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YHTEENVETO

Helsingin kaupungin ympéristokeskuksen ympéristdohjelmaan vuosille 1999-2002 sisilty-
neen Elintarvikkeiden kylméketjujen sdilyvyyden varmistaminen -hankkeen alkuvaiheen
kuvaus on aikaisemmin julkaistu ymparistokeskuksen monistesarjassa (13/2000). Tadma
julkaisu on loppuraportti, jossa kerrotaan hankkeen viime vaiheessa elintarvikevalvonnan
tarkastajien normaalin tyon osana tekemien tarkastusten tulokset. Siind arvioidaan, missé
médrin eri toimialojen kylméketjujen kuvaukset ovat vaikuttaneet niiden jasenyritysten
kylméketjujen varmistamiseen. Liséksi samassa yhteydessd on tarkasteltu omavalvonnan
toimivuutta laajemminkin.

Mukaan hankkeeseen lupautuneet sidosryhmét ovat suhtautuneet asiaan mydnteisesti ja
osin innostuneesti. Tieto hankkeesta ja sen tarkoituksesta on saavuttanut toimijat eri toimi-
aloilla hyvin eritasoisesti. Erot johtuvat siiti, ettd toimialat ovat toiminnoiltaan ja sidos-
ryhmiésidonnaisuudeltaan erilaisia seki tiedotustavoiltaan toisistaan poikkeavia. Esimer-
kiksi suurtalousryhmédin kuuluvat toisaalta kunnallisen viraston ruokapalvelun pienet yksi-
kot ja toisaalta monenlaiset ravintolat, jotka ovat vapaachtoisesti liittyneet jarjestoonsa.

Omavalvontaohjelmien ajan tasalla pitdminen eli péivittiminen vaihtelee toimialoittain ja
eri yrityksissd riippuen voimavaroista ja osittain my0s vield asenteista uudeksi koettua asi-
aa kohtaan. Parhaiten omavalvontasuunnitelmien paivityskédytanto oli toteutettu myymaéla-
ketjun myymaéldissa ja leipomoissa. Ndissd ryhmissa tarkastettuja kohteita oli 9-18. Sen
sijaan tuotantolaitoksissa ja ryhmissd, joissa Helsingissd on kymmenistd satoihin kohteita
ja joiden arviointi perustuu otantaan, on useita puutteellisia ohjelmia tai omavalvontaoh-
jelma puuttuu toistaiseksi.

Kylméketjuhankkeen sanottiin olevan omavalvontaohjelman paivityksen alullepanija yh-
dessd péivityksen tehneistd 12 ravintolasta, kaikissa kuudessa ruokapalvelukeskuksessa,
19:ssd 22 pdividkodista, yhdeksissd 12 myymaldsté, viidessa 18 leipomosta, muttei yhdes-
sdkddn kuudesta liha-alan tai viidestd kala-alan laitoksesta.

Tadmin hankkeen seurantatulosten perusteella ndytté siltéd, ettd omavalvonnan kaytto aitona
laadunvarmistuksen vélineend yleistyy, mutta kehitettdvaa on vield eri toimialoilla vaihte-
levan paljon. Uuden jarjestelmén kéayttoonoton alkuvuosina aloitettu kylméketjuhanke on
osaltaan saanut liikkeelle siihen osallistuneiden toimialojen yrityksissd niiden olosuhteisiin
mukautettua aitoa omavalvontaa. Tavallisin omavalvonnan péivittdmisen muoto oli osittai-
nen, esimerkiksi kylmaketjujen toimivuuden varmistamiseen keskittyva, tarkastelutapa. Li-
séksi hanke on aivan ilmeisesti kehittinyt hankkeeseen osallistuneiden toimijoiden ja vi-
ranomaisen yhteisty6td myonteiseen, keskustelevaan suuntaan.



1. JOHDANTO

Helsingin kaupungin ympéristokeskuksen ympéristdohjelmaan vuosille 1999-2002 si-
saltyy kolme terveysvalvonnan toimenpidetté. Elintarvikkeiden kylmiketjujen sdily-
vyyden varmistaminen on yksi néisti aiheista. Ymparistokeskuksen monistesarjassa on
julkaistu aiemmin kylméketjuhankkeen ensimmaéisen vaiheen tulos (Kuhmonen, A.,
toim. Elintarvikkeiden kylmiketjun sdilyvyyden varmistaminen. Helsingin kaupungin
ympéristokeskuksen monisteita 13/2000). Se siséltdd hankkeeseen sitoutuneiden sidos-
ryhmien omalta toimialueeltaan esittimat teemaan liittyvit, omavalvonnan kannalta on-
gelmallisimmat alueet ja nithin ratkaisutapoja. Tdmé loppuraportti on osa suunnitelman
mukaista jatkoa. Siind kuvataan toisaalta sidosryhmien jdsenyrityksisséd valvontatar-
kastuksilla todettua hankkeen tunnettuutta ja toisaalta sitd, miten omavalvonta toimii
kylméketjujen hallinnassa.

Elintarvikkeiden kylméaketjuilla tarkoitetaan helposti pilaantuvien ja pilaantuvien
elintarvikkeiden valmistusta, muuta kasittelyd, varastointia ja kuljetusta sdadosten
mukaisissa, elintarvikkeiden luonteen mukaisissa lampdétiloissa kuluttajalle luovutta-
miseen asti. Lisaksi osalle elintarvikkeista, kuten kasviksille, on suositeltuja sailytys-
lampétiloja kylmaketjuissa noudatettavaksi.

Elintarvikkeiden kylmiketjujen toimivuuden varmistaminen on oleellinen osa elintarvi-
kelakeihin (terveydensuojelu-, hygienia- ja elintarvikelait) siséllytettyd omavalvontaa,
jonka elintarviketoimijat ovat velvollisia jarjestiméién. Sddddsten perusteella toimijan
on huolehdittava tarkoituksenmukaisten menettelyjen suunnittelusta, toteuttamisesta ja
seurannasta elintarvikehygieenisen vaaran vdhentdmiseksi toiminnassaan.

Tama hanke aloitettiin syksylld 1999. Sen jilkeen sdddoksid on muutettu. Kylméketju-
jen hallinnan kannalta merkittdvin uusi sd4dos on sosiaali- ja terveysministerion tervey-
densuojelulain nojalla antama asetus elintarvikkeiden kuljetusldmpdtiloista ja muista
kuljetusolosuhteista (597/2000). Se siséltdd vaatimuksen erillisestd omavalvonnasta ter-
veydensuojelulain piiriin kuuluville elintarvikkeiden kuljetusajoneuvoille. Hygienialain
mukaisten eldinperdisten elintarvikkeiden kuljetukset on pitdnyt siséllyttiaa laitosten
omavalvontajdrjestelmiin jo alun perin.

