kommentit ja tukkukaupan johdolle asetetut
852/2004 vaatimukset

Henkil 6kohtainen VI 1 Tyontekijoiden  puhtautta ja  henkilokohtaista

puhtaus ja hygieniaa koskevat kauppapaikan johdon

suojavaatetus hygieniaohjeet.

Tyontekijoiden VIIl.2 Todenndkoisesti tarttuvien tautien tai vaivojen

sairaudet ja raportointia  koskevat kauppapaikan ~ johdon

tulehtuneet haavat menettelyohjeet.

L aitosten suunnittelu 1.2 (c) Jos laitosten suunnittelu ja pohjapiirrokset ovat

japohjapiirrokset tukkukaupan johdon vastuulla, ne on toteutettava
asetusten mukaisesti  (esim.  ristikontaminaation
valttamiseksi).

Pesualtaiden, wc:iden 1.3, 1.4 Pesualtaiden lukum&ira ja sjainti on médritettava

yms. lukuméaara ja rakennettaessa, kunnostettaessa tai  uudistettaessa

sjainti rakennuksia siten, ettd huomioidaan henkildkunnan
lukuma&ard, toimitilojen pohjapiirros, elintarvikkeiden
tyyppi jne.

Pesualtaiden kuuma 1.4 Veden [ampdtila on merkityksellista

ves (kayttotarkoitukseen soveltuva ja riittava putkien
saastumisen valttamiseksi).

Henkil 6kunnan 1.9 Erillinen henkilokunnan tila kadun ja toimitilojen

pukutilat

valillg; suojavaatetus (eléinperaiset elintarvikkeet).
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Toiminton:o 10

a) Keskeiset vaarat:

JATEHUOLTO

Jétteiden kerdantyminen ja elintarvikkei den saastuminen.

Jétehuollon piiriin kuuluvat elintarvikejétteet, syttavaks kel paamattomat sivutuotteet ja muut

jétteet.

b) Tukkukaupan johdon vastuut

Tukkukaupan johto e ole suoraan vastuussa elintarvikegjdtteistd tai muista jétteista, joita
sdilytetédn yksityistiloissa.  Tukkukaupan johdon vastuulla on kuitenkin  yleensa
elintarvike éteen ja muiden jétteiden poistamiseen tarvittavien valineiden jarjestaminen.

Muun kuin eldinperdisen elintarvikejétteen osalta tukkukaupan johdon on t&smennettéava
vastuidensa | agjuus paikassa toimiville elintarvikealan yrityksille:

kaytettavat sdiliotyypit
puhdistus ja desinfiointi

kustannusten jako

jatteen kerdystapa (jatetyypeittéin: eldnperainen, kasvit ja muut, kiinted ja neste jne.)

jatteenkerayksen jarjestaminen (keraysmenetelma, tiheys, gjat)

Missaan tapauksessa jétteita el saa sailyttda siten, etté ne houkuttelevat tuholaisia.

c) Viittaukset EU-asetuksiin ja kommentit

Otsikko EU-asetus Kommentit ja tukkukaupan johdolle asetetut
852/2004 vaatimukset

Jétteiden kerdaminen VI.1 Eldinperdinen elintarvikgéte on yleensa paikassa
toimivien elintarvikealan yritysten vastuulla, ja sen
hoitamiseen tarvitaan siihen erikoistunut yritys.

Séilididen tyyppi ja VI.2 Eri tuotetyypeille on oltava erilliset séiliot, joiden on

elintarvike éteen oltava pestavia ja hyvassa kunnossa.

tyhjentaminen (1)

Jétteiden VI.3 Hoito, puhdistus ja kéyttd on jarjestettava

séilytyspaikat: asianmukai sesti.

suunnittelu ja hoito

Y mpéristorajoitteet V9.4 Ympéristolle aheutuvaa riskid on raoitettava

(kierratyspahvi, puiset laatikot ja kuormalavat,
komposti).
Nestemaiselle jétteelle erityiskasittely.

(1) Katso myds Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1774/2002, annettu 3.
paivana lokakuuta 2002, muiden kuin ihmisravinnoks tarkoitettujen elamista saatavien
sivutuotteiden terveyssadnnii sta.
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Toiminton:o 11

TUHOLAISTORJUNTA

a) Keskeiset vaarat:

Tuholaisten lisééntyminen ja niiden aheuttamat vahingot sek& nithin liittyvét
hygieniaongel mat ja elintarvikkeiden saastuminen.

b) Tukkukaupan johdon vastuut

Rajoittuvat yleisiin tiloihin.

Mahdollinen yksityisten tilojen valvonta ja seuranta.
Tuholaistorjunnan muoto, tiheys ja seuranta pitda maaritel 18 selvasti.

c) Viittaukset EU-asetuksiin ja kommentit

Otsikko EU-asetus Kommentit ja tukkukaupan johdolle asetetut
852/2004 vaatimukset

Laitosten 1.2 (c) Tukkukaupan johdon on kehitettava yleissuunnitelma

pohjapiirrokset ja koko kauppapaikalle tuhoeldinten lisdantymista

suunnittelu vastaan, ja sen tulee sisdltéd kaikki johdon vastuulla
olevat julkiset alueet.

Jétehuolto V1.3 Missaan tapauksessa jétteitd el saa sdilyttéd siten, etta
ne houkuttelevat tuholaisia
Suunnitelmaan on siséllytettava kauppapaikan yleinen
siisteys (elintarvikejéte seké muu jate).

Hyodyllinen vinkki:

Vaikka tuholaistorjunnasta vastuussa oleva yksikké on eri julkisissa ja yksityisissa tiloissa, on
yleensa jarkevaa kayttéa yhtel sta suunnitelmaa koko kauppapaikalla.

Tdlaisella suunnitelmalla  véltetdéan  tuhoeldinten  levidminen valvotulta aueelta
valvomattomalle alueelle, ja sen avulla tuhoeldinten aiheuttamia vahinkoja vastaan tehdyt
toimenpiteet ovat tehokkaampia.
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Toiminton:o 12

HENKILOKOHTAINEN KOULUTUS

a) Keskeiset vaarat:

Hygienian ja dintarviketurvallisuuden  rikkomukset  riittéméttomasti  koulutetun
henkil 6kunnan vuoksi.

Henkil 6kohtai seen hygieniaan liittyvat riskit, jotka johtavat elintarvikkeiden saastumiseen.

b) Tukkukaupan johdon vastuut

Tukkukaupan johtoon tai sopimusagenttien henkilékuntaan kuuluvilla e pitdisi olla tarvetta
kasitella elintarvikkeita. Tdmén vuoks nama lainmukaiset vaatimukset eivét suoraan koske

Kuitenkin heidan on oltava tietoisia Siitg, etta he tyoskentelevét tiloissa, joissa kasitellaan
tuoretuotteita, ja ettd heidan toimintansa saattaa vaikuttaa elintarviketurvallisuuteen. Kaikille
tyontekijoille on annettava tehtévékohtaiset hygieniaohjeet, erityisesti vaarojen arvioinnin
avullatunnistetut elintarvikevaarat ja valvontatoimet.

c) Viittaukset asetuksiin ja kommentit

Otsikko EU-asetus Kommentit ja tukkukaupan johdolle asetetut
852/2004 vaatimukset

Kaikkien X1l Kaikille tyontekijoille on annettava tehtévakohtaiset

elintarvikkeita hygieniaohjeet.
kasittelevien
kouluttaminen
elintarvikehygieniaa
koskevissa asioissa
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V - Yksityiskohtainen hyvien hygieniakaytanttjen opas

Tassd Hyvien hygieniakaytantdjen oppaan osassa kasitellédn yksityiskohtaisesti seitsemaa
kohtaa, joista jokaiseen viitataan erityisella luvulla EY -asetuksen N:o 852/2004, annettu 29.
paivana huhtikuuta 2004, 11 liitteessa.

Néita seitsemda kappaletta on kuvattu yksityiskohtaisesti, silla ne koskevat suoraan
tukkukaupan johtoa.

e Elintarvikehuoneistoihin sovellettavat yleiset vaatimukset siséltden ulkoalueet ja tontit (I
luku)

e Elintarvikkeiden valmistuksessa, kasittelyssa tai jalostuksessa kaytettaviin tiloihin
sovellettavat erityisvaatimukset (11 luku)

e Laitteistovaatimukset (V luku)

e Elintarvikgéte (VI luku)

e Veshuolto (VII [uku)

e Henkilokohtainen hygienia (V11 luku)
e Koulutus (XI1 luku)

Hyvien hygieniakayténtdjen opas koskien tukkukaupan hallinnoijia EU:ssa— Tarkistettu luonnos, marraskuu 2009 © 2003-
2009 WUWM

Sivu 25



HYVIEN HYGIENIAKAYTANTOJEN OPAS
KOSKIEN TUKKUKAUPAN JOHTOA

Tama opas on kehitetty elintarvikehygieniasta annetun asetuksen (EY) N:o 852/2004 ja, soveltuvin osin, elintarvikkeita koskevista erityisista
hygieniasédnndista annetun asetuksen (EY) N:o 853/2004 mukaisesti. Sen tarkoituksena on toimia lainsééddannén noudattamisen oppaana
tukkukaupan johdolle ja kasitella johdon suhdetta paikassa toimiviin elintarvikealan yrityksiin, olivatpa ne sitten elintarvikkeiden kauppiaita tai
elintarvikkeita valmistavia ja kasittelevia yrityksia.

Taman oppaan eri luvuissa viitataan asetuksen N:0 852/2004 11 liitteeseen "Kaikkiin elintarvikealan toimijoihin sovellettavat yleiset
hygieniavaatimukset (paitsi alkutuotannossa)”, joka sisaltéd 7 lukua. Téssa oppaassa kéasitellaén kuitenkin ainoastaan niita lukuja, jotka koskevat
suoranaisesti tukkukaupan johtoa

| LUKU: ELINTARVIKEHUONEISTOIHIN SOVELLETTAVAT YLEISET VAATIMUKSET, MUKAAN LUKIEN ULKOALUEET

JATONTIT

Lain vaatimus

Noudattamisohj eet

Hyvan kdytannon ohjeet

1. Elintarvikehuoneistot on pidettava
puhtaina ja hyvassa kunnossa

Kaikki aueet on jaettava jonkin tietyn elintarvikealan yrityksen
vastuulle, oli se sitten tukkukaupan johto tai muu elintarvikealan
yritys. Mink&an tilan e ole mahdollista olla kuulumatta jonkin
elintarvikealan yrityksen vastuulle.

Jos kaks tai useampia elintarvikealan yrityksid kayttéd samaa
aluetta, toisen niistd on oltava vastuussa alueesta. Kullekin
kuuluvat vastuualueet elintarvikehuoneistoissa on eriteltdva
tukkukaupan asetuksissa jalta kauppapaikan johdon ja
elintarvikeaan yritysten valisi ssé sopimuksi ssa.

Kaikkien elintarvikehuoneiston osien (lattiat, seindt, Kkatot,

valaisimet, ilmastointijarjestelmét, kiintedt laitteet, pesualtaat ja

On erittdin suositeltavaa ottaa kéyttoon vakituiset
puhdistus- ja desinfiointisuunnitelmat, jotta
voidaan varmistaa, etta kaikki
elintarvikehuoneiston osat ja laitteet puhdistetaan
taysin tehokkaasti ja séanndllisesti.

Puhdistus-/desinfiointisuunnitelman, oli se sitten
tukkukaupan johdon tai  sopimuskohtaisen
kolmannen osapuolen vastuulla, on oltava
kirjallisessa muodossa ja siind on méaariteltava
Seuraavat asiat:

- Tila: puhdistettavien/desinfioitavien tilojen
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wc:t) on oltava puhtaita ja hyvéssa kunnossa.

elintarvikehuonei stot

korjaavien toimenpiteiden jarjestamiseksi.

Vastuussa olevan elintarvikealan yrityksen on varmistettava, etta
tarkastetaan  s&annollisesti
rakenteellisten vikojen tai rikkindisten laitteiden havaitsemiseksi ja

mahdollisten

selvat méadritykset, kaytettavdt menetelmét,
maaratyt standardit ja kutakin koskevat
mahdolliset terveys ja
turvallisuusvarotoimenpiteet.

- Puhdistus- ja desinfiointiprosessin tiheys ja
kesto, riskiin ndhden riittava, erikseen
kullekin mééritetylle alueelle.

- Kaytettavat tuotteet ja materiaalit kullakin
méadritetylla aueella, mukaan lukien tiedot
kemikaalien voimakkuuksista, niiden
kayttbohjeet ja  niiden soveltuvuus
kaytettéavaks  elintarvikkeiden kanssa tai
niiden |aheisyydessa.

- Todentaminen ja kirjaaminen: kuinka usein
tyd on suoritettu ja kuinka tehokas puhdistus-
/desinfiointistandardi on kullakin alueella.

- Vastuut: puhdistamisen/desinfioinnin
suorittamisesta vastaavan ja  prosessin
tarkistami sesta vastaavan henkil 6n merkinté.

Johdon on tarkistettava ja varmennettava
nimikirjoituksella puhdistus-
/desinfiointisuunnitelma  (katso  aikataulumalli
liitteestd A) ja rohkaistava henkilokuntaa
" siivoamaan kulkiessaan”.

On hyvén kaytadnnon mukaista pyrkia valttamaan
vidlisten ta rikkindisten laitteiden aiheuttamia
liiketoiminnan hairidita liiketilojen ja laitteiden
suunnitelmallisten huolto- ja korjausohjelmien
avulla. Huolto- ja korjausaikataulujen on

perustuttava materiaalien laatuun, rakenteisiin ja
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todenndkbiseen  kayttbon ja  kulumiseen.
Toimitilojen ja laitteiden on oltava hyvéssa
kunnossa, tehokkaassa toimintakunnossa,
turvallisiaja mahdollisia puhdistaa.

Elintarvikehuoneistojen on oltava
pohjapiirrokseltaan,
suunnittelultaan,
rakennustavaltaan, sijainniltaan ja
__kooltaan sellaiset, etta
(a) ne voidaan asianmukaisesti
huoltaa, puhdistaa ja/tai
desinfioida, niissi voidaan
ehkaista tai véhentaa ilman
kautta tulevaa saastumista ja
niissa on riittavat tyotilat
kaikkien toimien suorittamiseks
hygi eenisesti

(b) voidaan torjua likaantuminen,
joutuminen kosketuksiin
myrkyllisten materiaalien kanssa,

Tukkukaupan johdon on otettava huomioon Kkyseisen tyyppisen
elintarvikealan yrityksen erityisvaatimukset, niin  yrityksen
kéasittelemien tuotteiden kuin tuotemaarienkin osalta.

Kéytettyjen rakennusmateriaalien on oltava sellaisia, ettd ne
voidaan  puhdistaa tilaan  soveltuvalla  puhdistustavalla
Elintarvikehuoneiston pohjapiirroksen ja suunnittelun on oltava
sellaiset, ettd ne mahdollistavat padasyn kaikkiin tilan osiin
puhdistamista varten. Elintarvikehuoneiston suunnittelu, rakenne ja
pinnan kasittely maarittavat sen, kuinka helposti ne ovat
puhdi stettavissa.

On erittéin tarkedd, ettéa kaikkiin katto-, seind ja lattiapintoihin
valitaan oikeat materiadlit, ja etta ne kiinnitetédn tai asennetaan
oikein.

[lmanvaihto, ilmastointi tai j&8hdytys on
saanndllisesti, ja tarkastuskirjanpito on séilytettava.

tarkastettava

Ilmanvaihdon, ilmastoinnin tai jaéhdytyksen virtauksen on oltava
toimitilan kokoon ja elintarvikealan toimijan kasittelemien
tavaroiden mééraan nahdensopiva.
Toimitilojen sisgpohjapiirroksen on estettéava lian kerdantyminen
paikkoihin, joista e padse puhdistamaan. Olemassa olevat
rakennukset on huollettava tarkoituksenmukaisesti, esim.

Tukkukaupan  johdon jaltai  vastuullisten
elintarvikeadlan yritysten on varmistettava, etta
puhdistustuotteiden jaltai rakennemateriaalien
vdille syntyvien haitalisten kemiallisten
reaktioiden estémiseks on olemassa riittavét
varotoimenpiteet ja jarjestel mét.

Puhtaiden ja puhdistamattomien prosessien vdilla
on oltava tehokas erottelu ristikontaminaation
vattdmiseksi.

Vérien ja materiadien on  sovelluttava
elintarvikekayttoon.

Seing ja lattialiitokset on  suojattava
(kourulistoilla) tehokkaan puhdistuksen
helpottamiseksi. Tehtdessa  kunnostus-  tai
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hiukkasten variseminen
elintarvikkeisiin ja kosteuden
tiivistyminen tai haitallisen
homeen muodostuminen
pinnoille

(c) nemahdollistavat hyvan
elintarvikehygieniakaytannon
noudattamisen, myos
saastumiselta suojaamisen ja
erityisesti tuhoelainten torjunnan

minimoimalla ulkonemat.

Rakennusmateriaalit elvdt saa Ssdtdd mitddn aineita, jotka
saattaisivat lisdtd myrkyllisiéa materiaalgja elintarvikkeisiin joko
suoraan tal epasuorasti.

Erityisesti korkeiden pintojen suunnittelussa ja rakentamisessa on
valtettavd pinnoitteita, jotka saattavat aiheuttaa hiukkasten
varisemista, kuten lohkeilevaa maalia, laastiatms.

Toimitilojen rakenne, pohjapiirros ja koko on suunniteltava siten,
etta otetaan huomioon asennettava ilmanvaihtojérjestelma, esim.
ilmastointi, tuuletus tai jadhdytys, jotta véltetddn kosteuden
tiivistyminen.

Useimmissa elintarvikehuoneistoissa suoritetaan useita erilaisia
toimintoja, kuten puhdistus, varastointi, valmistus ja jétehuolto.
Elintarvikehuoneistoissa on oltava tarpeeksi tilaa, jotta puhtaat ja
likaiset prosessit ja alhaisen ja korkean riskin elintarvikkeiden
valmistus voidaan erottaa toisistaan.