2. HANKKEEN LAHTOKOHDAT

Elintarvikkeita koskevien sddddsten tarkoitus on suojata kuluttajaa terveydellisiltd hai-
toilta ja taloudellisilta tappioilta. Kuluttajien elintarviketurvallisuuden kannalta on
oleellista, ettd mikrobiologisesti helposti pilaantuvien ja pilaantuvien elintarvikkeiden
kisittely tapahtuu asianmukaisesti ja sdddetylla tavalla. Kylmasdilytystd luonteensa mu-
kaisesti vaativat elintarvikkeet on koko késittelyn ajan pidettivé oikeassa ldmpotilassa,
kylmiketjussa, tuotannosta valmistukseen ja edelleen tukkuihin ja vihittdismyyntiin tai
tarjoiluun eli kuluttajalle luovuttamiseen asti. Elintarvikkeet tulee siirtdd ilman katkok-
sia kylmiketjussa toimijalta toiselle. Heiddn on omalta osaltaan omavalvontatoimenpi-
teilldnsa varmistettava kylméaketjujen katkeamattomuus elintarvikkeiden oikean laadun
turvaamiseksi.



3. TAVOITTEET

Hankkeen tavoitteena on tunnistaa erityyppisten elintarviketoimijoiden kylméketjut se-
ki varmistaa niiden toimivuus siten, ettd ketjujen osina olevien yritysten omavalvonta-
suunnitelmiin kuuluva kylmiketjuosien seuranta ja ylldpito toteutuvat niiden omassa
toiminnassa.

Hankkeen avulla lisitdin toimijoiden tietoisuutta omasta vastuusta osana elintarvikkei-
den usein monipolvisten kylmiketjujen hallintaa ennen tuotteiden luovutusta loppu-
kayttdjdlle. Toimijakohtaisten kylmiketjujen erillinen tarkastelu toimii myds omaval-
vontasuunnitelmien pdivittimisen yhtend, osina tehtdvien uudistusten mallina.

Kylmiketjujen seurannan varmistuessa ja vakiintuessa parannetaan samalla kuluttajan-
suojaa elintarvikkeista perdisin olevien terveydellisten haittojen ja taloudellisten tappi-
oiden varalta elintarviketoimijoiden ja -valvontaviranomaisten yhteistyona.

4. TOIMENPITEET

Kun ympiristdohjelma vahvistettiin, pyydettiin Helsingissa toimivien eri elintarvi-
kealojen yhteisdjen tai yritysten edustajia perustavaan kokoukseen toukokuussa 1998.
Tilaisuudessa esiteltiin hankkeen tarkoitusta, suunniteltuja toimenpiteiti ja aikataulua
(Liite 2). Samalla osallistujia pyydettiin harkitsemaan mukaantuloa ja ilmoittamaan ha-
lukkuudestaan yhteistyohon syyskuun loppuun mennessa.

Yhteisty6hon osallistujat (Liite 1) sitoutuivat suunnitelman mukaisesti kuvaamaan kir-
jallisesti jonkin toimialansa yrityksen tai kuvitellun yrityksen toiminnassa esiintyvit
kylméketjut, niiden omavalvonnan mukaisen varmistamisen, mahdollisia ongelmakoh-
tia ja niiden hallinnan ratkaisuja. Nditd malliyritysten ratkaisuja kéytettiin kunkin yhtei-
sOn omien jasenten hyvéksi levittdmalld mallia heidén kadyttoonsid omavalvontasuunni-
telmien paivittdmiseksi kylmiketjujen osalta.

Sidosryhmien tekemait kuvaukset koottiin ymparistokeskuksen julkaisuun (ymparisto-
keskuksen monisteita 13/2000) muiden asiasta kiinnostuneiden kéytettdviksi malleina
erilaisista ratkaisuista.

Kolmannessa vaiheessa ymparistokeskuksen ympéristoterveysyksikon tarkastajat ar-
vioivat normaalin valvontatyon yhteydessd vuoden 2001 syksylld kylmiketjujen var-
mistamiseen tehtyjen mallien kdyton vaikutusta omavalvontasuunnitelmien toteuttami-
sessa. Valvontakdyntien tulokset on koottu tdhdn loppuraporttiin.

5. KYLMAKETJUJEN VARMISTAMISTA KOSKEVAT
VALVONTATULOKSET

Tamén hankkeen kolmas vaihe eli virkatyoné tehtivét tarkastukset, joilla tarkistettiin,
onko hankkeella ollut vaikutusta kylméketjujen hallintaa kasittelevidn omavalvonnan
osaan yrityksissd. Tarkastelun perusteena on kéytetty kunkin toimialan sidosryhmén en-
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simmdisen vaiheen aikana toimittamaa tekstid eli ohjetta oman ryhménsa toimijoille
kylmiketjujen omavalvontaan. Kunkin toimialan tarkastustulosten yhteydessé on viitta-
us edellisen julkaisun (Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen monisteita 13/2000)
sivuihin, joilta toimialan oma teksti 16ytyy. Tama raportti on rakenteeltaan samanlainen
kuin ensimmadinen raportti vertailun helpottamiseksi.

Hankkeen ensi vaiheessa saatujen tietojen ja valvontakokemusten perusteella paétettiin
tarkastussuunnitelmaa muuttaa ja tarkastella omavalvonnan toimivuutta alkuperéista
suunnitelmaa laajemmin. Tarkastuksia varten laadittiin lomakkeet kullekin toimialalle
erikseen. Yhteistd kaikille oli hankkeen vaikutusta kartoittava osio (Liite 3). Tarkastuk-
sen kohteissa suorittivat niiden valvonnasta normaalistikin vastaavat elintarvike- ja ter-
veystarkastajat. Havaituista epakohdista on normaalin valvontakdytdnnon mukaisesti
annettu ohjeita ja korjauskehotuksia, joiden toteutumista on valvottu uusintatarkastuk-
silla.

Helsingin elintarvikevalvonnan kohteista suurimpia ryhmia ovat ravitsemisliikkeet ja
muut suurtaloudet ja myyntipaikat. Suurtalouksien kylméketjuista ravintolan, ruokapal-
velukeskuksen ja pdivikodin esitykset sisdltyivét hankkeen ensi vaiheessa tehtyihin ku-
vauksiin; niistd ravintoloita ja pdivdkoteja tarkastettiin satunnaisotannan perusteella
kohteiden suuren lukumééran vuoksi. Myyntipaikan toimintojen kuvaus on yhden
myymalédketjun pdivitetty malli. Tdmén ketjun myymaéldiden omavalvontasuunnitelmat
tarkastettiin. Tuotantolaitosten kylmiketjujen kuvaukset ovat kala- ja liha-alan toimi-
joilta seki leipomoista, joiden kaikki kohteet tarkastettiin.

Maitolaitoksen osuus ja koko maidon késittelyn ketju maatilalta kuluttajalle asti on ku-
vattu edellisen julkaisun (13/2000) sivuilla valtakunnallisesti toimivan yrityksen kyl-
méketjujen hallinnasta. Toinen yksittdinen toimialan kuvaus kisitteli kuljetuspalveluja
ja elintarvikkeiden varastointia. Niissé ei ole tehty jalkitarkastusta.

5.1. RAVITSEMISLIIKKEET JA SUURTALOUDET
5.1.1. Suurtalouksia koskevat arvioinnit

Selvityksessé on tutkittu, miten tieto hankkeesta on tullut perille kohteisiin ja onko silld
ollut vaikutusta omavalvontasuunnitelman péivittdmiseen. Samalla on tarkasteltu oma-
valvonnan toimivuutta laajemmin mukaan hankkeeseen lupautuneen suurtalousryhmaén -
ravintolan, ravintokeskuksen ja pdivikodin - osalta. Kunkin toimialan kohdalla on alku-
kappaleessa viittaus monisteen 13/2000 sivuille, joilla toimialueen edustajat ovat ku-
vanneet nyt tarkastettuja toimintoja ja niiden omavalvontaa. Selvityksen ovat toteutta-
neet 30 ravintolassa ja 30 pdividkodissa terveystarkastajat omilla valvonta-alueillaan ja
elintarviketarkastaja yhdekséssd keskuskeittiossa.

5.1.2. Ravintolat

Tarkastettaviksi valittiin Suomen Hotelli- ja ravintolaliiton (SHR) jasenyrityksia, koska
SHR oli osallistunut toimialansa kohteen kuvauksella hankkeen ensivaiheeseen (Kyl-
maketjun sdilyttdminen ravintoloissa, sivut 10-13 monisteessa 13/2000). Kohteiden suu-
ren midrdn vuoksi tarkastettaviksi valittiin satunnaiset 30 ravitsemisliiketti, joiden tar-
kastuksista terveystarkastaja Pirkko Hokkanen on laatinut yhteenvedon.
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Kaikille toimialoille esitetyn, yhteisen lomakkeen (Liite 3) kysymyksiin saatiin vastauk-
siksi:

- omavalvontasuunnitelma oli 27/30:114,

- vain kahdeksan 30:std (27 %) tiesi kylméketjuhankkeesta,

- seitsemén kahdeksasta tiedon saaneista oli saanut sen sidosryhmaéltinsa ja yksi kou-
lutuspéivilla,

- yksi yritys 27:sté oli paivittidnyt osittain omavalvontaansa vuonna 1999,

- se teki paivityksen hankkeen johdosta, seitsemédn muuta ei pitdnyt paivitysté tarpeel-
lisena,

- muista syistd omavalvontaa oli paivitetty 9/30 ravintolassa kokonaan ja kahdessa
osittain.

Ravintoloiden lisdlomakkeen kysymykset koskivat:

- vastaanotossa pakasteiden 1dmpdétilan mittaamista: 15/30 mittasi,

- kirjaamista pistokokein: 15/30 kirjasi, epasdannollisesti tai 1 kerran/viikko - 2-3
kertaa/kuukausi,

- helposti pilaantuvien elintarvikkeiden vastaanottolampdtilan mittaamista: 20/30
mittasi, 18/30 mittasi pistokokein epdsdénnollisesti tai 1 kerran/viikko - 2-3 ker-
taa/kuukausi,

- liian korkeiden ldmpdtilojen toteamista: 8/20 oli todennut,

- liian ldmpimien erien palauttamista: 6/8 oli palauttanut toimittajalle,

- kylmatilojen ldmpétilojen seurantaa mittarista paivittdin: 30/30 seurasi,

- pakasteiden sulattamista kylmiossa: 27/30 menetteli ndin,

- jadhdytettdvien ruokien jadhtymisldmpotilan seurantaa: 15/18 seurasi, kaksi ei edes
jadhdyttanyt,

- jadhtymisen seurantatietojen kirjaamista: 11/15 kirjasi, nelj ei,

- pitopalvelun kylmiketjuosuuden 16ytymistd omavalvonnasta: yhdella oli pitopalve-
lua, muttei omavalvontaa siltd osin suunniteltuna,

- tarjoiltavien elintarvikkeiden ldmpdtilaseurantaa: ei milldéan toimijalla,

- omavalvonnan vuosittaisten kehittdmistarpeiden toteamista: 18/30 oli tehnyt,

- henkilokunnan perehdyttdmisti elintarvikehygieniaan ja omavalvontaan: 27/30 oli
perehdyttényt,

- koulutuksen kirjaamista omavalvontasuunnitelmaan: 8/30 oli merkinnyt.

5.1.3. Ruokapalvelukeskukset

Helsinki Cateringin (HelCa) toimipaikoista tarkastettiin yhdeksan kohdetta. HelCan
teksti Kylméketjun séilyttaminen ravintokeskuksen toiminnassa on edellisessé raportis-
sa (13/2000) sivuilla 13-18. Tarkastukset ja yhteenvedon teki elintarviketarkastaja Vir-
ve Raussi.

Ravintokeskuksissa saatiin vastauksiksi kaikille toimijoille yhteisiin kysymyksiin (Liite
3):

- kaikilla (9) oli omavalvontasuunnitelma,
- kuusi yhdeksésté (67 %) tiesi kylméaketjuhankkeesta,
- kuusi yhdeksasté oli saanut tiedon HelCan koulutustilaisuudessa,
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- yksi kohde yhdeksésté oli paivittinyt kokonaan ja viisi osittain omavalvontaansa

hankkeen innoittamana, kolme ei ollut péivittdnyt,

- kylmaéketjujen osuutta omavalvonnassa oli tarkistanut kokonaan nelja ja osittain viisi
kohdetta vuosittaisen arvioinnin perusteella.

Lisdlomakkeen kysymykset koskivat:

Vastaanottoa

- pakasteiden ladmpdtila mitattiin toimittajakohtaisesti joko kerran viikossa (4/9) tai

kaksi kertaa kuukaudessa (4/9) ja mittaustulokset kirjattiin,

- muut helposti pilaantuvat: sijoittelu [dmpotilavaatimuksen mukaan ja lampdétilan

mittaus kirjauksineen kerran viikossa (3/9), kaksi kertaa kuukaudessa (3/9) tai kaksi

kertaa kuukaudessa (3/9) jokaisen tavarantoimittajan ldhetyksisti,

- liian korkea l&dmpétila todettu kerran kesdaikana kolmessa laitoksessa,

Kylmé- ja pakkasvarastojen seurantaa

- kaikki (9/9) seurasivat paivittdin, kirjasivat lukemat késin (8/9) tai tulostivat péivit-

tdin automaattisesti,

Pakasteiden sulatusta

- kaikissa (9/9) sulatus tapahtui kylmiossa,

Jaahdytettavien ruokien jaahdytysta

- seurattiin ja kirjattiin kaikissa (9/9),

Kuljetuksen jalkeisen lampdtilan seurantaa

- osa (6/9) tiesi hoitolaitosten osastoilla olevasta, sinne toimitetuista lampdotilan seu-
rantaohjeista,

Omavalvonnan kehittamista

- kaikissa (9/9) kdyty vuosittain 14pi kehittdmistarpeet,

Henkilokunnan koulutusta

- kaikissa (9/9) perehdytetty tyontekijét,

- pidetty kirjaa koulutustilaisuuksista.