Pakkausmateriaaleille on mééritettavd oma erityistilansa, joka on
erilldan elintarvikkeiden valmistustilasta.

Jos vesihuolto on tukkukaupan johdon vastuulla, sen on
huolehdittava, ettd vess on juomakelpoista kaikissa niissd
toiminnoissa, jotka ovat suoraan yhteydessd elintarvikkeiden

uudistustoita kaikki ulkonemat on poistettava, jos
mahdollista.

Toimitilat on tarkastettava  s88nnollisesti
vuotojen, vdjien liitosten jne. varata, jotta
voidaan vahentda tuhoedldinten

pesiytymismahdollisuuksia. Rakoseinien kayttoa
on vétettdvd, silld ne toimivat tuhoeld@inten
pesiytymispaikkoina talaiset pakat on
tarkistutettava tuholaistorjujalla.

Alueilla, joilla syntyy hoyrya ja kosteutta, pinnat
kuten katot on asennettava ja eristettava siten, etta
tilvistyneiden  vesipisaroiden  muodostuminen
estyy. Maaattujen pintojen on oltava
elintarvikekayttoon tarkoitettuja.
Elintarvikelaitteet, tyoskentelypinnat, vélineet ja
materiaalit ovat yleensd elintarvikealan toimijan
omaisuutta ja néin ollen yksin sen vastuulla.

Tukkukaupan johdon ja eintarvikealan yrityksen
vélisessd sopimuksessa on eriteltavd, kuka on
vastuussa ilmanvaihtojarjestelmén huollosta ja
puhdistuksesta (yleiset ja/tai yksityiset tilat).

Elintarvikealan yritysten on kaytettava kaikkia

mahdollisia toissjaisa suojauksia tilojen
tuhoeldmia  vastaan (sydtit, sahkoiset
hyontei skarkottimet jne.).

Toimitilat ja laitteet on  suunniteltava,

rakennettava ja huollettava siten, etté tuotteiden
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(d) elintarvikehuoneistoissa on
tarvittaessa asianmukai set,

Ilmanvaihdon on oltava soveltuva, tehokas ja suunniteltu siten, etta
saastunut ilma (esim. wec-tiloista ta jétevarastoista) e pédse
elintarviketiloihin. Suodattimien ja muiden jérjestelméan osien on
oltava helposti késilla joko suoraan tai huoltopaneelien kautta.

Suodattimet on
Elintarvikehuoneistoissa on
ilmanvaihtovalineet.

huollettava ja
oltava soveltuvat

puhdi stettava.
ja riittévat

Hyvasta henkilokohtaisesta hygieniasta huolehtimiseen on
jarjestettavatilat (katso kohdat 3 ja9).

Tilat on suunniteltava siten, etté tuhoel &inten pdasy ja pesiytyminen
niithin on estetty. Ovien, kaihdinten ja muiden aukkojen on oltava
sellaisia, etta niiden liitokset ovat tiiviit.

Kaikissa elintarvikkeiden kasittelytilojen avattavissa ikkunoissa
pitéa olla hyontei ssuojat.

Liséks tukkukaupan johdon on kehitettdva yleinen suunnitelma
tuhoeldinten aiheuttamien vahinkojen estdmiseks kaikissa sen
vastuulla olevissa kauppapaikan julkisissa tiloissa. Suunnitelman
on katettava kauppapaikan yleinen siisteys (elintarvikejéate seka
muu jate). Kaikkiin tdllaisiin suunnitelmiin ja niihin liittyviin
piirustuksiin on pyrittéva merkitsemaén elintarvikealan toimijoille
méadritetyt vastuut.

Jos varastotilojen, jadhdytys- ja pakastustilojen suunnittelu ja

rakentaminen on tukkukaupan johdon vastuulla, sen on kyettéva

saastumisriski pysyy halinnassa ja toiminta on
kaikkien asiaankuuluvien lakien mukaista.

Jos ulko-ovet pidetddn auki tiloihin, joissa
késitelldan, jalostetaan, pakataan ja varastoidaan
raaka-aineita, tuhoelé@nten sisaanpéasyn
estdmisekss on  suoritettava  asianmukaiset
varotoimenpiteet.

Loukkujen sijoittelu on dokumentoitava. Kaikki
tuhoel@nten torjuntatoimenpiteiden sijainnit on
merkittéva paikan suunnitel maan/kaavioon.

Tarkastuksista on laadittava asiakirjat.

Jos tuhoel@inten torjunta ulkoistetaan kolmannen

osapuolen  tehtévaksi, sopimukseen  on
sisdllytettdva edella mainitut vaatimukset.
Henkilokunnan koulutukseen on kuuluttava
yleisten tuhoelé@nten tunnistaminen  ja
tuhoeléanten aiheuttamien vahinkojen
tunnistaminen.

Tukkukaupan johdon ja eintarvikealan yrityksen

valisessd sopimuksessa on eriteltavd, kenen
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kapasiteetiltaan riittavat
lampdtilavalvotut kasittely- ja
varastointiolosuhteet
elintarvikkeiden pitédmiseksi
sopivassa lampotilassa, ja
huoneistot on suunniteltu siten,
etta |ampotilaa voidaan valvoa ja
etta se voidaan tarvittaessa
Kirjata muistiin.

pitamaan elintarvikkeet tuotekohtaisesti sopivissa |ampdtiloissa
virdlisten asetusten mukaisesti, silta osin kuin niita on.
Elintarvikkeiden vamistustilojen suunnittelun ja rakenteen on
oltava sellaiset, etté lampoétila el pé&se kohoamaan litan korkeaksi.

Kaikkiin jédhdytystiloihin, mukaan lukien kaikki varajddkaapit ja -
pakastimet, on asennettava automaattinen lampdtilan valvonta- ja
tallennudlaite/-jarjestelmé, jossa on sisaanrakennetut halyttimet
(tallentava, kuultava ja nahtavissa oleva). Kaikki lampdtilojen
valvontaan ja tallentamiseen kaytetyt laitteet on kalibroitava ja
tarki stettava sé&nnollisesti.

vastuulla on naiden laitteiden valvonta, seuranta
jahuolto.

Julkiset tilat on maaritettava

erikseen.

ja yksityiset

Elintarvikehuoneistoissa on
oltava riittava maara kaymal oita,
joissa on vesihuuhtelu ja jotka on
liitetty tehokkaaseen
viemarijarjestelmaan. Kaymalat
eivat saa avautua suoraan
tiloihin, joissa elintarvikkeita
kasitellaan.

W(C-tilojen ja avointen elintarvikkeiden késittelytilojen vélissa on
oltavavélitila.

WC:t on liitettdva viemarijarjestelmadan tehokkaan viemarikanavan
kautta. WC:t (joko wc-pontét tai virtssamisaltaat) eivét saa johtaa
suoraan tilaan, jossa on esilld avoimia elintarvikkeita.

Yrityksissa, joissa kday pajon asiakkaita paikan padalla, on
suositeltavaa jarjestéda asiakkaille ja tyontekijoille omat erilliset we-
tilat.

Jokaisen elintarvikkeita kasittelevien henkilGiden
kéytossa olevan wc:n léhelle tulee kiinnittda
kehotus kasien pesemiseen wc:ssd kaynnin
jakeen.

Elintarvikealan yritys on yleensd vastuussa siita
viemardinnin osasta, joka Sjaitsee
yksityistiloissa. Tukkukaupan johto on yleensa
""" tilojen
ulkopuolella paikallisten viranomaisten vastuulla
olevan tai yleisen vieméarijarjestelman liitantaan
asti. Nama vastuut on eriteltava sopimuksissa.

Molemmissa tapauksissa on huolehdittava, etta
koko jarjestelmatoimii taydellisesti.

4. Tiloissa on oltava riittava maéra

asianmukaisesti sijoitettuja ja

Kaikilla elintarvikealan yrityksessa tydskentelevilla henkil6kunnan

jasenilld on aina oltava ké&sienpesuall as kaytettavissaan.

Tukkukaupan  johdon ja  €lintarvikealan
toimijoiden véalisessa sopimuksessa on eriteltava,
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k&sienpesuun tarkoitettuja
pesualtaita. Késienpesualtaissa on
oltava kylma ja kuuma juokseva
ves seka kasienpesuun ja
hygieeniseen kuivaamiseen
tarvittavat aineet. Elintarvikkeiden
pesutilat on tarvittaessa erotettava
kasienpesutiloista.

Jos henkilokunta el voi poistua tilasta késien pesua varten,
pesualtaiden on sijaittava néissa til oissa.

Pesualtaiden méadréa ja sjoittelua méaéritettdessd on huomioitava

Seuraavat seikat:

- eri eintarvikealan yrityksissd tyoskentelevan henkildkunnan
maara (esim. 1 pesuallas 7:88 henkil 6kunnan j&senta kohti)

- toimitilojen pohjapiirros

- eintarvikkeiden tyyppi

- eintarvikkeiden kéasittelyn maara

Pesualtaat on dgjoitettava lahelle wec-tiloja ja toimitilojen
strategisiin - paikkoihin, jotta ne ovat helposti kaikkien
tyontekijoiden ulottuvilla. Pesualtaita on mieluiten kaytettava
ainoastaan kasienpesuun. Jos elintarvikkeiden saastumisriski on
lilan suuri, elintarvikkeiden pesemiseen tarkoitetut tilat on
erotettava kasienpesutiloista.

Kaikkien elintarvikkeiden vamistustilojen siséénkaynneissa on
oltava pesualtaat.

Lisdaltaat voidaan sijoittaa myos lastaus- jalahetystiloihin.

Sekoitushana on yhta lailla hyvéksyttava kuin vesijohdosta tai
lammitysyksikosta saannellylla lampdtilalla toimitettava vesi. On
kuitenkin huomattava, etta kuuman veden osalta liian pitka putken
pituus saattaa johtaa bakteerien aiheuttamaan saastumiseen pitkalla
alkavdilla.

Mieluiten pesualtaat eivét ole kasikayttoisia.

kuka vastaa eri pesuataiden puhdistuksesta ja
huollosta niin yksityisissd kuin julkisissakin
tiloissa.

Puhdistusvalit on kirjattava yl6s.

Pesualtaisiin  soveltuvia materiaalga  ovat
ruostumaton teras, elintarvikekayttoon tarkoitettu
muovi ja keramiikka. Avoimien elintarvikkeiden
kasittelytiloissa on erittéin suositeltavaa sijoittaa
pesualtaat suoraan nahin tiloihin, elka laskea
yleisten tilojen laitteiden varaan.

Yleensa tukkukaupan johto vastaa vesihuollosta
(kuuma ja kylmad ves) seka vedenlaadun
kokonaisanalysoinnista. Elintarvikealan yrityksen
on kuitenkin tarkkailtava ja valvottava
késienpesua, silla eintarvikkeiden saastuminen
voi tunnetusti tapahtua erittdin nopeasti, jos
saantdjajaohjeitae noudateta.

Elintarvikealan  yritykset vastaavat yleensa
Seuraavista asioista:

- kéaytettdvén saippuan tyyppi (mieluiten
bakteergja tappava, mutta e haustettu,
erityisesti elintarvikkeiden valmistustiloissa)

- roskapontét (mieluiten jalkakayttdisia, jos
kaytetaan kertakayttoisia paperipyyhkeitd)

- ilmakuivaimia tai rullapyyhkeitd e pida
kayttéd elintarvikkeiden valmistustiloissa,
koska ne saattavat aiheuttaa saastumista
(esim. bakteerien leviamisriski
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Jos laitteita tai elintarvikkeita on pestéva, on suositeltavaa kayttda

ilmakuivaimen aheuttaman ilmanliikkeen

niiden pesuun erillisd, méaarattyja ataita, jotka ovat eri kuin vuoks), paperipyyhkeiden kéayttd on
kasienpesuun kaytettavat altaat. Nama varusteet on huomioitava suositeltavaa.
rakennettaessa, kunnostettaessa tal uudistettaessa toimitiloja.

5.Tiloissa on oltava asianmukainen |Luonnollisen tai mekaanisen ilmanvaihdon jarjestamisestd on|Tukkukaupan johto on yleensa vastuussa

jariittava luonnollinen tai
mekaaninen ilmanvaihto.
Mekaaninen ilmavirtaus
saastuneelta alueelta puhtaalle
alueelle on estettava.

[ Imanvaihtojarjestelméat on
suunniteltava siten, etta
suodattimet ja muut puhdistamista
tai vaihtamista edellyttavat osat
ovat helposti kasilla.

huolehdittava sen varmistamiseksi, etta kuumuutta ja kosteutta ei
padse muodostumaan siind méaérin, ettd ne saattaisivat vaarantaa
elintarviketurvallisuuden.

Ilmanvaihdonaste riippuu tilan rakenteesta, tontista, sijainnista ja
kaytosta.

Suodattimien ja muiden jarjestelmén osien on oltava helposti
késilla ja vaihdettavissa tai huollettavissa joko suoraan tai
huoltopanedlien kautta.

ilmanvaihdon valvonnasta, jos ilmanvaihto kattaa
koko rakennuksen. Elintarvikealan yritysten on
oltava tietoisia Sitd, ettd ne elva saa tehda
muutoksia Ilmanvai htokanavaj érjestelmaéan
yksityisissa tiloissa, koska tdma saattaa vaikuttaa
koko ilmanvaihtoj &rjestel maan.

My6s ilmanvaihdon puhdistaminen on yleensa
tukkukaupan johdon vastuulla, koska se téytyy
antaa jonkin aaan erikoistuneen yrityksen
hoidettavaks.

Elintarvikealan yritysten kanssa solmittavissa
sopimuksissa on eriteltdvd, kuka vastaa
puhdistamisesta, kuinka usein puhdistaminen
suoritetaan, mista asioista pidetéan kirjaa ja miten

kukin  kéytt§a osadlistuu  kustannuksiin.
Mekaaninen ilmavirtaus ja suodattimet on
sisdllytettava puhdistus-

/desinfiointisuunnitel maan.

6. Saniteettitiloissa on
asianmukainen luonnollinen tai
mekaaninen ilmanvaihto.

WC-tiloissa on oltava joko luonnollinen tai mekaaninen
ilmanvaihto, niin etta estetéédn epamiellyttévien haujen ja
aerosolien levidminen elintarviketiloihin.

Toimitilojen sisétiloissa wc:issd on oltava mekaaninen ilmanvaihto.
Niiden on oltava suunnittelultaan sellaisia, etta jérjestelman
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poistoilma ohjautuu muualle kuin elintarviketiloihin.

7. Elintarvikehuoneistoissa on oltava

riittava luonnollinen ja/tai
keinovalaistus.

Valaistuksen pitéa olla riittéva, jotta elintarvikkeiden kasittely on
turvallista ja puhdistus on mahdollista suorittaa tehokkaasti.

Vaaistustason on oltava huoneen kayttttarkoituksen mukainen,
eiké silld saa olla vaikutusta toimitilojen lamp6til atasoon.

Vaot on suogjattava sarkyméttomilla diffuusoreilla kaikkialla
toimitiloissa, lukuun ottamatta toimistoja.

Avoimien elintarvikkeiden késittelytiloissa on
oltava umpinaiset valaisimet, jotta eintarvikkeet
eivét saastu, jos valaisin vaurioituu, ja jotta ne on
helppo puhdistaa. Esimerkiksi loistevalaisimissa
on oltava joko diffuuserit tai suojaputket.
Sarkyméttomien  valaisimien
suositeltavaa

kaytt6  on

Vaaisimet on uppoasennettava, jos mahdollista,
eika niitd saa ripustaa ripustusketjuihin, silla ne
kerdavét likaa.

Jos mahdollista, johdot on koteloitava seiniin tai
kattoon. Pinta-asennettavien kaapelijohtojen ja
kytkentérasioiden ké&ytt6a on véaltettava.

. Viemérijarjestelmien on oltava
tarkoituksenmukaisia. Ne on
suunniteltava ja rakennettava
siten, ettd niista el aiheudu
saastumisriskia. Jos viemarikourut
ovat kokonaan tai osittain avoimia,
ne on suunniteltava siten, etta jéte
e valu saastuneelta alueelta
puhdasta aluetta kohti tai
puhtaalle alueelle, varsinkaan
sellaisten elintarvikkeiden
kasittelyalueelle, jotka saattavat
aiheuttaa huomattavan riskin

Tukkukaupan johdon on varmistettava, etta viemarikourut viettavét
riittévasti, jotta kaikki kiinted ja nesteméinen jéte virtaa pois.

Virtauksen suunnan on oltava puhtaalta alueelta likaiselle alueelle
pain.

WC-tilojen on oltava eri jajestelmassa eintarvikkeiden
vamistustiloista tulevien vieméarien kanssa.

Kaiken poiston vieméreihin on kuljettava tehokkaan erottimen
kautta.

Vieméarikourujen ja viemarin kansien on mieluiten oltava
ruostumatonta terésta.

Tukkukaupan johdon ja elintarvikealan yritysten
valisissa sopimuksissa on eriteltadva vastuut
viemdrijarjestelmien hoidosta ja huollosta.

Kaikissa tapauksissa on suositeltavaa huoltaa
jarjestelméa sdanndllisesti ja noudattaa hyvia
taloudenhoidon kaytanteitd, niin etta estetéén
liiallisen rasvan ja 6ljyn paasy jéarjestelmaan.

Suodattimet ja sihdit
huollettava séanndllisesti.

on tarkistettava ja
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lopulliselle kuluttajalle.

Tarkastuskohtia on oltava olemassa, mutta ne on suljettava
asianmukaisesti, jotta voidaan varmistaa, ettd niihin péasevét
késiks vain erikoistuneet puhdistusalan yritykset. Rasvanerottimet
voidaan djoittaa elintarviketiloihin, jos niiden gijoittaminen
ulkopuolelle on epakdytanndllista.

Viemdrikourut on suunniteltava siten, etta tuhoelémet eivat péase
tulemaan sisdlle padviemadrijarjestel méan kautta.

9. Tarvittaessa henkildkunnalle on
jarjestettava asianmukai set
pukusuojat.

Kaikissa tapauksissa elintarvikkeiden kasittelijéilla on oltava tilat,
joissa he voivat vaihtaa ja séilyttéa ulkovaatteet ja henkil 6kohtai set
tavaransa. Tama on tarkedd seka henkilokunnan etta vierailijoiden
kannalta.

Jos henkilékunnan on kaytettdva suojavaatetusta, tukkukaupan
johdon vastuulla yleensa olevassa pukutilojen pohjapiirroksessa on
oltava eri liikkumisreitit ulkovaatteissa kulkevalle henkilokunnalle

Ulkovaatteiden ja henkiltkohtaisten tavaroiden
sdilyttamiseen on jarjestettava asianmukaiset
kaapit.

Pukusuojien on sijaittava sellaisessa paikassa, etta
henkilbkunnan on kuljettava niiden |&pi
mennessdan elintarviketiloihin ja poistuessaan
niista.

) ) : e Pukutiloissa on oltava asianmukai set
jasuojavaattei ssa kulkevalle henkil 6kunnalle. kasienpesupaikat.
Jos vdttamatonta, asiakkaita on kiellettavd péadsemasta
myyntihalleihin ilman suojavaatetusta.
10. Puhdistus- ja desinfiointiaineita | Nama tuotteet on varastoitava lukittavassa astiassa tai erillisessd| Puhdistustuotteiden ja -materiaalien

e saa varastoida alueilla, joilla
kasitellaan elintarvikkeita.

varastohuoneessa poissa niiltd auelta, joilla kéasitelléén
elintarvikkeita. Elintarvikealan toimijoiden ja tukkukaupan johdon
on huomioitava tdma rakennuksen suunnittelussa, jos télaisia
tuotteita on kaytettava.

varastointitilat/-huoneet on merkittdva niista
kertovalla merkinnalla
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Il LUKU: ELINTARVIKKEIDEN VALMISTUKSESSA, KASITTELYSSA TAI JALOSTUKSESSA KAYTETTAVIIN TILOIHIN
SOVELLETTAVAT ERITYISVAATIMUKSET (lukuun ottamatta ruokailutilojajalll luvussa maariteltyjatiloja)

Lain vaatimus

1. Elintarvikkeiden

valmistuksessa, kasittel yssa tai
jalostuksessa kaytettavat tilat
(ruokailutilojajalll luvussa
maariteltyja tiloja lukuun
ottamatta mutta
kuljetusvalineissa olevat tilat
mukaan lukien) on
suunniteltava ja sijoiteltava
niin, etté niissa voidaan
noudattaa hyvaa
elintarvikehygieniakéytantoa ja
ehkaista saastuminen eri
toimien valilla ja niiden aikana.
Erityisesti:

(a) Lattiapinnat on pidettava

hyvassa kunnossa, ja niiden on
oltava helposti puhdistettavat ja
tarvittaessa desinfioitavat.
Tama edellyttda vedenpitavien,
nestetta hylkivien, pestavien ja
myrkyttémien materiaalien
kayttoa, jollel elintarvikealan

Noudattamisohj eet

Tukkukaupan johdon on huomioitava késiteltévien tuotteiden
erityisvaatimukset.

Tukkukaupan johdon on kéytettdva taman asetuksen mukaisia
materiaalgaja menetelmia.

Kaikkien pintojen on oltava luistamattomia. Materiaalgja kuten
lattiadlaatat, vinyylinen saumaton turvalattia, terrasti, epoksiharts,
granoliitti jne., voidaan kayttéd, mutta kaikissa tapauksissa ne on
tiivistettava taydel lisesti.

Hyvan kaytannon ohjeet

Tukkukaupan johdon ja elintarvikealan yritysten
vélisissa sopimuksissa on eriteltava, kuka on
vastuussa

puhdistuksesta ja desinfioinnista
huollosta

uudistuksista.

Puhdistuksen kannalta on selvds, etta tietyt
toiminnat vaativat erittdin  usein tapahtuvaa
puhdistusta ja desinfiointia. Nain on erityisesti
lihan ja kalan valmistustiloissa.

Puhdistus-/desinfiointisuunnitelman, oli se sitten
tukkukaupan johdon tai  sopimuskohtaisen
kolmannen osapuolen vastuulla, on oltava

Lattiat on suunniteltava siten, etta estetddn veden seisominen tai

kirjallisessa muodossa ja siind on méaariteltava
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toimivaltaisille viranomaisille,
ettd muut kaytetyt materiaalit
ovat soveltuvia. Lattioissa on
tarpeen mukaan oltava
asianmukaiset lattiakaivot.

(b) Seindpinnat on pidettava
hyvassa kunnossa, ja niiden on
oltava helposti puhdistettavat ja

keréantyminen lammikoiksi. Jos tilassa roiskuu runsaasti vetté tai jos
tilassa kaytetdéan mérkdpuhdistusta, tilaan on asennettava
|attiakaivot. Lattian pintojen on |askettava lattiakaivoja kohti.
Viemdrikourujen on oltava joko lasitettuja, keraamisia tal
ruostumatonta terastd, ja niiden ja lattiapinnoitteen valissa on oltava
hyvatiivistys.

Viemérin kansien on oltava mieluiten ruostumatonta terastd, niissa
on oltava kaksoissulku, ja ne on kiinnitettéva pulteilla paikoilleen.

Viemareissa voi olla asennettuna rasvanerottimet suurien hiukkasten
poistamiseksi. Erottimet on asennettava nédiden tilojen ulkopuolelle.

Viemdrit on suunniteltava siten, ettd tuhoeldmet eivat paése
tulemaan sisdlle padviemarijéarjestel méan kautta.

Seindpintojen materiaalin on oltava ndiden vaatimusten mukainen.
Téllaisa ovat maalattu laasti, epoksihartsi, PVC, GRP ja muut
vastaavat toimittgjakohtaiset levyverhoukset, keraamiset laatat,

- Tila puhdistettavien/desinfioitavien tilojen
selvat mééritykset, kaytettavdt menetelmét,
lakisddteiset standardit ja kutakin tilaa
koskevat mahdolliset terveys ja
turvallisuusvarotoimenpiteet.

- Puhdistus- ja desinfiointiprosessin tiheys ja
kesto, vaaraan nahden riittdvd, ilmoitettava
erikseen kullekin méaritetylle alueelle.

- Kéytettévat tuotteet ja materiaalit kullakin
madritetylla aueella, mukaan lukien tiedot
kemikaalien voimakkuuksista, niiden
kayttoohjeet ja tieto niiden soveltuvuudesta
kaytettéavaksi  elintarvikkeiden kanssa tai
niiden laheisyydessa.

- Tarkastaminen ja kirjaaminen: kuinka usein
tyd on suoritettu ja kuinka tehokas puhdistus-
/desinfiointistandardi on kullakin alueella.

- Vastuut: puhdistamisen/desinfioinnin
suorittamisesta vastaavan ja  prosessin
tarkistamisesta vastaavan henkil6n merkinta.

Johdon on tarkistettava ja varmennettava
nimikirjoituksella puhdistus-
/desinfiointisuunnitelma  (katso aikataulumalli
liitteestd A) ja rohkaistava henkiltkuntaa
" slivoamaan kulkiessaan”.

Viittaa aiempiin kommentteihin kohdissa | ja Il
(@ & (b).
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tarvittaessa desinfioitavat.
Tama edellyttda vedenpitavien,
nestetta hylkivien, pestavien ja
myrkyttémien materiaalien
kayttoa ja siledd, toimintojen
kannalta sopivalle korkeudelle
ulottuvaa pintaa, jollei
elintarvikealan toimija pysty
osoittamaan toimivaltaisilie
viranomaisille, ettd muut
kéytetyt materiaalit ovat
soveltuvia.

(c) Sisékattojen (tai jos sisdkattoja

ei ole, ulkokaton sisdpinnan),
valikattojen ja kattoritil6iden on
oltava sellaisella tavalla
rakennetut ja viimeistellyt, etta
ne estavat lian keréantymisen
ja vahentéavat kosteuden
tiivistymistd, haitallisen homeen
muodostumista ja hiukkasten
varisemista.

ruostumaton terésverhous ja plastisoli, eristetyt panedit jne.
Vaurioituneet tai rikkoutuneet pinnat on korjattava tai vaihdettava
valittdmasti tai niin pian kuin se kaytanndssa on mahdollista.

Kaikki lattioiden ja seinien liitokset seka seinien pystykulmat on
peitettdva (kourulistoilla) ja tiivistettdva hyvin puhdistamisen
hel pottami seksi.

Kéytettdessa levyjd on varmistettava, etta liitokset on tiivistetty
tehokkaasti.

Kaikki pinnat ja erityisesti pystykulmat on suojattava aineellisten
vahinkojen varalta.

Sisékatot on rakennettava siten, ettd ne voidaan puhdistaa
tehokkaasti maarétyin véligjoin, ja niita voidaan huoltaa kunnolla.
Kaikki pinnat on voitava puhdistaa.

Taman vaatimuksen tayttévia materiaalgja ovat mm. maalattu laasti,
Kiintedt kattojarjestelmét, alakatot, plastisoli ja eristetyt panedlit.
Vaahtomuovi- tai kuitulaattoja el suositella, koska niitéd on vaikea
tiivistdd. Avoin terasrakenne on tiivistettava asianmukai sesti.
Kaikissa alakatoissa on oltava sisdankaynti tuhoeléinten valvontaa
varten.

Materiaalin valinta, katon suunnittelu ja eristysomaisuudet saattavat
ollatérkeita tekijoita kosteuden tiivistymisen ehk&i semisessa.
Useimmissa tapauksissa edella mainitut materiaalit muodostavat
hyvéksyttavan pinnan olettaen, etté ne ovat hyvassa kunnossa.
Riittava ilmanvaihto ja siihen liittyva materiaalien oikea kaytto ovat
erittain tarkeité suunniteltaessa rakennetta.

Sisdkatot on huollettava sdanndllisin valiajoin mahdollisten home-
esiintymien tai muiden hiukkasten tai rippeiden poistamiseksi, ettel
niitd putoa eintarvikkeisiin. Kaikki homekasvustot on poistettava

Samat kommentit kuin kohdissal jall ().

Sisékatot ja  kattoritildt on  sisdlytettdva
puhdi stus-/desi nfioi nti suunnitel maan.

Maalattujen pintojen on oltava
elintarvikekadyttoon tarkoitettuja.

(Katso my6s kommentit | luvustanro 2 b)
Toimitilat on tarkastettava  sdannollisesti
vuotojen, vdjien liitosten ym. vardta, jotta
voidaan vahentda tuhoeldinten
pesiytymismahdollisuuksia.

Tallaiset paikat on tarkistutettava

tuholaistorjujala.
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(d) Ikkunoiden ja muiden aukkojen
on oltava sellaisella tavalla
rakennetut, etta ne estavat lian
keraantymisen. Ulkoikkunoissa
on tarvittaessa oltava
hyonteissuojat, jotka voidaan
puhdistamista varten helposti
irrottaa. Josikkunoiden
avaaminen saattaisi aiheuttaa
saastumisen, ikkunat on
pidettava suljettuina ja
lukittuina tuotannon aikana.

(e) Ovien on oltava helposti
puhdistettavat ja tarvittaessa
desinfioitavat. Tama edel lyttaa
sileiden ja nestettd hylkivien
pintojen kayttoa, jollei
elintarvikealan toimija pysty
osoittamaan toimivaltaisille
viranomaisille, ettd muut
kaytetyt materiaalit ovat
soveltuvia.

heti tarvittaessa.

Vaaistusvélineissi on oltava diffuuserit. Sisdkattojen huoltamiseen
ja puhdistamiseen on tarvittaessa jarjestettava soveltuvat valineet.
Elintarvikkeiden valmistustiloissa on suositeltavaa kayttéa kiinteita
ikkunoita.
Kaikissa eintarvikkeiden valmistustilojen avattavissa ikkunoissa on
oltava asiaankuuluvat suojat, jos ne avataan elintarvikkeiden

vamistuksen akana. Tama suojaaminen on véattdmatonta
tuhoeldinten  aiheuttamien  vahinkojen jaltai  saastumisen
ehkaisemiseksi.

Suojat on vamistettava soveltuvista kestévistd materiaaleista,
ihanteellisesti ne ovat muovi- tai alumiinikehykset, joissa on
muovinen tai ruostumattomasta teraksesta val mistettu verkko.

Mikali hyonteissugjiin  kerdantyy likaa/hiukkasia, tama saattaa
muodostaa elintarvikkeiden saastumisriskin. Tdman vuoks suojat on
voitava poistaa helposti puhdistamista varten.

Kaikki ovet, joihin avoimia elintarvikkeita kasitteleva henkilokunta
saattaa koskea, on oltava helposti puhdistettavia ja desinfioitavia
Tama koskee myds oven varusteita, kuten ngppéimistdjé ja kahvoja.

Ovien on oltava sileitd, jotta niisséd e olis kulmia ja listoja, joihin
saattaa kerdantya likaa. Heiluriovissa, joita e ole valmistettu
PVC:std ta muusta vastaavasta materiaalista, on kéytettava
tyontdlaattoja tai potkupelteja mieluummin kuin kahvoja.

Taman vaatimuksen mukaisia ovimateriaalgja ovat mm. maalattu
puu, maalattu metalli, muovi jaPVC

Katso kommentit kohdistal jall (a).

Hyonteissuojat on sisdllytettava puhdistus-
/desinfiointisuunnitel maan.

Jalostus- ja pakkaustilojen lasiset ikkunat on
suojattava lasin rikkoutumisen varalta.

Samat kommentit kuin kohdissal jall ().

Ovet on sisdlytettava
/desinfiointi suunnitel maan.

puhdistus-

Ovien pintojen on oltava soveltuvia, vedenpitavia
ja helposti puhdistettavia, ja ne on pidettava
hyvéassa kunnossa.

Kaikkien materiaalien ja pinnoitteiden kaytossa
on harkittava tarkoin  niiden  teknisten
ominaisuuksien soveltuvuutta
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(f) Elintarvikkeiden

kasittelyalueiden pinnat
(mukaan lukien laitteiden
pinnat) ja erityisesti
elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvat pinnat on
pidettdva hyvassa kunnossa, ja
niiden on oltava helposti
puhdistettavia ja tarvittaessa
desinfioitavia. Tama edellyttda
vedenpitavien, nestetta
hylkivien, pestavien ja
myrkyttdbmien materiaalien
kayttoa, jollel elintarvikealan
toimija pysty osoittamaan
toimivaltaisille viranomaisille,
ettd muut kaytetyt materiaalit
ovat soveltuvia.

Soveltuvalla vedenpitavala materiaadilla, kuten PV C:lla, GRP:lla tai
muulla pinnoitteella paalystetty puu on myos sallittu. Suojaamaton
puu ei ole sallittu. Lakatun puun kdyttoéa el suositella.

Myds ovenkarmissa on kaytettava vaadittavaa pinnoitetta eli sileéé ja
nestettd hylkivada Jos ovissa on ikkunat, kaytettdvan materiaalin on
oltava sarkymétonté. Jos kaytetdan lasia, sen on oltava karkaistua.

Jos ovessa kaytetédn verhousta, se on tiivistettdva asianmukaisesti
Saastumisen valttamiseks.

Tama asetus kattaa elintarvikkeiden valmistuspinnat ja laitteet, jotka
ovat kosketuksissa elintarvikke den kanssa.

Téallaiset laitteet ovat yleensd vuokralaisen yksityisomaisuutta.
Vain jos siitd on erikseen mainittu, tukkukaupan johto on vastuussa

téllaisista asennetuista laitteista tai pinnoista ja laitteiden osista, jotka
joutuvat kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa.

kayttotarkoitukseen.

Taman vaatimuksen mukaisiin
pintamateriaaleihin lukeutuvat ruostumaton teras,
glintarvikekdyttbon  tarkoitettu  muovi  ja
keramiikka.

Muovien kuten polypropeeni e saa antaa
naarmuuntua tai lohkeilla, silla sen jakeen niita
e voi endé puhdistaa ja desinfioida tehokkaasti.

Suojaamatonta puuta e saa kayttda (lukuun
ottamatta lihakauppiaan hakkuupdlkkyd, joka on
mahdollista puhdistaa tehokkaasti).

Elintarvikkeiden kéasittelyalueiden pinnat
(mukaan lukien laitteiden pinnat) ja erityisesti
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat

pinnat on sisdllytettava puhdistus-
/desinfiointi suunnitel maan.
Puhdistus-/desinfiointisuunnitelma on oltava

kirjallisessa muodossa ja sen on sisdlettava
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- puhdistettavan/desinfioitavan alueen
madrittely

- kaytettdvét tuotteet ja materiaalit ja niiden
sisdltdmien kemikaalien voimakkuudet

- niiden kayttoohjeet

- soveltuvuus eintarvikekayttéon

- puhdistus- ja desinfiointiohjelmien
toteutusaikavéli ja kesto

- vaadittava metodi ja standardi

- puhdistuksen tehokkuuden todentaminen ja
tiheyden asianmukai suus riskin kannalta

- mahdolliset terveys- ja
turvallisuustoimenpiteet

- puhdistamisesta vastuussa oleva taho

- tarkistuksista vastuussa ol eva taho.

Jos puhdistustoimet ulkoistetaan kolmannen

osapuolen  tehtévaksi, sopimukseen  on

siséllytettdva edella mainitut vaatimukset.

Johdon on tarkistettava ja varmennettava
nimikirjoituksella puhdistus-
/desinfiointisuunnitelma  (katso  aikataulumalli
liitteestd A) ja rohkaistava henkilokuntaa
" siivoamaan kulkiessaan”.