Tarkastajan tekemia muita havaintoja:

- kaikissa laitoksissa (9) oli tarpeelliset limpomittarit,

- lampOmittarien seuranta: irtomittareita (3/9) kylmididen mittarien lisdksi, mittarien
tarkistus 2-4 kertaa vuodessa (1/9) tai kerran vuodessa(6/9),

- kylmit elintarvikkeet siirrettiin kaikissa (9) valmistusvaiheen jélkeen kylmioon
odottamaan jakelua,

- kaikissa kohteissa (9) kylméketjut toimivat hyvin,

- kohteiden vastaavat olivat sitd mieltd, ettd kylméketju toimi hyvin (8/9) tai tyydytti-
visti (1/9).

5.1.4. Paivakodit

Péivékoteja tarkastettiin satunnaisesti valittu otos (30) kohteiden suuren maaran vuoksi.
Helsingin kaupungin sosiaaliviraston ruokapalvelun pédividkodin kylméketjujen kuvaus
Kylmaiketjun sdilyttiminen pdivikodin toiminnassa on edellisessé julkaisussa (13/2000)

sivuilla 18-21. Yhteenvedon tuloksista on tehnyt terveystarkastaja Pirjo Suominen.

Yhteisen lomakkeen (Liite 3) kysymyksiin saatiin seuraavat vastaukset:
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- kaikilla (30) oli omavalvontasuunnitelma,

- hankkeesta tiesi 7/30 (23 %),

- hankkeesta tiedon oli saanut 6/30 omalta ryhmalta kirjeelld tai koulutustilaisuudes-
sa,

- omavalvontasuunnitelman oli paivittdnyt 2/30 kokonaan ja 1/30 osittain,

- kylméketjujen osalta kokonaan oli paivittinyt 15/30 ja 4/30 osittain.

Lisdlomakkeen kysymyksiin vastattiin pdivikodeissa seuraavasti:

- pakasteiden vastaanotossa lampdétilan mittaaminen: 11/30 mittasi,

- mittaamisen kirjaaminen pistokokein: 10/30 kirjasi,

- lampdtilan mittaaminen helposti pilaantuvia vastaanotettaessa: 21/30 mittasi,
- kirjaaminen pistokokein mitattaessa: 19/30 kirjasi,

- liian korkeiden 1dmpétilojen toteaminen: 1/30 todennut, 27/30 ei todennut,
- liian ldmpimien palauttaminen: ei mikdan péivikoti,

- pakasteiden sulattaminen kylmidssd/jddkaapissa: 28/30 teki niin,

- pakasteiden sulatusajan seuranta: 14/30 seurasi,

- sulatusajan ja lampétilan kirjaaminen pistokokein: ei mikdin paivékoti,

- jadhdytettidvien ruokien lampdtilan seuranta: 10/30 seurasi,

- jadhtymisajan ja -lampotilan kirjaaminen pistokokein: 10/30 kirjasi.

Haastateltujen kommentteja

- Mielenkiintoinen asia, vaatii perehtymistd. Hyva asia. Vastaanottopdiviat muutenkin
kiireisid, tuntuu turhalta mittailla tulevasta tavarasta lampotiloja. Vililld tuntuu liian
pikkutarkalta. Toimii (5).

Tarkastajan havaintoja

- lampomittari kylmélaitteissa: 29/30,

- kylmaélaitteiden lampdtilat on tarkastettu ja kirjattu: péivittdin 7/30, kerran viikossa
9/30,

- valmistuksen jidlkeen kylména tarjoiltavat ruoat siirretddn kylmioon: 25/30,

- valmiiksi annostellut osastokohtaiset ruoat siirretddn kylmioon ja sieltd tarjoiluvau-
nuun juuri ennen tarjoilua: 27/29,

- itse jaddytetyistd tuotteista kirjanpitoa 4/26,

- itse jdddytettyjen tuotteiden varastointi enintddn 1 kk: 4/22,

- kylméketjun toimivuus: hyva 22/30, tyydyttdava 7/30, huono 1/30;

- kohteista 22:ssa ei tarvittu toimenpiteitd, mutta seitsemdsséd toimenpiteind neuvonta
ja neljassa kirjallinen korjauskehotus.



5.2. VAHITTAISMYYMALAT

S-Marketin myymaloitd tarkastettiin 12. HOK Liiketoiminta/S-Marketin kylméiketjujen
hallinnan kuvaus S-Marketin kylméketjun valvonta on monisteen 13/2000 sivuilla 21-
28. Tarkastukset ja yhteenvedon teki terveystarkastaja Maarit Partanen.

Yhteiseen kyselyosaan saatiin vastauksia seuraavasti:

omavalvontasuunnitelma oli kaikilla (12),

kylméketjuhankkeesta tiesi 9/12 (75 %),

tiedon hankkeesta 9/12 oli saanut omalta ryhmailtd kokouksessa, sihkopostina tai
tiedotuslehdesta,

omavalvontaa 9/12 oli hankkeen perusteella péivittdnyt kokonaan 6/9 jo vuonna
1999,

omavalvontaa oli lisdksi muusta syysti kuin kylmiketjuhankkeen vuoksi (atk-
muutos) pdivittdnyt 4/12 kokonaan ja 2/12 osittain vuonna 2001.

Lisdkysymyksid myyméldiden omavalvonnasta ja niihin saatuja vastauksia:

vastaanoton yhteydessa todettu liian korkeita ldmpotiloja: 1/12,

lilan [Ampimisti tuotteista raportoitu tuoteryhmépdallikolle: 1/12 kesdaikana,
sdilytyslampotilojen seuranta péivittdin: 12/12,

lampotilamittaukseen nimetty vastuuhenkil6: 11/12,

kylmékalusteiden kunto tarkistetaan viikoittain: 11/12,

myyntikalusteiden ldmpdtilat tarkistetaan paivittdin:12/12,

lampdatilat kirjataan: 8/12,

konsulenttien myymét tuotteet sdilytetdén oikeissa lampdtiloissa: 11/12,
paistopisteen leipomoeinesten jadhdyttdminen myymaéléssa (11/12), kun séilytys yli
kaksi tuntia: 0/12 (ilmoituksen mukaan myyntiaika alle kaksi tuntia, mutta ei niyt-
tod ajasta),

kuumennettujen ruokien, mm. grillituotteiden, tehokas jaédhdytys sdilytystd varten:
3/4 jaahdytti, 1/4 ei jadhdyttinyt eikd mikadn (4/4) kirjannut [dmpotiloja.

Tarkastajan havaintoja tarkastuksilla:

tuotteiden 1dmpdtilan kirjaus vastaanotettaessa: 6/12,

tuotteet siirretty kuljetuksen jilkeen suoraan varastoon: 12/12,

elintarvikkeita ei sdilytetd suoraan lattialla eikd seinissé kiinni: 7/12,
sdilytyslampotila kirjataan kerran viikossa: 6/12,

kylmé- ja pakastekalusteet eivét ole ylitdysid: 11/12,

konsulenttien tuotteet myydéén suojatusta kylméikalusteesta: 11/12,

kuumennettu ruoka myydéaan lampotiskista: 9/9,

lampomittari kaikissa kylmaélaitteissa,

yhdessé kohteessa saatu ohje, ettei tietyn tukun tuotteiden vastaanottotarkastus ole
tarpeen, koska se (omavalvonnan periaatteen vastaisesti!) "ottaa vastuun tuotavien
tavaroiden lampdtiloista";

kylmiketjujen toimivuus: hyva 9/12, tyydyttdva 3/12 (toimijoiden arviot vastaavasti
9 ja 2 sekd yksi heikko).

Toimijoiden kommentteja:



Kylméterminaali helpottaisi kuormien purkamista. Terminaalissa sama ldmpdtila kai-
kille tuotteille, liian kylmé esimerkiksi kurkulle. Haluttaisiin tehdd lampétilakirjauksia
saannollisesti, mutta sithen ei anneta riittdvasti aikaa. Tavarantoimittajilla ei endé ole
"lampdtilalokkereita" mukana. Osa kalusteista vanhanaikaisia.

5.3. KALALAITOKSET

Kala-alan yrityksia tarkastettiin 14. Yrityksistd kolme oli kalan kuljetuksia tekevié yri-
tyksid ja kolme jasenind Suomen Kalakauppiasliitossa, jonka toimittama teksti Kylma-
ketjujen valvonta oli timédn hankkeen alkuosaa kuvanneessa ymparistokeskuksen mo-
nisteessa 13/2000 sivulla 39. Tarkastukset ja raportoinnin on tehnyt elintarviketarkas-
taja Tuula Koimaki.

Yhteiseen, hankkeen tunnettuutta ja vaikuttavuutta koskevaan kyselyyn (Liite 3) saatiin
vastauksia seuraavasti:

- hyviksytty omavalvontasuunnitelma oli 9/14, hyviksymattd 3/14 ja se puuttui 2/14,

- hankkeesta tiesi 5/14 (jasenyritykset),

- tiedon hankkeesta 2/14 oli saanut jarjestoltddn, 1/14 tarkastajalta, lehdesta tai kul-
jetusyritykselta,

- omavalvonnan péivityksen kokonaan oli vuonna 2001 tehnyt 1/14 (péivitetty laitok-
sen hyviksymisté varten),

- omavalvontaa vuonna 2001 paivitetty muusta syysta 4/14,

- omavalvonnan péivitysten laiminlyonnin syiksi ilmoitettu, ettei ole syyta (5), kiirei-
den vuoksi (2), ei ole ollut tarvetta, atk-jarjestelmén muutos.

Omavalvontaa koskeviin muihin kysymyksiin (suluissa saadoksisté johtuvia toimintamalle-
ja) saatiin seuraavia tietoja:

Vastaanottotarkastus

(Tavaraerien saapuessa laitokseen niiden lampoétila tarkastetaan. Tuoreet kalat ja fileet jéitettyi-
na, lampdatila alle +3°C. Savukalojen ja pakattujen kalajalosteiden lampétilan pitad olla alle +6°C,
pakasteiden lampdatila alle -18°C.)

Tuoreen kalan 1ampotila mitattiin useammin kuin kalajalosteiden tai kalapakasteiden.
Péadsdantoisesti laitokset ottavat vastaan vain jditettyéd kalaa. Kalastajat toimittavat jon-
kin verran jdittdimétontd kalaa laitoksiin. Kalan kuljetusta harjoittavat yrittdjét eivit
mittaa ldmpotilaa ollenkaan (yksikdédn ei omistanut limpdmittaria), ja he ilmoittivat ot-
tavansa vastaan eli kuljettavansa vain jditettya kalaa.

Varastointi
(Tuorekala ja kalajalostevaraston lampétila on 0-+3°C ja pakkasvaraston lampétila -18°C.)

Yht laitosta lukuun ottamatta kaikkien laitosten kylmaétilojen lampdtilaseuranta tapah-
tui rekisterdivélld mittarilla. Seurantalistojen tulostus oli tapahtunut sdénnollisesti kulu-
neen vuoden aikana vain kahdessa laitoksessa (ei-jdsenid, tulostanut sdénnollisesti 1
krt/kk kuluneen vuoden aikana). Pddsidintdisesti seurantalistaan tulostettiin kaikki mi-
tatut tulokset. Kolmessa laitoksessa tulostettiin vain lista poikkeavista ldmpdétiloista
(Néistd kolmesta laitoksesta yksi huolehti lampdotilaseurannasta ja tulosti muille laitok-
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sille seurantaraportit). Syitd sithen, ettei listaa ollut tulostettu oli yleensad osaamatto-
muus tai jarjestelmin muuttaminen. Toimenpiteitd ldmpdtilojen ylityksiin tai alituksiin
ei ole kirjattu. Yhdessi laitoksessa lampdtilan rekisterdityminen ei tiytd kalahygienia-
asetuksen asettamia vaatimuksia pakkasvarastoinnin ldampdtilaseurannalle (mittaustihe-
ys liian harva). Molemmat kuljetusyrittdjét, jotka varastoivat kalaa Helsingin Tukku-
kaupan tiloissa, eivit tienneet tarkasti varastojen sdddettyjd ldmpdétiloja eivétka tienneet,
miten ldmpdtilaseuranta toimii.

Tuotantotilat

(Tuotantotilan lampéatila on n. +15°C. Tuotannon raaka-aineena olevat kalat séilytetdan tuotanto-
tilassa jaitettynd ennen késittelyd. Kasittelysta tulevat jalosteet siirretddn pakkaukseen. Valmiit
jalosteet pakataan uusiin puhtaisiin laatikoihin, peitetd&n kelmulla, jaitetdén ja kansitetaan. Jait-
tamisen jalkeen jalosteet siirretddn takaisin kylmioon).

Jasenlaitoksista kaikilla (3/3) oli ainakin osa tuotantotiloista jadhdytetty. Ei-jdsenten
laitosten tuotantotiloista tai ldhettdmdistd oli 5/8 jadhdytettyjd. Laitoksissa, joissa oli
jaahdytetyt tuotantotilat/Idhettamét, tilojen ldmpdotila vaihteli tarkastushetkelld +6 - +15
°C. Jasenlaitoksista yhdessd (1/3) tuotantotilan ldmpdtilaseuranta kuului automaattisen
lampotilaseurannan piiriin, muissa jdsenlaitoksissa ldmpdtilaa ei seurattu. Ei-
jasenlaitoksista (joissa oli jadhdytetyt tuotantotilat) yhdessé laitoksessa (1/5) lampoti-
lanseuranta rekisterdityi automaattisesti, mutta seurantalistaa ei ollut tulostettu. Yhdessi
laitoksessa (1/5) lampdtila kirjattiin kdsin 2 krt/vko ja yhdessd késin péivittdin. Kah-
dessa ei-jdsenlaitoksessa (2/5), joissa oli jddhdytetyt tuotantotilat, tuotantotilan [Ampd-
tilaa ei seurattu ollenkaan.