2. Tyovélineiden ja laitteiden Kuten edeltdvéssa kappaleessa mainittiin, laitteet ja vélineet ovat | Puhdistusprotokollat ovat yleensi elintarvikealan
puhdistamiseen, desinfiointiin | yleensa elintarvikealan yritysten yksityisomai suutta. yrityksen vastuulla, jollei sopimuksessa tai
ja sailyttamiseen on oltava kauppapaikan maéréyksissa erikseen ole sovittu
tarvittaessa asianmukaiset tilat. | Altaat ovat kuitenkin yleensa tukkukaupan johdon vastuulla. Jos ndin | niiden olevan tukkukaupan johdon vastuulla.
Nama tilat on rakennettava on, niissd on suositeltavaa kayttda ruostumatonta terastéa.
ruostumattomasta Puhdistus-/desinfiointisuunnitelma, oli se sitten
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materiaalista, ne on voitava
puhdistaa helposti ja niissa on
oltava riittdva kuuman ja
kylman veden saanti.

Sekoitushana on  hyvaksyttdvd, samoin vesijohdosta tai
lammitysyksikosta séénnellyllalampdtilalla saatava vesi.

Joissain tapauksissa tukkukaupan johto saattaa jarjestda valineiden
sterilointivélineet jaltai ilmakuivaimet. Néiden laitteiden on oltava
rakenteeltaan kestavia ja korroosi osuojattuja.

tukkukaupan johdon tai  sopimuskohtaisen

kolmannen osapuolen vastuulla, on oltava

kirjallisessa muodossa ja siind on méaariteltava

Seuraavat asiat:

- Tila: puhdistettavien/desinfioitavien tilojen
selvat mééritykset, kaytettavdt menetelmét,
maaratyt standardit ja kutakin koskevat
mahdolliset terveys ja
turvallisuusvarotoimenpiteet.

- Puhdistus- ja desinfiointiprosessin_tiheys ja
kesto, riskiin ndhden riittava, erikseen
kullekin mééritetylle alueelle.

- Kéytettévat tuotteet ja materiaalit kullakin
madritetylla alueella, mukaan lukientiedot
kemikaalien voimakkuuksista, niiden
kayttoohjeet ja tieto niiden soveltuvuudesta
kaytettéavaksi  elintarvikkeiden kanssa tai
niiden laheisyydessa.

- Todentaminen ja kirjaaminen: kuinka usein
tyd on suoritettu ja kuinka tehokas puhdistus-
/desinfiointistandardi on kullakin alueella.

- Vastuut: puhdistamisen/desinfioinnin
suorittamisesta vastaavan ja  prosessin
tarkistamisesta vastaavan henkil6n merkinta.

Tilojen  suunnittelussa, rakentamisessa ja

huollossa on huomioitava tuotteiden
saastumisriskin ehkéiseminen.
Elintarvikkeiden pesemiseen on Elintarvikkeiden valmistamiseen ja elintarvikkeiden pesuun on|Pesualtaat on sisdlytettdva  puhdistus-

tarvittaessa varauduttava
asanmukaisdlla tavalla. Kaikissa
elintarvikkeiden pesuun

oltavaeri dtaat.

eintarvikkeiden pesemiseen, jos molemmat toiminnot voidaan

/desinfiointi suunnitel maan.
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kaytettavissa pesualtaissa tai
muissa sellaisissa valineissa on
oltava riittava kuuman ja/tai
kylman juomaveden saanti VI
luvun vaatimusten mukaisesti, ja
ne on pidettéava puhtaina ja
tarvittaessa desinfioitava.

tehda tehokkaasti ja elintarviketurvallisuutta vaarantamatta (allas on
puhdistettava perusteellisesti ja desinfioitava ennen sen kayttamista
elintarvikkeiden valmistukseen).

Sekoitushana on hyvéksyttavd samoin kuin vesijohdosta tai
lammitysyksikosta séannellyllalampdtilalla saatava vesi.
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V LUKU: LAITTEISTOVAATIMUKSET

Lain vaatimus

Noudattamisohj eet

Hyvan kaytannon ohjeet

1. Kaikki elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvat esineet,
valineet ja laitteet on:

() puhdistettava tehokkaasti ja
tarvittaessa desinfioitava.
Puhdistus ja desinfiointi on
suoritettava riittavan usein
saastumisriskin valttamiseks.

(b) neon rakennettava siten,
valmistettava sellaisista
materiaaleista, pidettava
sellaisessa jarjestyksessd ja
huollettava siten, etta
saastumisriski jaa
mahdollisimman pieneksi

(¢) lukuun ottamatta sellaisia
sdilioita ja pakkauksia, joita el
palauteta, ne on rakennettava
siten, valmistettava sellaisista
materiaaleista, pidettava
sellaisessa jarjestyksessd ja
kunnossa seka huollettava
siten, etté ne voidaan pitaa
puhtaina ja tarvittaessa

Tukkukaupan johto el yleensa vastaa naista laitteista.

Jos tukkukaupan johdon ja muiden elintarvikealan yritysten valisessa
sopimuksessa on sovittu laitteistoa koskevista vastuista, oikean
puoleisen palstan ohjeita on noudatettava.

Yleensa kauppapaikassa toimivat elintarvikealan
yritykset vastaavat yksin néista laitteista.

Kaikki olennaiset laitteet on sisdllytettéava
puhdi stus-/desinfiointisuunnitel maan.

Puhdistuksen ja desinfioinnin tiheys riippuu
riskin tasosta.

Puhdistus-/desinfiointisuunnitelman, oli se sitten
tukkukaupan johdon tai  sopimuskohtaisen
kolmannen osapuolen vastuulla, on oltava
kirjallisessa muodossa ja siind on méaariteltava
Seuraavat asiat:

- Tila: puhdistettavien/desinfioitavien tilojen
selvat mééritykset, kaytettavdt menetelmét,
maaratyt standardit ja kutakin koskevat
mahdolliset terveys ja
turvallisuusvarotoimenpiteet.

- Puhdistus- ja desinfiointiprosessin_tiheys ja
kesto, riskiin ndhden riittava, erikseen
kullekin mééritetylle alueelle.

- Kéytettévat tuotteet ja materiaalit kullakin
madritetylla aueella, mukaan lukien tiedot
kemikaalien voimakkuuksista, niiden
k&yttoohjeet ja tieto niiden soveltuvuudesta
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desinfioida

(d) neon asennettava siten, etta
laitteisto ja niitd ympariva
alue voidaan puhdistaa
asianmukaisella tavalla.

kaytettéavaksi  elintarvikkeiden kanssa tai
niiden léheisyydessa.

- Todentaminen ja kirjaaminen: kuinka usein
tyd on suoritettu ja kuinka tehokas puhdistus-
/desinfiointistandardi on kullakin alueella.

- Vastuut: puhdistamisen/desinfioinnin
suorittamisesta vastaavan ja  prosessin
tarkistamisesta vastaavan henkil6n merkinta.

Johdon on tarkistettava ja varmennettava
nimikirjoituksella puhdistus-
/desinfiointisuunnitelma  (katso aikataulumalli
liitteestd A) ja rohkaistava henkiltkuntaa
" slivoamaan kulkiessaan”.

Laitteet on sisdllytettava huoltosuunnitelmiin.

2.Laitteissa on tarvittaessa oltava
asianmukaiset valvontalaitteistot
taman asetuksen tavoitteiden
saavuttamisen takaamiseks.

Tukkukaupan johto e yleensa vastaa naista laitteista.

Yleensa kauppapaikassa toimivat elintarvikealan
yritykset vastaavat yksin néista laitteista.

3.Jos laitteiden ja Sdilididen
ruostumisen  estamiseks  on
tarpeen  kayttda  kemiallisia
lisdaineita, niitda on kaytettava
hyvien kaytanttjen mukaisesti.

Tukkukaupan johto el yleensa vastaa naista laitteista.

Yleensa kauppapaikassa toimivat elintarvikealan
yritykset vastaavat yksin naista laitteista.
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VI LUKU: ELINTARVIKEJATE

Lain vaatimus

Noudattamisohj eet

Hyvan kaytannon ohjeet

1. Elintarvikejatteet, syotavaksi
kelpaamattomat sivutuotteet ja
muut jatteet on poistettava
mahdollismman pian tiloista,
joissa on elintarvikkeita, jotta
valtetdan niiden
ker&antyminen.

Tukkukaupan johto on suoraan vastuussa yleisten tilojen jétteista.
Néin ollen jétteenkerdysastiat on asetettava kauppapaikan strategisiin
kohtiin ja merkittdvd soveltuvasti niiden kéayttotarkoituksesta
kertovilla  merkinngilla joko "muu  kuin  eldinperinen
eintarvikejate” tai vain ”jate”.

Tukkukaupan johdon vastuulla on my6s yleensa yksityisten tilojen
eintarvikgédtteen ja muiden jatteiden poistamiseen tarvittavien
valineiden jérjestaminen.

Elintarvikealan yritysten tuottama eldinperéinen elintarvikejéte on
kuitenkin suoraan niiden vastuulla.

Missdan tapauksessa jétteitd e saa Sdilyttéd siten, ettda ne
houkuttelevat tuholaisia [viittaa kohtaan 1.2(c)].

Elintarvikealan yritysten ja tukkukaupan johdon vélisessa

sopimuksessa on eriteltdvéa seuraavat seikat muun kuin eléinperéaisen

elintarvikejétteen osalta:

- Kuinka jate kerdtdan (suoraan elintarvikealan yrityksistg,
erillisista keskitetyistéa kerdyspisteisté jne.)?

- Omistajan nimi, jos kéytdssa on maaratyt séiliotyypit.

- Kukajarjestda séiliot?

- Kukapuhdistaajadesinfioi séiliot?

- Jos kerdttava jéte lgjitellaan, kerdaysmetodi ja kaytettdvien
séilididen vari, seka keré@misaikataulu (tiheys ja kellongat).

- Kuinka tésta toiminnasta kertyvdt kulut kohdennetaan

Eldinperéinen elintarvikgjdte ja muunlainen jéte
on keréttava erillisiin séiliéihin.

Nykyisten asetusten mukaisesti eldnperdinen
elintarvikggdte on suoraan  elintarvikealan
toimijoiden vastuulla. Elintarvikealan toimijoiden
on Kkerdttéava eldinperdinen elintarvikegéte
erityisiin sédilidihin ja havitettdva tarvittaessa,
vahintéan paivittéin.

Elintarvikealan toimijoiden on itse hoidettava
elanperdisen elintarvikgdtteen  havittdminen
siihen erikoistuneiden yritysten avulla.

Puhdistus-/desinfiointisuunnitelman, oli se sitten
tukkukaupan johdon tai  sopimuskohtaisen
kolmannen osapuolen vastuulla, on oltava
kirjallisessa muodossa ja siind on méaariteltava
Seuraavat asiat:

- Tila: puhdistettavien/desinfioitavien tilojen
selvat méadritykset, kaytettavdt menetelmét,
maaratyt standardit ja kutakin koskevat
mahdolliset terveys- ja
turvallisuusvarotoimenpiteet.

- Puhdistus- ja desinfiointiprosessin_tiheys ja
kesto, riskiin ndhden riittava, erikseen
kullekin mééritetylle alueelle.
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elintarvikealan yritysten ja tukkukaupan johdon kesken?

- Kaytettavat tuotteet ja materiaalit kullakin
madritetylla aueella, mukaan lukien tiedot
kemikaalien voimakkuuksista, niiden
kayttoohjeet ja tieto niiden soveltuvuudesta
kaytettéavaksi  elintarvikkeiden kanssa tai
niiden laheisyydessa.

-  Todentaminen jakirjaaminen: kuinka usein
tyd on suoritettu ja kuinka tehokas puhdistus-
/desinfiointistandardi on kullakin alueella

- Vastuut: puhdistamisen/desinfioinnin
suorittamisesta vastaavan ja  prosessin
tarkistamisesta vastaavan henkilon merkinta.

Elintarvikejatteet, syotavaksi
kelpaamattomat sivutuotteet ja
muut jatteet on kerattava
suljettaviin astioihin, jollei
elintarvikealan toimija pysty
osoittamaan toimivaltaisille
viranomaisille, etta muut
kayttssa olevat adtiat tai
poistojarjestelméat ovat
soveliaita. Astioiden on oltava
rakenteeltaan
tarkoituksenmukaisia, ne on
pidettava hyvassa kunnossa, ja
niiden on oltava helposti
puhdistettavia ja tarvittaessa
desinfioitavia.

Jétteitd el saa sdilyttda siten, etté ne houkuttelevat tuholaisia.

Muiden kuin kertakaytttisten jateastioiden sis& ja ulkopintojen on
oltava pestavia ja hyvassa kunnossa.

Ainoastaan kuivajétettd, kuten pakkaugétettd, tuottavien yritysten
jateastioiden @ tarvitse olla suljettuja.

Jos nesteméisen jatteen kerdystd e ole yhdistetty suoraan
padviemdrijarjestelmadan, on kaytettdva kokoomasdilidita (tallaisissa
jateastioissa ja jatesdilitissa on oltava selked merkintd). Kaikissa
tapauksissa ympériston saastuttamista on pyrittava torjumaan.

Muovivuoraus helpottaa jétteiden poistoa ja
astioiden puhdistamista. Jos roskat kerdtdan
keskitetylle varastoalueelle, muovikassit on
laitettava suljettuihin, jyrsijoiltd ja linnuilta
suojattuihin astioihin.

Késiteltéaessa avoimia elintarvikkeita, lukuun
ottamatta hedelmia ja kasviksia, kaikissa astioissa
on oltava jaka, polvi- tai kyynarpaakayttoiset
kannet.
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3. Elintarvikejatteiden, syotavaksi

kel paamattomien
sivutuotteiden ja muiden
jatteiden sailyttamisesta ja
havittdmisesta on
huolehdittava asianmukai sesti.
Jatteiden séilytysalueet on
suunniteltava ja hoidettava
siten, etté ne voidaan pitaa
jatkuvasti puhtaina ja
tarvittaessa suojata ne elaimilta
jatuhoelaimilta.

Jos  tukkukaupan keskitetyn  jétteiden

varastointipaikan, se on

- pidettéva puhtaana ja siistind pesemalla sdannollisesti kourujen
aukot sek& kourujen, vaunujen ja astioiden ympérilla olevat
lattiat ja muut maapinnat jalaitteet.

- johdettava ja valvottava siten, ettd voidaan varmistaa, etta nama
alueet pidetéan puhtaina elka niita vaarinkayteta.

- pidettdva vapaana tuhoelamistd, kuten jyrsijoistd, linnuista,
pedoista, niveljalkaisista jne. Astiat on suljettava ja kerdysalueet
on pidettdva fyysisesti erillédn alueista, joilla varastoidaan tai
vamistetaan elintarvikkeita. Kaikkien muutosten jdlkeen on
tarkistettava ja varmistettava, etteivét tuhoelémet padse alueelle.

Puhdi stus on suoritettava saannol lisesti.

johto  jérjestda

K eskitetyt
sisdllytettava
/desinfiointi suunnitel maan.

jatteiden

varastointipaikat ~ on

puhdistus-

(Katso myo6s ohjeet | luvusta kohdasta nro 1

puhdistus)

Kaikki jatteet on poistettava
hygieenisella ja ympéristoa
saastavalla tavalla asiaa
koskevan yhteison

Jos tukkukaupan johto on vastuussa jétteiden poistosta, sen on
ryhdyttéva kaikkiin mahdollisiin varotoimenpiteisiin rajoittaakseen
ympariston saastumisriskia.
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|ainsaadannon mukaisesti,
elvatka ne saa saastuttaa
suoraan tai epasuorasti.

Jétteiden  kierrétystd (pahvi, puiset laatikot, kuormalavat,
kasviperdisten jatteiden kompostoiminen jne.) on suosittava
polttamisen sijaan, jos vain mahdollista.

Jos jétteita poltetaan paikan padlld, kaasupddstbjen on oltava
yhtei son lainséédanndn mukai set.

Nestemaista jétettd ef saa paastdd suoraan paaviemarijarjestelmaan,
jollei siitd ole sovittu etukdteen asiasta vastaavan viranomaisen
kanssa.
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VII LUKU: VESIHUOLTO

Lain vaatimus

Noudattamisohj eet

Hyvéan kaytannon ohjeet

1. a) Juomavetta on oltava
riittavasti saatavilla, ja
juomavetta on kaytettava
aina kun se on tarpeen sen
varmistamiseksi, etteivat
elintarvikkeet saastu.

b) Kokonaisiin
kalastustuotteisiin voidaan
kayttda puhdasta vetta.
Elaviin simpukoihin,
piikkinahkaisiin,
vaippaelaimiin ja
merikotiloihin voidaan
kayttaa puhdasta merivettg;
ulkopinnan pesemiseen
voidaan kayttaa myos
puhdasta vetta. Tallaista
vetta kaytettdessa on sen
saamiseks oltava
kaytettavissa asianmukai set
laitteet.

Jos elintarvikealan yrityksen vesihuolto on tukkukaupan johdon

vastuulla, sen on varmistettava, etta kaytettdvissd on riittavasti

juomakel poista vetta.

V edenlaatua on valvottava séannollisesti sen varmistamiseks, etté

elintarvikealan yrityksen kaytettévissa oleva ves vastaadirektiivin

98/83/EY vaatimuksia.

Juomavetta on kaytettava

- kasienpesuun

- tarvittaessa elintarvikkeiden pesemiseen

- elintarvikkeiden jajuomien osana

- eintarvikkeiden keittamiseen

- elintarvikelaitteiden puhdistukseen

- dintarvikkeiden tai elintarvikkeita kasittelevien henkilGiden
kasien kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen puhdistamiseen

- kaikkiin  muihin toimintoihin, joissa on elintarvikkeiden
saastumisen riski.

Huomaa, ettd poikkeuksena puhdasta vettd voidaan kayttaa
kokonaisiin kalatuotteisiin 31. joulukuuta 2009 asti (asetus (EY) N:o
2076/2005 siirtymajarjestelyista).

Useimmissa tapauksissa elintarvikealan toimijoiden meriveden
kaytto e ole tukkukaupan johdon vastuulla.