Lahtevien tavaroiden lampdétilaseuranta

(Puolivalmisteet ja pakasteet pakataan sopiviin kuljetuslaatikoihin. Kun tilaukset ovat toimitusval-
miit siirretddn ne kerdilytilasta jakeluautoihin. Jakeluautoissa on jaéhdytyslaitteet ja kuormatilan
lampétila pidetaén alle +8°C).

Kaikki jdsenet (3) ilmoittivat mittaavansa lédhtevien tuotteiden lampdtilan. Mittaustiheys
oli viikoittaisesta harvempaan. Vain yksi laitos ilmoitti kirjaavansa tulokset. Ei-jdsenet
(5) eivit mitanneet ldhtevien tuotteiden ldmpotilaa ollenkaan. Kuljetusyrittéjistéd (3) yksi
kertoi tarkistavansa jdittdmisen.

Kuljetus

(Jakeluautoissa on jadhdytyslaitteet, ja kuormatilan lampétila pysyy alle +10 °C:ssa kesallakin.
Jditettyna olevien tuotteiden lampatila pysyy sulavan jaén lampatilassa eli noin 0 - +3 °C:ssa.
Kuljetusaika asiakkaalle on korkeintaan 2 tuntia, jonka aikana pakasteiden ja puolivalmisteiden
lampatilat pysyvat lahes muuttumattomina jadhdytetyssa kuormatilassa. Toimitukset jatetdén asi-
akkaan saapuvan tavaran vastaanottotilaan, ja asiakkaalta saadaan kuittaus tavaran toimituk-
sesta).

Laitoksilla oli kdytdsséd sekd omia autoja ettd kuljetusyrittdjid. Kaikilla jasenilld on kyl-
mékuljetus. Ei-jdsenistd 5/7 ilmoitti, ettd autoissa on kylmalaitteet. Kuljetusajan kirjasi
1 laitos (ei omaa kuljetuskalustoa). Yksi jasenlaitos ilmoitti kuljettajien kirjaavan kul-
jetusldmpdotiloja satunnaisesti. Muista laitoksista yksi laitos ilmoitti saavansa rekisterdi-
véin mittarin lampdtilaseurannan jokaisesta kuljetuksesta, ja yksi laitos ilmoitti kirjaa-
vansa kuljetuksen aikaiset tulokset 1-2 krt /vko (autossa ei kylmaélaitteita). Kuljetus-
yrittdjistd yhdelld yrittdjalla on toinen autoista kylmékuljetusauto.
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Pakasteet kuljetettiin usein kylmadtilassa, ei pakkaskuljetuksena. Muutamat laitokset
kuljettavat tuoretta kalaa jdittimattoméni, koska vastaanottaja (muutamat ravintolat) "ei
suostu ottamaan vastaan jiitettyd kalaa".

Yhteenveto

- Tuotantotilat olivat yllattdvin monessa laitoksessa jadhdytettyjad, vaikka lainsda-
dénto ei sitd edellyta.

- Tuoreen jédittdmittdomén kalan kuljetusta tapahtuu edelleen.

- Léampdtilan mittauksia tehdddn, vaikkei riittdvan jarjestelméllisesti, mutta tulosten
kirjaaminen on usein puutteellista.

- Kuljetuksen aikaista ldmpdétilan seurantaa ei juurikaan ole.

- Kuljetusyrittdjilld ei ole omavalvontaa ollenkaan.

- Kalakauppiasliiton kolme jisenlaitosta eivit eroa toiminnaltaan oleellisesti muista
kalalaitoksista.

Ehdotettuja toimenpiteita

- omavalvonnan piivitys kuljetuksen osalta,

- kuljetuslaatikoihin laitettava kannet,

- lampomittarit hankittava ja ldmpotilan mittaaminen aloitettava,

- lampdtilan mittaaminen vastaanottotarkastuksessa myds kalajalosteista ja -pakasteista,
- kirjaukset kuljetuksen aikaisesta ldimpdtilaseurannasta,

- tuoretta kalaa ei tule kuljettaa jaittimattomana,

- lampdotilanseurantalistat tulostettava sdédnnollisesti.

5.4. LIHALAITOKSET

Hankkeen yhteydessa tarkastettiin kaikki Helsingin alueella toimivat 16 liha-alan lai-
tosta. Yrityksistd yhdeksén oli jasenind Lihatukkukauppiaiden Liitto ry:ssé, jonka toi-
mittama teksti Kylméketjun sdilyttimisen varmistaminen - omavalvonnan toimenpiteet
oli tdimén kylmiketjuhankkeen alkuosaa kuvanneessa monisteessa (13/2000) sivuilla
39-41. Tarkastukset ja raportoinnin on tehnyt tarkastava eldinladkari Sanna Viitanen.

Kyselyn alkuosan yhteisen osan (Liite 3) saatiin seuraavat tulokset:

- kaikilla liiton jésenilld (9) oli hyvédksytty omavalvontajirjestelmé, samoin kuudella
(86%) liittoon kuulumattomalla,

- kaikki jasenyritykset (9) olivat saaneet tiedon liitoltaan kirjeelld,

- mikéan yritys ei ollut pdivittinyt omavalvontasuunnitelmaansa hankkeen perusteel-
la,

- jasenyrityksistd 3/9 oli péivittdinyt muusta syystd kylméketjuihin liittyvid osia vuon-
na 2000, ja liittoon kuulumattomista 2/7 oli paivittdnyt ohjelmaansa hyviksymista
varten vuonna 2001 sekd 1/7 kylméketjuosiota paivitystarpeen vuoksi vuonna 2000;
yleisimmin syyksi sille, ettei pdivitystd ollut tehty, kerrottiin ettei ollut tarvetta.

Omavalvontaa koskeviin muihin kysymyksiin saatiin seuraavia tietoja:

Vastaanottotarkastus
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Tavaran vastaanottotarkastukset olivat yrityksilld padosin hyvin hallinnassa. Jdsenista
kaikki (9) ja 6/7 muista mittasi vastaanotettavan tavaran ldmpdtilan ja kirjasi mittaus-
tuloksen. Mittaustiheys vaihteli 1 mittaus/4 ruhoa — 1 mittaus / erd. Yksi ei-jdsenisté ei
mitannut lainkaan vastaanotettavan tavaran lampétiloja.

Ruhojen vastaanoton yhteydessa todetut lampdotilaylitykset olivat pienid ja suhteellisen
harvinaisia. Yritykset ilmoittivat ensisijaiseksi toimenpiteeksi lihan jatkojadhdytyksen.
Lisdksi yritykset ilmoittivat huomauttavansa toimittajaa suullisesti seuraavan tilauksen
yhteydessa. Palautusta ei koettu kdytdnnon kannalta hyviné vaihtoehtona. Jasenyrityk-
sistd kolme ilmoitti palauttavansa lihan, jos vastaanottoldmpdtila ylittyy selvisti.

Lampdotilaylitysten aiheuttamat toimenpiteet oli kirjattu puutteellisesti ldhes kaikissa
yrityksissa.

Yritykset (jdsenet 9/9, muut 6/7) ilmoittivat suorittavansa aistinvaraisen tarkastuksen
lihan vastaanoton yhteydessa. Jasenistd 5/9 ja muista 5/7 ei kirjannut aistinvaraisen tar-
kastuksen tuloksia. Jos aistinvarainen tarkastus oli johtanut toimenpiteisiin, niiden kir-
jaus oli puutteellista kaikissa yrityksissd. Yritykset kokivat aistinvaraisen tarkastuksen
liian ilmiselvénd asiana, ettd sen kirjauksiin tulisi kiinnitettyd huomiota.

Erdkohtainen vastaanoton yhteydessd tehtdava lampdétilan ja aistinvaraisen laadun kirjaus
ja mahdollisten puutteiden ja toimenpiteiden kirjaus on vaatimus liha-hygienia-
asetuksessa. Voimassaolevien laitosten siirtyméaika loppuu vuoden 2002 lopussa.

Tilojen lampdtilan seuranta

Kaikilla yrityksilld varastointi- ja kisittelytilojen ldmpotilan seurantajirjestelmaét taytti-
vit lihahygienia-asetuksen vaatimukset. Tdma johtunee osittain siitd, ettd asia on huo-
mioitu laitoksen hyviksymisvaiheessa.

Jasenyrityksistd kaikilla oli varasto-, leikkaamo-, pakkaamo- ja ldhettimétiloissa rekis-
teroivat mittarit, jotka rekisterdivit lampoétilan vihintddn 2 x/h (joka toinen tunti pak-
kasvarastoissa). Kaikilla yrityksilld lampdtilan seurantajdrjestelma oli varustettu auto-
maattisella hilytysjarjestelmilld. Ongelmakohtana oli tulosten purku; seitsemén yritysta
purki tulokset vain tarvittaessa, kaksi purki tulokset noin 1-2 kk:n vélein. Niistd yrityk-
sistd, jotka eivit purkaneet tuloksia sddnnollisesti, kuusi seurasi pdivittdin manuaalisia
mittareita, ndistd neljd yritysté kirjasi tulokset.

Muista kuin jésenisté viidelld yritykselld oli rekisterdivé ldmpotilanseuranta, johon oli
liitetty automaattinen hdlytysjirjestelma. Rekisterdivét mittarit purettiin tarvittaessa
(hyvin harvoin). Kolmella yritykselld oli manuaalinen seuranta, jonka tulokset kirjattiin.

Ei-jasenistd kahdella pienimuotoisella laitoksella oli rekister6iva seuranta kylmé- ja
pakkasvarastoissa. Tulokset purettiin viikoittain. Seurantajérjestelmi ei ollut varustettu
automaattisella hélytysjédrjestelmélld. Kyseisilld yrityksilld ei ollut limpdtilaseurantaa
leikkaamo-, pakkaamo- tai lahettdmotiloissa. Yritykset olivat pienimuotoisia laitoksia,
joten lakisddteistd vaatimusta jadhdytetyille tuotantotiloille ei ole.
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Lampdétilaseurannan tulosten tulkinta oli puutteellista, ja mahdolliset toimenpiteet kir-
jattiin harvoin (5/9 jédsenyrityksistd ja 6/7 muista ei kirjannut poikkeamien aiheuttamia
toimenpiteitd).

Lampdétilaseurannan tulosten purkutiheyteen tai toimenpiteiden kirjaukseen ei lihahy-
gienia-asetus aseta selkeitd vaatimuksia.

Leikattavan lihan lampdtilaseuranta

Leikattavan lihan ldmpdtilan seuranta on lihahygienia-asetuksessa suosituksena. Jasen-

yrityksistd 5/9 mittasi leikattavan lihan 1dmpdotilaa. Néistd kaksi kirjasi tulokset omaval-
vontakirjanpitoon. Suuremmat yritykset mittasivat pdivittdin, muut ldhinné satunnaises-
ti.

Ei jasenistd 5/7 ei mitannut leikattavan lihan lampoétilaa, 2/7 mittasi satunnaisesti.
Naéistd toinen yritys teki myos kirjauksia omavalvontakirjanpitoon.

Leikkaamotilassa suuremmissa yrityksissé oli selvésti ongelmia lihan siirtymisessi
leikkaamisen jdlkeen kylmétiloihin. Lihan hidas kulku leikkaamon l4pi aiheuttaa hel-
posti lihan 1dmpdtilan nousua. Pienissé yrityksissd, missd vastuu oli vain muutamalla
thmiselld, liha ei padssyt yhtd helposti lampeneméén leikkaamossa.

Lihahygienia-asetuksessa vaaditaan, ettei leikkaamoon oteta yli tunnin leikkuuta vas-
taavaa madrdd kerrallaan. Jasenyrityksistd 2/9 ja ei-jdsenistd kaksi 2/7 ilmoitti, ettd liha
viipyy sddnnonmukaisesti yli tunnin leikkaamossa. Muillakin yrityksilld ylityksia ta-
pahtuu satunnaisesti.

Pakattavan lihan lampétilaseuranta

Pakkaamossa lihan ldmp6tilan seuranta oli vield suhteellisen harvinaista. Jasenistd 3/9
teki mittauksia. Yhdessé yrityksessd mittauksia tehtiin péivittdin ja tulokset kirjattiin,
muilla mittaustuloksia ei kirjattu ja mittaukset olivat satunnaisia. Ei-jdsenistd 2 /7 mitta-
si, ndistd toinen yritys paivittdin ja toinen kerran viikossa. Molemmat kirjasivat mitta-
ustulokset.

Lihahygienia-asetuksessa ei vaadita lihan lampdtilaseurantaa pakkaamossa. Pakattavan
lihan 1dmpotilaseuranta on kuitenkin erittdin suositeltavaa, koska pakkaaminen on
yleensd viimeinen tydvaihe, joka tehdddn +12 °C -tiloissa ennen lihan siirtdmista kyl-
mévarastoon. Pakkausvaiheessa nikyy, kuinka paljon lihan 1&dmpétila nousee koko tuo-
tantoketjun aikana.

Lahtolampdtilan valvonta
Lihtevin tavaran erdkohtainen lampdétilan mittaus tulee uudessa lihahygienia-
asetuksessa vaatimukseksi. Siirtyméaikaa olemassa olevilla laitoksilla on vuoden 2002

loppuun asti.