Vakka voidaankin olettaa, ettd kaikkien
vesilaitosten toimittama ves on neuvoston
direktiivin 98/83/EY mukaista juomavettd, on
hyvien kdytantéjen mukaista varmistaa, etta vesi
testataan hyvéksytyssa laboratoriossa vuosittain.
Veden juomakelpoisuuden testaus saattaa olla
tarpeen suorittaa useammin, jos toimituksessa on
keskeytyksidtai siihen on tehty muutoksia.

Néaytteet on otettava vesihuollon téarkeyden
mukaan maritetyista paikoista siten, etta ne ovat
koko vuoden akana kulutetun veden laadun
kannalta edustavia.

Jos tukkukaupan johto vastaa vesihuollosta, sen
on laadittava riittava huolto-ohjelma
varmistaakseen veden [ammitys- ja
sekoitugjarjestelmien kunnollisen yll8pidon.

Kéaytettéessa  vedenpehmennysaineita  jaltai
vedensuodattimia, niiden vavonnasta ja
huollosta, mukaan lukien  suodattimien
vaihtaminen, on huolehdittava s&8annollisesti
valmistgjan ohjeiden mukaisesti.
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. Jos kaytetaadn juomakel votonta
vettd, esimerkiksi
palontorjunnassa, hoyryn
tuotantoon, jadhdyttdmiseen ja
vastaaviin tarkoituksiin, sen on
Kierrettava erillisessa
asianmukaisesti merkityssa
jarjestelmassa. Juomakelvoton
ves el saa olla liitetty
juomavesiverkkoon eika sita
saa voida virrata takaisin téhan
verkkoon.

Juomakel vottoman veden toimittaminen dintarvikkeiden

valmistusalueelle on kidllettava.

Tietyt sovellukset, kuten paloletkut ja sprinklerijarjestelmat, joissa
voidaan kayttad juomakel votonta vettd, on merkittava selvasti.

Juomavesijarjestelmén ja juomakelvottoman veden jarjestelman
merkitsemiseen kannattaa kdyttaa varikoodeja.

puhdistukseen ettd oheispalveluihin, kuten
sprinklerijarjestelmaan, paloletkuihin jne., nahin

jarjestelmiin on asennettava  soveltuva
takaiskuventtiili, jotta voidaan varmistaa, ettel
ves padse virtaamaan takaisin. Naden
jarjestelmien  kayton rgoituksista kertova

merkinta on esitettava salvasti.

. Jalostuksessa tai

valmistusaineena kaytetty
Kierratysves el saa aiheuttaa
saastumisriskia. Tallaisen
veden on taytettava samat
vaatimukset kuin juomaveden,
jollel toimivaltainen
viranomainen katso, etta veden
laatu ei voi vaikuttaa valmiiden
elintarvikkeiden
turvallisuuteen.

Jos elintarvikealan toimijat kayttavét kierrdtysvettd, tukkukaupan
johdon on méaritettéva, ettd tdlainen ves on yksin kyseisten
elintarvikealan yritysten vastuulla.

liittéa

Kakissa tapauksissa kierrdtysvettd e saa voida

paévesijohtoon.

Vaikka onkin oletettavaa, ettd téllainen ves on
laadultaan juomakelpoista, jalostuksessa tai
valmistusaineena kaytetyssa kierratysvedessa on
biologisia, kemialisa ja fyysisia elementtgd,
joiden pitoisuus lisdantyy ajan mittaan.

Tukkukaupan johdon on huomioitava
kierrétysves erityisesti, jos kierrétysves laitetaan
viemdrijarjestelmaan, silla se on mahdollinen
saastuttgja. Nain ollen elintarvikealan yritysten on
kasiteltava tdllainen jéteves asiaankuuluvasti
omalla kustannuksellaan, ennen kuin se voidaan
laskea viemdrijarjestelmdan. Jos kasittelyn
jarjestdminen  on  mahdotonta,  syntyvasta
lisBsaasteesta on perittdva maksu. Tukkukaupan
jondon ja elintarvikealan toimijan valisessa
sopimuksessa on eriteltdva ndma kohdat.
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. Jaa, joka on kosketuksissa
elintarvikkeeseen tai joka
saattaa saastuttaa
elintarvikkeen, on valmistettava
juomavedesta tai, kokonaisten
kalastustuotteiden
jadhdytykseen kaytettaessa,
puhtaasta vedesta. Se on
valmistettava, kasiteltava ja
varastoitava sellaisissa
olosuhteissa, etta se on suojassa
saastumiselta.

Tamatarkoittaa, ettd j&a on valmistettava juomavedesta.

Tukkukaupan johto e yleensid ole suoraan tekemisissd j&an
vamistuksen kanssa, mutta jos jéa vamistetaan kauppapaikalla,
kaytett&vissd on oltava juomavetta.

Jos jéa vamistetaan kauppapaikalla, tukkukaupan
johdon on varmistettava, ettd valmistusprosessi
noudattaa kaikkia soveltuvia asetuksia. On
suositeltavaa tehda virallinen sopimus maaraysten
noudattamisesta.

Elintarvikkeiden kanssa
suoraan kosketukseen joutuva
hoyry el saa sisaltéda mitaan
terveydelle vaarallista tai
elintarvikkeita mahdollisesti
saastuttavaa ainetta.

Jos hoyry, joka yleensd on perdisin puhdistudaitteista, voi joutua
kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa, hoyry on vamistettava
juomavedesta (katso kohta 1).

. Josilmatiiviisti suljetuissa
séilidissa séilytettaviin
elintarvikkeisiin sovelletaan
lampokasittelya, on
huolehdittava siita, etta
séilididen jaahdytykseen
lampokasittelyn jalkeen kaytetty
ves e saastuta €lintarvikkeita.

[Imatiiviisti  suljetuissa  sdiliGissa  olevien  elintarvikkeiden
lammittamiseen tai jadhdyttdmiseen kaytettavan veden on oltava
juomavetta (katso kohta 1).
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VIII LUKU: HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA

Lain vaatimus

Noudattamisohj eet

Hyvan kdytannon ohjeet

1. Jokaisen, joka tyoskentelee
elintarvikkeiden kasittelyalueella,
on noudatettava korkeaa
henkil6kohtaista puhtautta ja
kaytettava tydhon soveltuvia
puhtaita vaatteita ja tarvittaessa
suojavaatteita.

Tukkukaupan johdon tyontekijét ja sen urakoitsijat
eivét yleensa joudu késittelemaan elintarvikkeita.

Nan ollen, koska ndden henkildiden ja
elintarvikkeiden tai niiden pakkausten vdlilla el ole
fyysistd kontaktia, elintarvikkeiden kasittelijoita
koskevat erityisasetukset eivat koske heita.

Kuitenkin, jos nama henkil6t joutuvat menemaan

toimitiloihin  tyotehtaviensa takia, heidan on

noudatettava henkil 6kohtaisen hygienian

perussaantdjd, oli kyse misté tahansa tuotteista:

- Kéyta puhtaita henkil 6kohtaisia vaatteita.

- Véta epdhygieenisd tapoja, mukaan lukien
tupakointi, syéminen ja juominen.

Tiloissa, joissa hygieniavaara on suuri, esim.
tiloissa, joissa kasitellddn elainperdisia tuotteita, on

tuotteita koskevien erityisasetusten mukaisesti.

Suojavaatteet ja paghineet on pestava sdannollisesti.

Tukkukaupan johdon on laadittava hygieniaohjeet
jalta henkiltkohtaisen hygienian sdannét, ja kaikille
henkil6kunnan jasenille on kerrottava naista ohjeista
japainotettava niiden ymmartamista.

S&annét on pidettava esilla, jotta ne toimisivat
jatkuvana muistutuksena henkil6kunnalle.

K&sienpesusta muistuttavat merkit on pidettava esilla,
jotta ne toimisivat jatkuvana muistutuksena
henkil6kunnalle.

Sydmistd jajuomista varten on jarjestettavatilat.

2. Henkildn, jolla on
elintarvikkeiden valityksella

Tukkukaupan johdon on vattamatonta varmistaa,
etta kdytdssa on selked politiikka henkil6kunnan tai
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mahdollisesti tarttuva tauti tai
joka on téllaisen taudin kantaja
tai jolla on esimerkiksi
tulehtuneita haavoja,
ihotulehduksia, ihovammoja tai
ripulia, e saa sallia kasitella
elintarvikkeita tai oleskella
mistadn syysta elintarvikkeiden
kasittelyalueella, jos olemassa on
suoran tai epasuoran saastumisen
vaara. Elintarvikealan yrityksen
tyontekijan, jolla on tallainen
sairaudtila ja joka saattaa joutua
kosketukseen elintarvikkeiden
kanssa, on valittomasti
ilmoitettava sairaudesta tai
oireista ja mikali mahdollista
niiden aiheuttajista
elintarvikealan toimijalle.

urakoitsijoiden tiedettyjen tai epéiltyjen tartuntojen
suhteen, jotka saattaisivat johtaa mikrobiologiseen
saastumi seen.

Kaikkien henkil 6iden, jotka todennakdisesti menevét
tiloihin, joissa kasitelladan elintarvikkeita, on
ilmoitettava sellaisista sairauksista tai tiloista, jotka
voisivat saastuttaa elintarvikkeita suoraan tai
epasuorasti.
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X1l LUKU: KOULUTUS

Lain vaatimus

Noudattamisohj eet

Hyvan kaytannon ohjeet

Elintarvikealan toimijoiden on

varmistettava, etta

1. dintarvikkeita kasittelevia
henkil6ita valvotaan ja
ohjataan ja/tai koulutetaan
elintarvikehygienian asioissa
heidan tyotehtaviensa
edellyttamall& tavalla

2.tdman asetuksen 5 artiklan 1
kohdassa tarkoitetun
menettelyn kehittdmisesta ja
yll&pitamisesta tai
asiaankuuluvien ohjeiden
kaytosta vastaavat henkil 6t ovat
saanest riittavan koulutuksen
HACCP-periaatteiden
soveltamiseen

3.tietyilla elintarvikealoilla
tyoskentelevien henkil6iden

Tukkukaupan johdon tyontekijét ja sen urakoitsijat eivéat yleensd
joudu kasittelemaan elintarvikkeita.

Taman vuoksi nama lainmukaiset vaatimukset eivat suoraan
etta he tyoskentelevét tiloissa, joissa kasitellaén tuoretuotteita ja
etta heidan toimintansa Saattaa vaikuttaa
elintarviketurvallisuuteen.

Kaikille tyontekijoille on annettava tehtéavakohtaiset
hygieniaohjeet. Néden ohjeiden on sisdllettava elintarvikevaarat
ja tyGtehtavien vaarojen arvioinnissa nimetyt
torjuntatoimenpiteet. Nama ohjeet on annettava ennen
tyotehtéavien suorittamista, ja  ne on tarkistettava, jos
tyok&ytanndi ssa tapahtuu jotain muutoksia.

Ohjatun koulutuksen tarve riippuu elintarviketurvallisuudelle
aiheutuvasta riskistd, ja sina on otettava huomioon
henkil 6kunnan suuren vai htuvuuden aiheuttamat ongel mat.

Kaikille tyontekijoille on annettava yleistietoja HACCP-
jarjestelman  kehittdmisesta ja niille, jotka ovat suoraan
tekemisissa taman menetelman soveltamisen kanssa, on
jarjestettéava erityiskurssi.

Koulutuksen jérjestdjan el vattamatta tarvitse olla hyvaksytty

Elintarvikkeita kasittelemattomille henkil6ille,
jotka tytskentelevét tiloissa puhdistus- tai muissa
tehtdvissd (esim. ulkopuoliset urakoitsijat) on

hyva jéarjestdd sekd johdantokurssi — etta
tyokohtaiset  erityisohjeet. Ohjeiden  on
keskityttava sithen, kuinka sekd heidan
toimintansa ettd heidan  henkil6kohtainen
hygieniansa saattavat vaikuttaa
elintarviketurvallisuuteen. Tietojen arviointi on
suoritettava  sdannollisesti,  jotta  voidaan

varmistaa, ettd ohjeet on ymmarretty.

Ohjeiden tulisi siséltéd, jos mahdollista, sdlitys,
miksi toimenpiteitd tarvitaan ja kuinka ne
varmistavat  elintarviketurvallisuuden. Tama
saattaa kannustaa noudattamaan asetusta, koska
nain saadaan heiddt ymmartamaan tarve suojata
dintarvikkeet haitaliselta saastumiselta, tarve
suojella kuluttgia ja tarve ehkdistd tautien
levidmista. Tama on erityisen tarkeda tilapaisen ja
véliaikaisen henkilokunnan osdlta, silla sita el
kouluteta séannollisesti.
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koulutusohjelmia koskevan
kansallisen lainsdadannon
kaikkia vaatimuksia
noudatetaan.

koulutuselin, mutta koulutuksen on oltava asianmukaista tasoa.
Se voidaan jarjestda talon siséllg, etédopiskelunatai ulkopuolisen
koulutusorganisaation avulla, ja se on toistettava soveltuvin,
séannollisin véigjoin.

Koulutuksen tarkoituksena on auttaa ymmartamaan paremmin,
kuinka elintarvikkeet saattavat saastua, ja kuinka elintarvikkeista
johtuvia sairauksia voidaan vélttéd oikeiden elintarvikkeiden
kasittelymenetelmien avulla.

Yrityksella on hyva olla koulutussuunnitelma, jonka avulla
voidaan havaita kunkin henkilékunnan jasenen tarvitsema
koulutus.

Henkildkunnan jasenten kéymista koulutuksista on myos hyva
pitéa kirjaa.

Koulutustarpeet on tarkistettava séénndllisin véligoin, ja ne on
arvioitava henkilokunnan jasenten roolin ja tehtévien, olemassa

olevien tatojen, kokemuksen ja edeltdvén koulutuksen
perusteella.

Ohjeet on toistettava sopivin vdligoin tai
selitettéva tarvittaessa. Néiden tarve havaitaan
tarkkailun ja valvonnan avulla.

Koulutuksen tarkoituksena on varmistaa, etta
yksittdiset henkilokunnan jasenet ymmartavét,
miksi tietyt varotoimenpiteet ovat valttdmattomia.
Nén ollen on hyva kouluttaa kaikki
henkil6kunnan jasenet heidan tyotéan koskevista
elintarvikehygienian periaatteista, jotta voidaan
vahentéa tarvittavan valvonnan maaréa.

Vavojille ta johtgille, jotka eivd ole
elintarvikkeiden kasittelijoita, mutta joilla saattaa
olla suora vakutus siihen, kuinka toiminnot
toteutetaan hygienian kannalta, on jarjestettéava
tarkoituksenmukai sta ohjattua koul utusta.
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VI —HACCP-PERIAATTEISIIN PERUSTUVAT MENETTELYT

A —HACCP-periaatteisiin perustuvat menettelyt tukkukaupassa
Elintarvikehygieniasta annetun asetuksen (EY) N:o 852/2004 5 artiklassa maarataan:

"1. Elintarvikealan toimijoiden on laadittava ja toteutettava HACCP-periaatteisiin perustuva
pysyva menettely tai niihin perustuvat pysyvat menettelyt seka pidettava ylla sité tai niita.”

Tassa luvussa neuvotaan tukkukaupan johtoa sen vastuulla tukkukaupassa olevien toimintojen
toimittami sessa ja HA CCP-periaattei den noudattami sessa.

Kuten jo aiemmin todettiin, tukkukauppa toimii keskella toimitusketjua tuotannon ja kulutuksen
valissd. Asetuksen (EY) N:o 853/2004 mukaisesti tukkukaupalla tarkoitetaan ” elintarvikealan
yritystq, johon sisdltyy useita erillisia yksikoita, joilla on yhteiset laitokset ja osastot, joissa
elintarvikkeita myydaan elintarvikealan toimijoille” .

Tama méaritelma tarkoittaa, ettd tukkukaupan johtoa on tarkasteltava samoin kuin mité tahansa
muuta elintarvikealan yritysta, ja sen on nédin ollen toimittava EU-elintarvikeasetusten mukaisesti,
vaikka se e myykaan elintarvikkeita. Kauppapaikasta vastuussa oleva tukkukaupan johto jakaa
vastuun elintarvikkeiden hygieniavaatimusten tayttamisestd, koska elintarvikkeet kulkevat
kauppapaikan kautta, ja sen on toimittava edistédkseen hyvaa hygieniaa.

Huomautus lukijalle:

Seuraavat HACCP-periaatteisiin perustuvia menettelyja koskevat sivut pohjautuvat asiakirjaan
"Ohjeasiakirja HACCP-periaatteisin  perustuvien menettelyjen taytantdonpanosta HACCP-
periaatteiden taytantdonpanon helpottamisesta tietyissd dintarvikeyrityksissa.” (Julkaistu 16.
marraskuuta 2005, Euroopan komission terveys- ja kul uttajansuoja-asioiden pédosasto) (1).

B -HACCP-PERIAATTEISIIN PERUSTUVAT MENETTELYT JA
ENNAKKOVAATIMUKSET

Elintarvikehygienia on seurausta elintarvikealan yritysten suorittamasta HACCP-periaatteisiin
perustuvien menettelyjen ja ennakkovaatimusten taytantbonpanosta.

On erityisesti pidettdva mielessd, ettd ennen HACCP-periaatteisiin perustuvien menettelyjen
vakiinnuttamista elintarvikehygienian ” ennakkovaatimusten” on toteuduttava, ja téta on kéasitelty
taman oppaan edellisissd luvuissa, joissa on kuvattu mm. seuraavia asioita koskevia hyvia
kaytantoj &

- infrastruktuurin jalaittei ston vaatimukset

- lampdtilan valvonta jailmanvaihto

- vaaistus

- vieméarointitoiminnot

- jétehuolto (2)

- tuholaistorjunta

henkil 6kohtainen hygienia

koulutus.

(1) Katso luku " Viitteet”

(2) Katso Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1774/2002, annettu 3. pdivana
lokakuuta 2002, muiden kuin ihmisravinnoksi tarkoitettujen el&mistéa saatavien sivutuotteiden
terveyssdanndista
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Nama ennakkovaatimukset on suunniteltu valvomaan vaaroja yleisella tasolla, ja ne muodostavat
perustan tehokkaalle HA CCP-periaatteiden tdytantéonpanolle. Ne on toteutettava ennen HACCP-
periaatteisiin perustuvien menettelyjen vakiinnuttamista.

C —HACCP yleiset periaatteet

HACCP-jarjestelma (vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet) auttaa tunnistamaan erityiset
vaarat jatoimenpiteet niiden hallitsemiseks, jotta varmistetaan elintarviketurvallisuus.

HACCP on tyokalu, jota kaytetédn vaarojen arviointiin ja sellaisten hallintajarjestelmien
perustamiseen, jotka keskittyvét pikemminkin ennaltaehkdisevéan toimintaan kuin ensisijaisesti
lopputuotteiden testaukseen. Kaikkia HA CCP-jérjestelmia on mahdollista mukauttaa esimerkiksi
laittei stojen, prosessointimenetelmien ja tekniikan kehittymisen perusteella.

HA CCP-jérjestelma voidaan panna taytantoon koko elintarvikeketjussa. Sen lisdksi, ettd HACCP-
jarjestelman taytantdonpanolla parannetaan elintarviketurvallisuutta, silla voidaan saavuttaa myos
muita merkittavia etujaa HACCP-jarjestelman soveltaminen voi helpottaa valvontaviranomaisten
tekemia tarkastuksia ja edistdd kansainvdlista kauppaa lisddmdla luottamusta
elintarviketurvallisuuteen.

HACCP-jarjestelméan menestyksekas toteuttaminen edellyttéd johdon ja tyontekijoiden
téysimaéraista sitoutumista ja osallistumista. Liséksi se vaatii monial aista |ahestymi stapaa.

Ennen HACCP-jéarjestelméan soveltamista elintarvikealan yritysten, mukaan lukien tukkukaupan
johdon, on taytettéva elintarvikehygieniaa koskevat ennakkovaatimukset.

Johdon sitoutuminen on véalttdmétonta tehokkaan HACCP-jarjestelman téytantdonpanemiseksi.
Vaarojen tunnistamisessa ja arvioinnissa ja niiden johdosta toteutettavissa HACCP-jarjestelman
suunnittelu- ja soveltamistoimissa on otettava huomioon vaikutukset, jotka aiheutuvat
tukkukaupan johdon toimista vaarojen hallinnoimiseksi, seké elintarviketurvallisuutta koskeva
epidemiol oginen ndytto.

HACCP-jarjestelman tarkoituksena on kohdentaa hallinta kriittisiin hallintapisteisiin (CCP), ja
HA CCP-jérjestelméaé on sovellettava erikseen kuhunkin toimintoon.

HACCP-jarjestelmén soveltamista on tarkasteltava ja siihen on tehtava tarvittavia muutoksia aina
kun johonkin vaiheeseen tehdddn muutoksia. HA CCP-jérjestelméé sovellettaessa on térkedé olla
soveltuvassa maarin joustava ottaen huomioon k&yton kokonaistilanne ja toiminnan luonne ja
lagjuus.

HACCP-jérjestelman seitseman periaatetta

1 - Tunnistetaan vaarat, jotka on torjuttava, poistettava tai saatettava hyvaksyttavélle tasolle (vaarojen
arviointi).

2 - Mé&aritetéan kriittiset hallintapisteet yhdessa tai useammassa vaiheessa, jossa hallinta on térkeda
vaaran torjumiseksi, poistamiseks tai saattamiseks hyvaksyttavélle tasolle.

3 - Mé&aitetdan tunnistettujen vaarojen torjuntaa, poistamista tai vahentéamista varten Kriittisten
hallintapisteiden kriittiset rajat hyvaksyttavan tason erottamiseksi tasosta, joka el ole hyvaksyttava.

4 - | aaditaan tehokkaat Kriittisten hallintapisteiden seurantamenettelyt ja pannaan ne taytantoon.

5 - Toteutetaan korjaavia toimenpiteitd, jos seuranta osoittaa, etté kriittinen hallintapiste e ole
hallinnassa.
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6 - Laaditaan menettelyjd, joita on toteutettava saédnndllisin véaligoin, kohdissa 1-5 esitettyjen
toimenpiteiden tehokkuuden tarkistamiseksi.

7 — Laaditaan elintarvikeyrityksen kokoon ja luonteeseen suhteutettuja asiakirjoja ja pidetdan kirjaa
sen osoittamiseks, ettd kohdissa 1-6 esitettyja toimenpiteité sovel letaan tehokkaasti.
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D - Seitseméan periaatteen soveltaminen tukkukaupan johdon kannalta
Seuraavat toimet on suositeltavaa toteuttaa esity g arj estyksessa.

1. VAAROJEN ARVIOINTI

1.1. Monialaryhman kokoaminen (HACCP-ryhma)

Ryhmaésséa ovat edustettuina kaikki henkil6t, jotka ovat osallisina suoritettavissa toiminnoissa, ja
sen on katettava lagja erikoisalan tietdmys ja asiantuntemus, joka liittyy tarkasteltavaan toimintaan
ja mahdollisiin vaaroihin, ja lisdks mukana olis oltava mahdollismman monia johtotason
edustgjia.

Tarvittaessa asiantuntijat voivat avustaa ryhmaa kriittisten pisteiden arviointia ja hallintaa
koskevien ongelmien ratkai semisessa.

Ryhmaésséa voi olla mukana asiantuntijoita,

- jotka pystyva arvioimaan tiettyyn tuoteryhmaan liittyvia biologisia, kemiallisia tai
fysikaalisiavaaroja

- jotkaovat vastuussatai tiiviisti mukana suoritettavassa toiminnassa

- joilla on k&ytdnnon tuntemusta kyseisesta toiminnasta, erityisesti hygienian ja laitteiden
osalta

- joilla on asiantuntemusta mikrobiologian, hygienian ja elintarviketeknologian
erikoisaloilta.

Yhdella henkilolld voi olla useampia edella mainituista péaevyyksista, kunhan kaikki
asiaankuuluvat tiedot ovat ryhman kaytettavissa ja niiden avulla on varmistettu, etté kehitetty
jarjestelma on luotettava. Jos asiantuntemusta e ole saatavilla yrityksessd, on kaytettdva muita
lahteita (konsultit jne.).

HACCP-ohjelman soveltamisala on médriteltava.  Soveltamisalan pitdis  kuvata, mista
elintarvikeketjun segmentisté on kyse ja mitka ovat kasiteltavét vaarojen yleisluokat (biologiset,
kemialliset jafysikaaliset).

Muistilista

Kysyttavét kysymykset:

Onko meillatai voimmeko hankkia vaarojen ja hallintatoimien tunnistamiseen tarvittavat taidot?
Onko meill& elintarviketurvallisuusohj el masta kokonai svastuussa oleva henkil 67

Onko vastuussa oleva henkil 6 saanut koulutuksen HACCP-jérjestelman vaatimuksi sta?

Onko talla henkil6l1& valtuudet luoda ja yll8pitéa kysei sté ohjelmaa?

Onko henkil6kunta tietoinen elintarviketurvallisuuden ja hygienian téarkeydesta?

Onko yrityksessamme koul utusohjelma?

Tietd8ko henkil6kunta, mitd tehda ja kuka tekee paétokset, jos jotain menee vikaan?

1.2. Tukkukaupan johdon vastuulla olevien toimien kuvaus

Koska tukkukaupan johto e kasittele tai myy eintarvikkeita, tdma kohta kéasittéa kauppapaikan
johdon eri tehtavét, joita silla on suhteessa kauppapaikassa toimiviin elintarvikealan yrityksiin.
Toiminnoista on laadittava taydellinen kuvaus, jossa on kuvattu kaikki siihen liittyvét vaiheet.

Hyvien hygieniakaytantdjen opas koskien tukkukaupan hallinnoijia EU:ssa— Tarkistettu luonnos, marraskuu 2009 © 2003-2009
WUWM

Page 62



Muistilista

Kysyttavét kysymykset:

Mitka ovat kuhunkin toimintoon liittyvét eri vaiheet janiihin liittyvét riskit?
Onko kaikki vaiheet huomioitu?

Onko jokin toiminnon vaiheista jaanyt huomioimatta?

1.3. Kutakin vaihetta vastaavien tehtavien maarittaminen

HACCP-ryhman on my6s tunnistettava ja médritettdva kussakin vaiheessa suoritettavat eri
tehtavét, ja otettava huomioon nédiden tehtavien ja muiden tukkukaupan elintarvikealan yritysten
hoitamien toimien véliset vaikutukset.

Muistilista

Kysyttavat kysymykset:

Onko kaikki mahdolliset kuhunkin vaiheeseen liittyvét tehtdvét huomioitu?

Onko kaikki suoritettavaan tehtavaan liittyvét elintarvikealan yritykset huomioitu?
Onko suoritettavasta tehtavasta jarjestetty kaikki asiaankuuluvatieto?

1.4. Vuokaavion laatiminen (katso liite B.1)

Valitusta estystavasta riippumatta kaikki toimintoon kuuluvat vaiheet on tutkittava
jarjestelmallisesti ja esitettéava yksityiskohtai sena vuokaaviona, jossa on riittavéat tekniset tiedot.

Néitatietoja voivat olla muun muassa:

* ty6tilojen ja muiden tilojen pohjapiirros

* |aitteiston sijoittelu ja ominai suudet

* kaikki vaiheet jérjestyksessa

* toimintojen tekniset parametrit

* elintarvikkeiden siirtyminen paikasta toiseen (myaos ristikontaminaation mahdollisuudet)

* jaottelu puhtaisiin ja epdpuhtaisiin alueisiin (tai vahaisen/suuren riskin alueisiin).
Seuraavat vaatimukset ovat HA CCP-jarjestelméan siséllytettévia ennakkoedel lytyksi&:

* puhdistus- ja desinfiointimenetel mét

* |aitosten hygieeninen ymparisto

* henkil6kunnan kulkureitit ja hygieniakdytannot

* tuotteiden varastointi- ja jakeluol osuhteet.

Muistilista
Kysyttavét kysymykset:

Onko meill& vakiomenettely jokaisen vaiheen tarkistamiseks ja hyvaksymiseksi?
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Onko meilla jarjestelma, jolla voidaan seurata suoritettavien toimintojen laatua?
Onko meilla kaikki tarvittava tieto mahdollisten vaarojen tunnistamiseksi?

1.5. Vuokaavion vahvistaminen toimipaikalla

Sen jalkeen kun vuokaavio on laadittu, monialaryhmédn on varmistettava se paikan paalla
tyoskentelyaikana. Jos eroja havaitaan, kaavio on muutettava vastaamaan todel lisuutta.

Tarkkaile prosessia kriittisesti vuokaavio kadessa.

Muistilista
Kysyttavét kysymykset:
Onko jotain vaiheitatai muita tietoja jdanyt huomioimatta?

Suoritammeko toiminnot todel lisuudessa vuokaavion osoittamalla tavalla?

1.6. Vaaroja ja hallintatoimenpiteita koskevan luettelon laatiminen

1.6.1. Laadi luettelo kaikista mahdollisista biologisista, kemialisista tai fysikaalisista vaaroista,
joiden voidaan perustellusti olettaa voivan ilmeta kussakin vaiheessa (vaarat on méaritelty
asetuksen (EY) N:0 178/2002 artiklassa 3 (14) — katso myos tamén asiakirjan sanasto).

HACCP-ryhman on seuraavaks suoritettava vaarojen arviointi maarittadkseen HACCP-ohjelmaa
varten, mitkd vaarat ovat sellaisia, etta niiden poistaminen tai vahentaminen hyvaksyttavélle
tasolle on ehdottoman térkeda elintarvikkeiden turvallisuuden kannalta.

Vaaroja arvioitaessa on huomioitava seuraavat seikat:

* vaarojen esiintymisen kvalitatiivinen jaltai kvantitatiivinen arviointi.

1.6.2. Tarkastele ja kuvaile olemassa olevat riskien hallintatoimenpiteet, joita kuhunkin vaaraan
voidaan soveltaa.

Vaarojen hallintatoimenpiteet ovat toimia tai toimintoja, joita voidaan kayttéd vaarojen
torjumiseen tai niiden vaikutusten tai ilmenemisen todenndkdisyyden poistamiseen tai
vahentamiseen hyvaksyttavélle tasolle.

Tunnistetun vaaran hallitsemiseksi voidaan tarvita useita hallintatoimenpiteitd, ja useita vaaroja
voidaan saada hallintaan yhdella hallintatoimenpiteel |&.

Hallintatoimenpiteiden tukena on oltava yksityiskohtaisia menettelyja ja eritelmia niiden
tehokkaan téytantdbnpanon varmistamiseksi. Télaisia ovat esimerkiks yksityiskohtaiset
puhdistusohjelmat, joita kaytetdén sovellettavan yhtei stn lainsdadannon mukaisesti.

Huomautus:

Ensmmaistéa kertaa HACCP-ohjelmia kirjoittavat maarittavat usein liikaa vaaroja! Taméa on
ongelma, silld mahdolliset vaarat heikentavat kasittelijan kykya keskittya hallitsemaan oikeasti
merkittavia vaaroja. Ongelmana on paattaa, mitka vaarat ovat merkittavia.

Vaaran hallinta on tarpeen
1) jos sen ilmeneminen on melko todennakoista
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ja

2) jos sité e hallita kunnolla, se todennékdisesti aiheuttaa kuluttajien terveydelle liian suuren
riskin.

Sllaisten vaarojen ollessa kyseessa, joihin on laadittu sdantelevat toiminnan kynnysarvot,
toleranssit tai muunlaiset rajoitukset turvallisuuskysymysten suhteen (esim. puhdistuskemikaalit,
torjunta-aineet...), lilan suuri terveysriski on rajan ylittymisen riski, ei pelkka aineen olemassaolo
havaittavalla tasolla. N&in ollen, jos tallaisessa €lintarvikkeessa todenndkoéisesti ilmenee
toiminnan kynnysarvon ylittymista, kasittelijan vaarojen analysoinnin pitéisi tunnistaa tamé vaara
HACCP-jarjestelman avulla hallittavaksi vaaraksi.

Muistilista

Kysyttavat kysymykset:

Olemmeko tutkineet kaikki vaarojen lahteet?

Olemmeko kayttaneet diagrammeja toimitiloista ja niiden ymparistosta vaarojen tunnistamiseksi ?

Olemmeko kayttdneet vuokaaviota tarkasteltavien prosessien mahdollisten vaarojen
maarittamiseen?

Olemmeko médrittaneet itse vaiheeseen liittyvat riskit, kuten vaarinkayton mahdollisuudet
(esimerkiksi puhdistuskemikaalit)?

2. KRIITTISTEN HALLINTAPISTEIDEN MAARITTELY

Vaaran hallinnan kannalta kriittisen pisteen tunnistaminen edellyttda |oogista menettel ytapaa. Téta
menettelya voidaan helpottaa kayttamalla padtoksentekokaaviota (katso liite B.2).

Muitakin menetelmia voidaan kayttda ryhman tietojen ja kokemuksen mukaan.

Pagtoksentekokaaviota sovellettaessa jokainen vuokaaviossa médritetty vaihe on kasiteltdva
jarjestyksessa. Jokaisessa vaiheessa on sovellettava kaaviota kaikkiin niihin vaaroihin, joiden
voidaan kohtuudella odottaa ilmenevan tai tulevan esille, ja jokainen hallintatoimenpide on
maédritettava. Kaavion soveltamisen on oltava joustavaa, ja siind on otettava huomioon koko
prosess, jotta valtetéan mahdollisimman pitkalti méaérittel emasté tarpeettomiakriittisia pisteita.

Paitoksentekokaaviota koskeva koul utus on suositeltavaa.

Kriittisten hallintapisteiden méarittely vaikuttaa kahdella tavalla HA CCP-ryhmén tydskentelyyn:

- Ryhman on varmistettava, etta asianmukaiset hallintatoimenpiteet on suunniteltu ja pantu
taytantoon tehokkaasti. Etenkin, jos vaara on todettu vaiheessa, jossa vaaran hallinta on
tarpeen elintarviketurvallisuuden vuoksi, eiké kyseiseen vaiheeseen tai muihin vaiheisiin
liity hallintatoimenpiteit& prosessia on muutettava kyseisessa vaiheessa tai sitd edeltévassa
tal seuraavassa vaiheessa siten, etta siihen siséllytetdéan hallintatoimenpide.

- Ryhmén on laadittava ja pantava taytantoon seurantgjdrjestelma jokaisessa kriittisessa
pisteessa.

Muistilista
Kysyttavét kysymykset:
Onko kutakin vaaraa koskevat hallintatoimenpiteet maaritetty?

Hyvien hygieniakaytantdjen opas koskien tukkukaupan hallinnoijia EU:ssa— Tarkistettu luonnos, marraskuu 2009 © 2003-2009
WUWM

Page 65



Poistavatko tai vahentavétk® ne tehokkaasti kyseisten vaarojen ilmenemisen todennakdisyytta?
Voiko prosessia muuttaa, jos torjuntatoimenpiteita el ole olemassa?
Y mmartadko henkil 6kunta, mita kriittisten hallintapisteiden vaatimukset ovat?

3. KRIITTISET RAJAT KRIITTISISSA HALLINTAPISTEISSA
Jokaisen kriittiseen hallintapisteeseen liittyvan hallintatoimenpiteen kriittiset rgjat on eriteltava.
Kriittiset rgjat vastaavat elintarviketurvallisuuden kannalta hyvaksyttavia dériarvoja.

Niiden avulla hyvéksytyt tuotteet erotetaan hylétyista Ne asetetaan havainnoitavissa tai
mitattavissa oleville parametreille, joiden avulla voidaan osoittaa kriittisen pisteen olevan
hallinnassa.

Niiden on perustuttava perusteltuun nayttoon siitd, etta valitut arvot johtavat prosessin hallintaan.

Tallaisia parametrgja ovat muun muassa lampdtila, aika, pH, kosteuspitoisuus seka aistinvaraiset
parametrit, kuten ulkondko.

Joissakin tapauksissa voi prosessin vaihteluista aiheutuvan kriittisen rajan ylittdmisen riskin
pienentdmiseks olla tarpeen méarittada tiukempia tasoja (kohdetasoja) sen varmistamiseksi, etta
Kriittisia rajoja noudatetaan.

Kriittiset rajat voidaan johtaa useista eri l8hteist. Jos ne eivét ole peraisin saantelyvaatimuksista
tai hyvien hygieniakdytantdjen oppaista, ryhman on varmistuttava niiden soveltuvuudesta
Kriittisissa hallintapi stei ssi todettujen vaarojen hallintaan.

Muistilista

Kysyttavét kysymykset:

Onko kaikkien kriittisten hallintapisteiden rajat maaritetty?

Seurataanko asetettujarajoja?

Ovatko mittalaitteet riittdvan tarkkoja?

Tayttavatko mittaus arjestelmamme tunnettujen standardien vaatimukset?

Onko kaikkien hallitsemattomien tilanteiden varalta paétetty korjaavista toimenpitei sta?
Onko valitusten kasittelyyn olemassa jarjestel ma?

Onko seuranta- ja kirjaamistiheys asianmukainen?

4, SEURANTAMENETTELYT KRIITTISISSA HALLINTAPISTEISSA

HACCP-jéarjestelméan olennaisena osana on jokaisessa Kriittisessi pisteessa suoritettava havainnointi-
tal mittausohjelma sen varmistamiseksi, etté vahvistettuja kriittisia rajoja noudatetaan.

Havainnoinnin tai mittaamisen avulla on oltava mahdollista jdjittéd halinnan menetys kriittisissa
pisteissa ja saada g oissa tietoa korjaavien toimenpiteiden toteuttamista varten.

Prosessia on mahdollisuuksien mukaan mukautettava, jos seurantatulokset osoittavat suuntausta
hallinnan menetykseen kriittisessa hallintapisteessd. Mukautukset on tehtdvd ennen poikkeaman
ilmenemista. Seurannasta saadut tiedot arvioi henkil®, jolla on oltava tiedot ja valtuudet korjaavien
toimenpiteiden suorittamiseen tarvittaessa.
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Havainnointia tai mittaamista voidaan suorittaa jatkuvasti tai sé8nndllisin valigjoin. Jos havainnointi
tai mittaaminen e ole jatkuvaa, on tarpeen vahvistaa sellainen havainnointi- tai mittaustiheys, jonka
avulla varmistetaan tietojen luotettavuus.

Ohjelmassa on kuvattava kéytetyt menetelmét, havainnointi- tai mittaustiheys, tietojen
Kirjausmenettely sek& maériteltéva jokaisen kriittisen pisteen osalta seuraavat seikat:

» Kuka suorittaa seurannan ja tarkastuksen?
* Milloin seuranta ja tarkistus suoritetaan?
* Miten seuranta ja tarkistus suoritetaan?

Seurannan  suorittavan  henkilon  (suorittavien henkildiden) on  alekirjoitettava  kriittisten
hallintapisteiden seurantaan liittyvét kirjaukset, jotka yrityksessa todentamisesta vastaava(t) henkil 6(t)
tarkistaa (tarkistavat).

5. KORJAAVAT TOIMENPITEET

HACCP-ryhméan on suunniteltava ennalta jokaisen kriittisen pisteen osalta korjaavat toimenpiteet,
jotka voidaan toteuttaa viipyméttd, jos seurantatiedot osoittavat poikkeaman kriittisesta rajasta
Korjaaviin toimenpiteisiin olisi sisdlyttéava

* selkedt tiedot korjaavan toimenpiteen toteutuksesta vastaavasta yhdesté tai useammasta henkil 6sta

* havaitun poikkeaman korjaamisen edellyttéamien keinojen ja toimien kuvaus

* toimet, jotka on suoritettava silloin, kun prosess e ole hallinnassa

« kirjallinen merkintd toteutetuista toimenpiteisté ja kaikki niihin liittyvét tiedot (esimerkiks
paivamaard, kellonaika, toimenpiteen tyyppi ja suorittgja sekd jakeenpan suoritettava
todentaminen).

Seuranta voi 0soittaa, etté ehkaiseviin toimenpiteisiin (laitteiston tarkistaminen, tehtévasta vastuussa
olevan henkilon toiminnan tarkistaminen, aiempien korjaavien toimenpiteiden tehokkuuden

tarkistaminen jne.) ryhtyminen on tarpeen, jos korjaavia toimenpiteita on toteutettava toistuvasti
samalle menettelylle.

6. TODENTAMISMENETTELYT

6.1. HACCP-ryhmdn on_eriteltava kaytettdvat menetelméat ja menettelyt sen médrittamiseks,
toimiiko HACCP-jarjestelma asianmukaisesti. Todentamismenetelmind voidaan kayttda etenkin
satunnaisotantaa ja analyysig, tavanomaista tarkempaa analysointia tai testausta tietyissa kriittisissa
pisteissa.

Todentaminen on suoritettava riittévan usein sen varmistamiseksi, ettéd HA CCP-jarjestel ma toimii
tehokkaasti. Todentamisen suoritustiheys riippuu tukkukaupan johdon luonteesta (tyontekijoiden
lukuméérg, elintarvikkeiden luonne jne.), seurantatiheydesta, tyontekijoiden tarkkuudesta, pitkalla
aikavdlilla havaittujen poikkeamien lukuméérasta ja asianomaisista vaaroista.

Todentamismenettelyja ovat muun muassa

* HACCP-jarjestelman ja sen kirjanpidon auditoinnit

* toimintojen tarkastus

* sen vahvistaminen, ettd kriittiset hallintapisteet pysyvét hallinnassa
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* kriittisten ragjojen validointi
* poikkeamien ja tuotteelle tehtyjen korjaavien toimenpiteiden uudelleentarkastel u.

Todentamisen suoritustineys vaikuttaa merkittévasti niiden uudelleentarkistusten méaaréén, joita on
tehtava, kun havaitaan poikkeama kriittisista rajoista. Todentamiseen on sisallyttava kaikki seuraavat
toimet, joita el kuitenkaan tarvitse valttamétta suorittaa samanai kai sesti:

« tarkistetaan kirjausten ja poikkeamia koskevien analyysien paikkansapitavyys

* tehdaan tarkistus prosessointia, varastointia ja/tai kuljetusta valvovan henkilon luona
* suoritetaan seurannan alaisen prosessin fyysinen tarkistus

» kalibroidaan seurannassa kaytetyt valineet.

Todentamisen suorittgjan on oltava muu kuin seurannasta ja korjaavista toimenpiteista vastaava
henkil 8. Jos tiettyja todentamistoimenpiteitd ei voida suorittaa sisdisesti, ulkopuoliset asiantuntijat tai
pétevét kolmannet osapuolet voivat tehda sen yrityksen puolesta.

6.2. Mahdollisuuksien mukaan, validointiin on sisallytettava toimia, joilla vahvistetaan HA CCP-
ohjelman kaikkien osatekijoiden tehokkuus. Muutosten yhteydessa jéarjestelmada on tarkasteltava
uudelleen, jotta varmistetaan sen asianmukaisuus (nykyinen tai muutosten jalkeinen).

Uudelleentarkastelun tuloksena on tarvittaessa muutettava vahvistettuja menettelyja Muutokset on
kokonaisuudessaan sisdllytettdva asiakirjojen laadinta- ja tietojen kirjaugédrjestelmddn sen
varmistamiseks, ettd saatavilla on tarkat gjan tasalla olevat tiedot.

7. ASIAKIRJOJEN LAADINTA JA TIETOJEN KIRJAUS
HA CCP-jéarjestelman soveltaminen edellyttaa tehokasta ja tarkkaa tietojen Kirjausta.

HACCP-menettelyista on laadittava asiakirjat. Asiakirjojen laadinnan ja tietojen kirjauksen on oltava
toiminnon luonteeseen ja kokoon suhteutettua seka yrityksen kannalta riittavaa sen varmistamiseksi,
ettd HACCP-jarjestelma on kaytdssd ja sitd pidetéén ylla. Asiakirjat ja kirjaukset on séilytettava
riittdvan pitkdan, jotta toimivaltainen viranomainen voi auditoida HACCP-jarjestelmén. Yrityksessa
todentami sesta vastaavan henkil6n on allekirjoitettava asiakirjat.

Asiakirjoja on laadittava muun muassa seuraavista ai heista:

* vaarojen arviointi

* kriittisten hallintapistelden méarittaminen

* kriittisten rajojen maarittdminen

* HACCP-jarjestelman muutokset.

Kirjattaviatietoja ovat muun muassa

* kriittisten hallintapisteiden seurantatoi met

* poikkeamat ja niihin liittyvét korjaavat toimenpiteet

* tarkistustoimet.

Y ksinkertainenkin kirjanpitojarjestelma on tehokas, ja siita tiedottaminen tydntekijille on hel ppoa.

Se voidaan sisédllyttdd aiempiin toimintoihin, ja siina voidaan hyddyntéa jo laadittuja asiakirjoja.

Hyvien hygieniakaytantdjen opas koskien tukkukaupan hallinnoijia EU:ssa— Tarkistettu luonnos, marraskuu 2009 © 2003-2009
WUWM

Page 68



Muistilista

Kysyttavét kysymykset:

Onko tietojen kirjaus riittéavaa?

Suoritetaanko kirjausten arkistointi ja varastointi turvallisesti?
Kirjataanko kriittiset hallintapisteet ja niiden vaatimat toimet?
Onko kaikkien kriittisten hallintapisteiden rajat kirjattu?
Onko hallintatoimenpiteiden Kirjaus riittavaa?

Seurataanko ja arvioidaanko menetelmia?

Kirjataanko kalibroinnit?

Tehdaanko ohjelmalle riippumattomia tarkastuksia?
Mill&toimenpiteilla varmistetaan, etté ohjelmaa toteutetaan?
Kirjataanko jarjestelman tarkastukset?

Esimerkki HACCP-tyolistasta HACCP-suunnitelman kehittdmiseksi on liitteessd B.3. Se kasittelee

kylmévarastointia.
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LIITEA
TUKKUKAUPAN JOHTO
PUHDISTUS- JA DESINFIOINTISUUNNITELMA

ESITTELY-JAMYYNTIHALLIT

Tila Puhdistusaine Toimenpiteet Tiheys Terveysja Vastaava henkilo| Tarkastaga
turvallisuustoimenpiteet (nimettava) (nimettava)
Lattia Koko nimi Kaikki  roiskeet on| Pavittdin |Katso tuotteen etiketti ja
Sopimus nroe...... kasiteltava valittomasti. tekniset tiedot
Toiminnan lopuksi (pidettéva saatavilla
pyyhi ja pese kuumalla tarvittaessa)
vedella ja
puhdistusaineella.
Seinét: Koko nimi Pese puhdistusainedlla, | Péivittéain Katso tuotteen etiketti ja
- .. Mmiinasti: | Sopimusnro°...... Euuhti:a eg;rl\taal I_a, tekniset tiedot
uumal’a ~ vedella - |a (pidettava  saatavilla
kayta desinfiointiainetta -
: tarvittaessa)
- ..mn Koko nimi (1) tarvittaessa, S&annol li sesti
ylépuolelta: Sopimus nro®.... Pese kuumalla vedella| (o)
japuhdistusaineella
Katto Koko nimi Kuiva- ta mérkdpesu | Saanndllisesti | Katso tuotteen etiketti ja
Sopimus nroe...... pinnan luonteen mukaan @ tekniset tiedot
(pidettava saatavilla
tarvittaessa)
Ovet Koko nimi Pese kuumalla vedelld| Saannollisesti | Katso tuotteen etiketti ja
Sopimus nro°........ japuhdistusaineella @ tekniset tiedot
(pidettava saatavilla
tarvittaessa)
Ikkunat Koko nimi Pese kuumallavedella | Séénnollisesti | Katso tuotteen etiketti ja
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Sopimus nro®... ... japuhdistusaineella ) tekniset tiedot
(pidettava saatavilla
tarvittaessa)
Altaat jaltal pesualtaat | Koko nimi Paivan lopuks hankaa, | Paivittéain Katso tuotteen etiketti ja
Sopimus nro° pese kuumallavedellaja tekniset tiedot
puhdistusained|aja (pidettava  saatavilla
kuivaa tarvittaessa)
Vaaistus Koko nimi Saannollisesti | Katso tuotteen etiketti ja
Sopimus nro°...... ) tekniset tiedot
(pidettava saatavilla
tarvittaessa)
[Imastointi Kuukausittain
- Mekaaninen Imuroi.
ilmavirtaus
- Stodattimet Koko nimi Pese kuumallavedella | Kuukausittain | Katso tuotteen etiketti ja
Sopimus nro°® japuhdistusaineella. tekniset tiedot
Aseta paikoilleen vain (pidettava  saatavilla
kuivana tarvittaessa)
Jéteastiat Koko nimi Hankaa kuumalla Paivittain Katso tuotteen etiketti ja
Sopimus nro°...... veﬂc(ajl_lgja - tekniset tiedot
puhdiStusainestia (pidettava  saatavilla
tarvittaessa)

(1) 'Desinfiointiaineella tarkoitetaan elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevien pintojen puhdistukseen soveltuvaa desinfiointiainetta,
jonka on oltava myrkytonta ja tahraamatonta.

(2) ' S&anndllisesti’ tarkoittaa tarvittaessa lian kerdantymisen mukaan.
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LIITEB.1

HACCP-PERIAATTEISIIN PERUSTUVIEN MENETTELY JEN
LOOGINEN SOVELTAMISIARJESTYS
TUKKUKAUPAN JOHDON KANNALTA

1 Muodosta HA CCP-ryhma

2 Méérittele projekti hygienian hallintgjérjestelmasta
3 Laadi vuokaavio

4 Vahvista vuokaavio toimipaikalla

5 Luetteloi kaikki mahdolliset vaarat

Suorita vaarojen arviointi
Mieti hallintatoimenpiteet

6 M&arita kriittiset hallintapi steet

7 Maérita kunkin kriittisen hallintapisteen kriittiset rajat
8 Laadi kullekin kriittiselle hallintapisteelle

Seurantaj arjestelma

9 Laadi korjaavat toimenpiteet

10 Laadi todentamismenetel mét

11 L uo kaytanto asiakirjojen laadintaan jatietojen kirjaamiseen
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LIITEB.2

TUKKUKAUPAN HALLINTO

ESIMERKKI PAATOKSENTEKOPUUSTA KRIITTISTEN
HALLINTAPISTEIDEN MAARITTAMISEKS

(Vastaa kysymyksiin jérjestyksessd)

Kysymys1 Onko ehkéisevia hallintatoimenpiteita olemassa?

tuotetta

Kylla Ei \ Mukauta vaihetta, prosessia tai

Onko hallinta tassé vaiheessa
valttamatonta turvallisuuden
kannalta?

hallintapiste

Kylla,/

Ei | —» | Eikrittinen |,

K mvs 2 Onko vaihe suunniteltu nimenomaan vaaran ilmenemisen
DYSVMYS £ todenndkbisyyden poistamiseks tai  vahentdmiseksi

hyvaksyttavalle tasoll€? (2)

l

voiko saastuminen edetatélle tasolle? (2)

Voiko tunnistettujen vaarojen aheuttamaa saastumista
Kysymys 3 tapahtua hyvaksyttéavan tason (tasot) ylittéavassa méaarin tai

Seis (1)

— | Kylla

Kylla Ei |— |Ei kriittinen| —
hallintapiste

Seis
(2)

v

Poi stetaanko tunnistettu vaara seuraavassa vaiheessa
tal vahennetddnko sen ilmenemisen todenndkoisyys

v
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| hyvaksyttavélle tasolle? (2)

Kysymys4

'

Kylla

l

Ei

Ei kriittinen
hallintapiste

v

Sds (1)

v

Kriittinen hallintapiste

(1) Siirry kuvatun prosessin seuraavaan tunnistettuun vaaraan.
(2) Tasot, jotka voidaan hyvéksya ja joita e voida hyvéksyd, on médriteltédva kokonaistavoitteiden

mukai sesti madritettdessd HA CCP-suunnitelman kriittisia hallintapisteita.
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LIITEB.3

TUKKUKAUPAN JOHTO
ESIMERKKI HACCP-TYOLISTASTA (kylméavarastointi)

1 Kuvailetukkukaupan johdon tehtavat
Varmista, etté elintarvikkeiden séilytystapahtuu
- tuotteelle sopivassa lampdétilassa
- tuotetta koskevien EU-asetusten mukaisesti.

H 2 Menettelytapakaavio
LUETTELO
Vahe Vaara(t) Hallintatoi menpide(- Seurantamenettel y(t) Korjaavatoimenpide Kirjaus
piteet) (korjaavat toimenpiteet) | (kirjaukset)
Kylmévarast | Risti- . . Visuaalinen tarkistus s N Raportti korjaavista
. . Peitetyt tai kaarityt Jérjestd pohjapiirros uudelleen | . . A
0 kontaminaafio elintarvikkeet on siten, ettd eri eintarviketyypit tolmenpitersta
varastoitava erillaén ovat erill&én

avoimista elintarvikkeista

Varastointitilassa hyva
ilmanvaihto

[ampdtilaa, ilman
virtausnopeutta, kuormitusta,
tuotel@mpatiloja)

Visuadlinen tarkistus

kunnes voidaan ollavarmoja, etta
prosessi on hallinnassa.

Tee uudelleenjérjestelyja
varaston pohjapiirrokseen

Pidé varastotila puhtaana Varastoalueen Puhdista varastoalue vélittomasti | Raportti korjaavista
hygieniaol osuhteet toimenpiteista
Ruokamyrkytys- | Varastointilampétila 4 °C tai Seuraa asaankuuluvia| Sééda lampdtilea tai  korjaa i];la?thdg;tlt!:en
bakteerien ale jééhdytysparametreja jééhdytin tarvittaessa. Kirjausiomake
kasvu (jatkuvasti tai  s&anndllisin Seurantaa on tihennettay
vdigoin)  (mm.  ilman a

Raportti korjaavista
toimenpiteista
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Pakastevarast | o\ oy amyrkytys: | Pekastimen  lampétila Seuraa asiaankuluvia Ssada lampotilaa tai  korjaa| - okastimen lampotilan
° bakteerien 18°Ctai alle Jgaahdytyqpargmetre]a . pakastin tarvittaessa. kirjausiomake
asu (jatkuvasti tai sédnndllisin
SV vdligjoin) (mm. ilman Seurantaa on  tihennettava,
lampatilaa, ilman kunnes voidaan ollavarmoja, etta
virtausnopeutta, kuormitusta, | prosessi on hallinnassa.
tuotel@mpdtiloja)
Varastointitilassa hyva Visuaalinen tarkistus Tee uudelleenjérjestelyja Raportti korjaavista
ilmanvaihto varaston pohjapiirrokseen toimenpiteisté
13 Todentaminen |

Taman on sisdllettdva seuraavat asiat:

- pakastusparametrien validointi
- mittausvalineiden kalibrointi
- lopuksi:
0 sisdinen auditointi
0 ulkoinen auditointi
0 HACCP-ohjelman uudelleentarkastel u.
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SANASTO

"Tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheet”: mikéa tahansa vaihe, tuonti mukaan lukien,
elintarvikkeen alkutuotannosta sen varastointiin, kuljetukseen, myyntiin tai lopulliselle
kuluttajalle toimittamiseen asti ja, silloin kun silla on merkitysta, rehujen tuonti, tuotanto,
varastointi, kuljetus, jakelu, myynti ja toimittaminen.

Avoin elintarvike: elintarvike, joka el ole kédreessd tai astiassa, jolloin se saattaa saastua
ympariston vaikutuksesta.

Desinfiointi: saastumistason aentaminen elintarvikkeiden kéasittelylaitteissa tai
elintarvikehuonei stoissa desinfiointiai netta kayttamal la.

Desinfiointiaine: kemikaali, jota ké&ytetdédn mikro-organismien tappamiseen ja
saastumistason alentamiseen elintarvikkeiden kasittelylaitteissa tai
elintarvikehuoneistoissa. Kéytettdvien desinfiointiaineiden on sovelluttava kaytettaviks
elintarvikehuoneistoissa.

Elintarvikee mik& tahansa aine tai tuote, myo6s jalostettu, osittain jalostettu tai
jalostamaton tuote, joka on tarkoitettu tai jonka voidaan kohtuudella odottaa tulevan
ihmisten nautittavaksi.

Elintarvikealan toimija: luonnollinen tai oikeushenkild tai -henkilot, jotka ovat
vastuussa  elintarvikelainséédanndn  vaatimusten  noudattamisen  varmistamisesta
valvonnassaan olevassa elintarvikeyrityksessi.

Elintarvikehygienia (tai hygienia): toimenpiteet ja edellytykset, jotka ovat tarpeen
vaarojen hallitsemiseks ja sen varmistamiseksi, ettd elintarvikkeet sopivat
ihmisravinnoksi niiden kayttotarkoituksen mukaisesti.

Elintarvikelainsdddanto: lait, asetukset ja halinnolliset maaréykset, jotka koskevat
yleisesti eintarvikkeita ja erityisesti elintarvikkeiden turvallisuutta seka yhteisiossa etta
jasenvaltioiden tasolla. Siihen sisdltyvét kaikki elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- ja
jakeluvaiheet samoin kuin elintarviketuotantoon kaytettévia elaimiéd varten tuotettujen tai
niille annettujen rehujen tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheet (vrt. asetus (EY) N:o°
178/2002 dintarvikelainséddantda koskevista yleisista periagtteista ja vaatimuksista,
Euroopan €lintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta sekd elintarvikkeiden
turvallisuuteen liittyvistéd menettelyist).

Elintarviketuholaiset: elintarvikehuoneistojen epamieluisat eldinvieraat. Erityisesti
niveljalkaiset, linnut, rotat, hiiret ja muut jyrsijét, jotka saattavat saastuttaa elintarvikkeet
joko suoraan tai epasuorasti.

Elintarvikeyritys. voittoa tuottava tai tuottamaton, julkinen tai yksityinen yritys, joka
toteuttaa mitéa tahansa toimia, jotka liittyvdt mihin tahansa elintarvikkeiden tuotannon,
jalostuksen jajakelun vaiheisiin.

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa oleva pinta: mika tahansa pinta, joka on tai joka
saattaa olla kosketuksissa elintarvikkeiden kanssa, joko suoraan tai niin l8heisesti, etta se
vois saastuttaa elintarvikkeet, jos se olis likainen (muun muassa tyoskentelytasot, astiat
jalaitteet).
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Elintarvikkeita kasitteleva henkild: kuka tahansa elintarvikeyrityksessa toimiva henkil 6,
joka kasittelee elintarvikkeita missédn méarin tydssdan tai osana tehtavidan, olivat
elintarvikkeet sitten avoimiatal esipakattuja.

HACCP (vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet): jarjestelmg, jonka avulla
tunnistetaan, arvioidaan ja  halitaan vaaroja, jotka ovat = merkittavia
elintarviketurvallisuuden kannalta.

HACCP-ohjelma: HACCP-periaatteiden mukaan laadittu asiakirja, jolla varmistetaan
elintarviketurvallisuuden kannalta merkittavien vaarojen hallinta.

Hallintatoimenpiteet: toimenpiteet, joihin ryhdytdan tunnistetun vaaran poistamiseks tai
vahentamiseksi turvalliselle tasolle.

Henkilokohtainen puhtaus: henkilokunnan itseensd kohdistamat toimenpiteet
elintarvikkeiden saastumisen estémiseksi.

Home: mikroskooppinen organismi, joka kasvaa kosteissa olosuhteissa elintarvikkeiden
pinnallajavoi tunkeutua elintarvikkeisiin.

Hyonteissuoja: kehykseen kiinnitetty tiukka verkko, joka asennetaan ikkunaan tai muihin
aukkoihin estamaan karpasia tai muita hyonteisia paasemasta sisélle.

Hyvat kaytannot: kokoelma periaatteita, joita on noudatettava kyseisissa prosesseissa,
jotta tuloksena on turvallisia ja terveellisia elintarvikkeita, samalla kun otetaan huomioon
taloudellisen, sosiaalisen ja ympériston kestéva kehitys.

[Imatiiviisti suljettu séilio: vesitiivis séilio.

Jaljitettavyys. mahdollisuus jaljittéa elintarvike, rehu, elintarviketuotantoon kaytettéva
elan ta vamistusaine, joka on tarkoitettu lisditavdks tai jota oletetaan liséttdvan
elintarvikkeeseen tai rehuun, kaikissa tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa ja seurata
kutakin néista kyseisissi vaiheissa.

Jalostamattomat  tuotteet:  elintarvikkeita, jotka eiva ole |&pikdyneet
jalostamiskéasittelyd, mukaan lukien tuotteet, jotka on jaettu, ositettu, annosteltu,
viipaloitu, leikattu luuttomiksi, jauhettu massaksi, nyljetty, murskattu, leikattu,
puhdistettu, siistitty, kuorittu, jauhettu jauheeksi, jééhdytetty, j8&dytetty, pakastettu tai
sulatettu.

Jalostaminen: toiminta, jonka avulla akuperdistd tuotetta muutetaan merkittévasti,
esimerkiksi kuumentamalla, savustamalla, suolaamalla, kypsyttamalla, kuivaamalla,
marinoimalla, uuttamalla, puristamalla tai pursottamalla tai mainittujen kasittelyjen
yhdistelmalla

Jalostetut tuotteet: jalostamattomia tuotteita jal ostettaessa syntyvét elintarvikkeet. Nama
tuotteet voivat sisdltéa aineksia, joita tarvitaan niiden valmistuksessa tai antamaan niille
erityisid ominaisuuksia.

Jatteen kuljetusastia: astiat, sakit tai muut sailiot, joita kaytetdan jatteen véliaikaiseen
keraamiseen elintarvikkeiden valmistustiloissa.

Jatteen varastoimisastia: astiat tal sdiliot, joita kaytetddn jétteen varastointiin
elintarvikkeiden vamistamistilojen ulkopuolella niiden odottaessa poistamista
toimitiloista.

Juomavesi: vesi, joka tayttda ihmisten kayttoon tarkoitetun veden laadusta 3. paivana

marraskuuta 1998  annetun  neuvoston  direktiivissd  98/83/EY  sdddetyt
vahimmaéi svaati mukset.
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Kaariminen: elintarvikkeen sijoittaminen k&dreeseen ta paallykseen, joka on suoraan
kosketuksessa kyseiseen elintarvikkeeseen. Kadreelld tarkoitetaan itse ké&éretta tai
paallysta.

Kosteuden tiivistyminen: vesipisaroiden muodostuminen, mika johtuu lampiman,
kostean ilman, kuten hdyryn, ja suhteessa viiledmman pinnan valisesta kosketuksesta.

Kriittinen hallintapiste: elintarvikkeiden valmistuksen vaihe, joka on suoritettava oikein,
jotta voidaan olla varmoja, etté vaara on poistettu tai minimoitu turvalliselle tasolle.

Kriittiset pisteet: vaiheet, joissa vaarat on halittava, jotta voidaan olla varmoja, ettéa ne
on poistettu tai minimoitu turvalliselle tasolle.

Laitos: mika tahansa elintarvikealan yrityksen yksikkd, jokatoimii tukkukaupassa.

laitteiden osien valiset tilat, pintojen sar6t ja liitokset, pitkét putkistoreitit. Likaa kerdévéat
paikat on poistettavatai niihin on kiinnitettava erityisté huomiota puhdistuksessa.

Lopullinen kuluttaja: eintarvikkeen viimeinen kuluttaja, joka e kéayta dintarviketta
mihink&an elintarvikealan liiketoimeen tai toimintaan.

Nestettd hylkiva: mikétahansa materiaali, jonkal&pi ves e imeydy.

Pakkaaminen: yhden tai useamman kaarityn elintarvikkeen sijoittaminen toiseen
séilioon. Pakkauksella tarkoitetaan itse séiliota.

Patogeeni: mikro-organismi, joka saattaa ai heuttaa sairauden.
Perehdyttaminen: uusille tyontekijoille annettava koul utus.

Pilaantuva: eintarvikkeet, jotka pilaantuvat nopeasti tai saattavat saastua bakteereista,
jotka, jos se sdlitaan, voivat moninkertaistua ja aiheuttaa elintarvikkeiden pilaantumisen
jaltai ruokamyrkytyksen.

Puhdas merivesi: luonnollista, keinotekoista tai puhdistettua merivetta ta murtovetta,
jossa e ole mikro-organismeja, haitallisia aineita tai myrkyllistd meriplanktonia siind
madrin, ettd slla vois olla suoraa ta epadsuoraa vaikutusta elintarvikkeiden
terveydelliseen laatuun.

Puhdas vesi: puhdasta merivetta tai vastaavanl aatuista makeaa vetta

Puhdistusaine: pesuaine, joka el ole saippuaa, mutta joka voi myds emulgoida dljya ja
irrottaa likaa.

Puhdistussuunnitelma: kirjalinen asiakirja, jossa méaritetéén, kuinka toimitilat pidetéan
puhtaina.

Riski: vaaran aiheuttaman terveydellisen haittavaikutuksen todennakdisyys ja
voimakkuus.

Riskianalyysi: kolmiosainen prosess, jossa on kolme toisiinsa liittyv84 osaa
riskinarviointi, riskinhallinta ja riskiviestinta.

Riskinarviointi: tieteellinen prosessi, joka koostuu seuraavista neljasta vaiheesta: vaaran
tunnistaminen, vaaran kuvaaminen, altistuksen arviointi jariskin kuvaaminen.

Riskinhallinta: riskinarvioinnista erillinen prosessi, jossa verrataan
toimenpidevaihtoehtoja, kuullaan asianomaisia osapuolia, otetaan  huomioon
riskinarviointi ja muut oikeutetut tekijat ja tarvittaessa valitaan tarkoituksenmukaiset
ennaltaehkaisya ja valvontaa koskevat vaihtoehdot.
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Riskiviestinté: vaaraan, riskiin, riskitekijoihin ja riskin havaitsemiseen liittyvien tietojen
ja mielipiteiden vastavuoroista vélittdmista riskianalyysin aikana riskinarvioinnista ja
riskinhalinnasta vastaavien, kuluttgien, elintarvike- ja rehuyritysten, akateemisten
yhteistjen ja muiden asiasta kiinnostuneiden kanssa, mukaan lukien myds riskinarvioinnin
tulosten jariskinhallintaa koskevien paatdsten taustan selittéminen.

Ristikontaminaatio: vaaran dirtyminen toisesta elintarvikkeesta toiseen. Tama voi
tapahtua suorassa kosketuksessa, pisaroiden vdlityksella tai  elintarvikkeiden
kasittelijoiden, laitteiden tai tytskentelypintojen kautta.

Saanndllisesti: tarkoittaa tarvittaessa, ja se liittyy lian kertymiseen tai huononemis- tai
kulumisasteeseen ja naiden vaikutuksiin elintarviketurvallisuuteen.

Saastuminen: vaaran olemassaoloa tai syntymista Sellaisten saastuttavien jaltai
myrkyllisten elementtien (mikro-organismien ja kemikaalien) esiintyminen aineissa, mika
herkasti vaarantaa kyseisten aineiden turvallisuuden tai terveellisyyden.

Sahkoinen hyonteiskarkotin: laite, jolla karkotetaan karpasid ja muita lentévia
hyonteisiaé.  Hyonteisd houkutellaan  UV-lamppujen avulla, ja ne kuolevat
suurjanniteristikkoon.

Seuranta: saannolliset tarkastukset sen varmistamiseks, etta jarjestelma toimii kunnolla.
Seurannan tulokset tallennetaan yleensa kirjallisesti.

Seurata: arvioida suunnitellun valvontaparametrien havainnointi- tai mittausjarjestyksen
avulla, onko kriittinen hallintapiste hallinnassa.

Steriloitu: prosessi, jossa kaikki mikrobit tuhoutuvat.

Suojavaatetus:. suoritettavaan tyohon soveltuva vaatetus, jonka on peitettdva taysin
alkuperdinen vaatetus.

TK: tukkukaupan lyhenne.

Toimivaltainen viranomainen: jasenvaltion keskusviranomainen, joka on toimivaltainen
huolehtimaan taman asetuksen vaatimusten noudattamisesta, tai muu viranomainen, jolle
mainittu keskusviranomainen on siirtényt taman tehtavan; tama voi myos tarvittaessa olla
kolmannen maan vastaava viranomainen.

Tukkukaupan johto: elintarvikealan toimija (yksityinen tai julkinen), jolla on
erityisvastuu tukkukauppapaikan kokonaisjohtamisesta ja jarjestdmisesta paikassa, jonka
aluedlaitsendiset elintarvikealan yritykset toimivat.

Tukkukauppa: dintarvikealan yritys, johon siséltyy useita erillisia yksikoita, joilla on
yhteiset laitokset ja osastot, joissa elintarvikkeita myydaan elintarvikealan toimijoille.

Tukkukauppias: jakeluketjussa toimiva vdlikasi, joka ostaa tuotetta suuren madran
tuottgjalta ja myy sen pienemmissa erissd jakelijoille tai vahittaiskauppiaille.

Tuuletettu valitila: suljettu alue, joka erottaa wc-tilat ja elintarvikehuoneet, ja jossa on
joko mekaaninen tai luonnollinen ilmanvaihto ulkoilmaan.

Vaara: eintarvikkeessa tai rehussa oleva biologinen, kemialinen tai fyysinen tekija tai
tila, joka saattaa vaarantaa elintarvikkeen tai rehun turvallisuuden.

Vaarojen arviointi: prosessi, jonka aikana kerétéan ja arvioidaan tietoja vaaroista ja
niiden olemassaoloon johtaneista ol osuhteista sen maarittamiseksi, mitka naista vaaroista
ovat merkittavia elintarviketurvallisuuden kannalta ja jotka ndin ollen pitdiss merkita
HA CCP-ohjelmaan.

Vastaava: eri jérjestelmien osalta kykeneva saavuttamaan samat tavoitteet.
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Vedenpitava: el paasta nestetta sisdan tai pois. Lapaisematon.
Yksityinen vesihuolto: vesi, jokaei tule julkisesta jakeluverkosta.

Yksityiset tilat: tukkukauppapaikan toimijan kaytossa olevat tilat, joista se on yksin
vastuussa.

Yleiset tilat: kaikkien henkilGiden kayttssa olevat tilat, joista huolehtii tukkukaupan
johto.

Yleiset tilat: yhden tai useamman itsendisen toimijan kadyttamét tukkukaupan tilat, joita
johtaa tukkukauppapaikan johto.
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vahvistusohjelman taytantéonpano. (Kanada)

Alakohtainen hyvien hygieniakaytanteiden opas. Catering-opas. Chadwick House Group
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Irlannin elintarviketurvallisuusviranomainen: Elintarviketurvallisuuden
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Ranskankieliset viitteet:

Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Détaillant en produits laitiers. Les éditons des
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Guides de bonnes pratiques hygiéniques: Fruits et |égumes frais non transformés. Les
éditons des Journaux officiels - 1999 (France)
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Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Boucher. Les éditons des Journaux officiels -
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Guides de bonnes pratiques hygiéniques : Distribution des produits surgelés. Les éditons
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Saksankieliset viitteet:
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Guide for Fruit-Companies) zur Festlegung von Hygienestandards und Erarbeitung und
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Hamburg / Berlin / Bonn August 1998
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