Talla hetkelld jasenyrityksistd 5/9 mittasi 1aht6lampotilaa. Néistd kaksi yritystd suoritti
mittaukset paivittdin erdkohtaisesti, kaksi yritysti kerran viikossa ja yksi yritys satun-



-14 -

naisesti. Satunnaisesti mittaukset suorittava yritys ei kirjannut tuloksia, muut kirjasivat.
Nelja yritystd 4/9 ei seurannut lainkaan ldhtevén tavaran lampétilaa.

Ei-jasenyrityksistd 3/7 mittasi ldhtevdn tavaran lampdtilan satunnaisesti ja kirjasi tulok-
set. Nelja yritystd 4/7 ei seurannut lainkaan ldhtevin tavaran lampétiloja.

Kuljetuksenaikainen seuranta

Suurin osa yrityksistéd kéytti lihan kuljetuksiin sekd omaa ettd ulkopuolista kuljetuska-
lustoa (jdsenistd 7/9, ei-jdsenistd 4/5).

Ulkopuolisten toimijoiden valvonta oli vdhéistd molemmissa ryhmissa. Jisenistd kolme
valvoi ulkopuolista kuljettajaa tarkastamalla lastaustilanteessa auton puhtautta tai kayt-
tamalla "lokkeria" satunnaisesti lampotilan seurantaan. Ei-jasenistd kukaan ei valvonut
ulkopuolista toimijaa. Ulkopuolisten kuljetusliikkeiden omavalvonnasta tai muusta toi-
minnasta ei tuntunut olevan juurikaan tietoa yrityksissa.

Kaikilla jasenyrityksilld oli omissa kuljetuksissa (8) kdytdssédédn kylmikoneilla varus-
tettu auto, jossa kuljetustilan lampdtila nékyi ohjaamoon. Kahdella yrityksella oli kai-
kissa autoissa rekisterdivd ldmpdtilan seuranta, kahdella yritykselld oli osassa autoista
rekisterdiva mittari, neljélld yritykselld ei ollut rekisterdivdd lampdtilanseurantaa kulje-
tusten aikana. Rekisterdivien mittareiden purku ja tulosten tulkinta oli puutteellista
(noin kerran kuukaudessa kahdessa yrityksessé, satunnaisesti muissa ). Rekisterdintien
purku koettiin mielekkééksi vain tilanteessa, jossa vastaanottaja valittaa tavaran laa-
dusta. Niilld yrityksill, joilla ei ollut rekisterdivid mittareita, manuaaliset kirjaukset
olivat pahasti puutteellisia.

Ei-jasenistd 3/6 yritykselld oli kidytossdén kylmékoneilla varustettu auto, jossa kuljetus-
tilan ldmpotila nidkyi ohjaamoon. Néistd autoista yhdessé oli rekisterdiva lampdmittari,
jonka tulosten purkuohjelma puuttui toiminnanharjoittajalta. Yrityksistd 3/6 kylmiket-
jun hallinta perustui kylmévaraajiin, solumuovilaatikoihin, koska autoissa ei ollut kyl-
mikonetta. Néisti yrityksistd vain yhdelld oli kuljetustilassa 1ampomittari ja 1ampétila-
kirjauksia keséajalta.

Kylmikoneettomat autot ovat selvisti ongelmallisia lihan kuljetuksissa varsinkin kesa-

aikana. Pakasteiden kuljetukseen niiden ei voida katsoa soveltuvan lainkaan. Nykyises-
sd lihahygienia-asetuksessa ei ole asetettu vaatimuksia kuljetuskalustolle, on ainoastaan
mainittu, ettd lihan lampotila ei saa ylittda +7 °C. Tasté syystd hyviksymisvaiheessa on
vaikea olla hyviksymattd kylmékoneettomia autoja.

Luovutuslampétilojen mittaus kuljetuksen jalkeen

Luovutusldampétilan mittausta ei yrityksissd mielletty omaan vastuualueeseen kuuluvak-
si, 8/9 jasenyrityksisté ja 7/7 ei-jdsenistd ei mitannut lihan lampdtilaa tavaran luovutus-
hetkelld. Selitykseksi yritykset esittivit, ettd vastaanotettavan tavaran laadun varmistus
kuuluu vastaanottavalle yritykselle! Jos vastaanottaja mittasi lampdtilan, tulos et kir-
jautunut yrityksen kirjanpitoon.

Tavaran luovutus vastaanottajan tiloissa kylmaketjuun
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Tavaran luovutus kylméketjuun toteutui hyvin molemmissa ryhmissé. Jasenistd 8/9
toimitti aina tavaran suoraan vastaanottajan kylmaétilaan ja ei-jésenistd 6/7. Nekin yri-
tykset, jotka eivit aina toimineet niin, ilmoittivat kuitenkin suurimmaksi osaksi toimit-
tavansa tuotteet kylmaétilaan.

Pakastustoiminta

Jasenyrityksistd 8/9 ja 4/7 ei-jdsenyritystd ilmoitti pakastavansa tuotteita. Kaikki il-
moittivat pakastavansa valmistuksen jalkeen tuulitunnelissa. Kuitenkin yhden yrityksen
kohdalla todettiin, etté yritys pakastaa lihavalmisteita ldahelld viimeistd kdyttopéivaa,
mika ei ole sallittua.

Pakasteasetuksen mukaiset merkinnét olivat puutteellisia useassa yrityksessa.
Kylméketjun toimivuus

Tarkastushetkelld kylmédketjun hallinta jasenyrityksissa arvioitiin hyvéksi viidessd
(56%) ja tyydyttaviksi neljassd (44%) yrityksessa.

Yhdessa jasenyrityksessa todettiin systemaattinen kéytdnnon ongelma lampdétilahallin-
nassa. Yrityksessd liha pddsi [impeneméén leikkuun tai valmistuksen aikana, niin etté
liha pakattiin liian lampiméné (> +7 °C). Pakkaamisen jédlkeen jddhtyminen oli hidasta,
koska kylmivarastossa pakkaukset oli pinottu laatikoihin tiiviisti paéllekkéin. Erityi-
sesti jauheliha oli jauhamisen jdlkeen aivan liian [dimminta. Kirjaukset tdssd yrityksessa
olivat suhteellisen sddnnollisid, ja yritykselle annettiin neuvontaa asiassa.

Kolmessa jdsenyrityksessd todettiin, ettd liha viipyi ajoittain leikkaamossa liian kauan ja
padsi lampenemadn. Kaikilla yrityksilld oli parannettavaa omavalvontakirjausten suo-
rittamisessa. Eniten huomautettavaa oli tehtyjen toimenpiteiden kirjauksessa ja 1ahto-
lampotilan seurannassa (13ht6-, kuljetus- ja luovutuslampdétilat).

Ei-jasenyrityksissd kylmiketjun hallinta arvioitiin tarkastushetkelld hyviksi kahdessa
(29%), tyydyttiavéksi kolmessa (43%) ja heikoksi kahdessa (29%) yrityksessa.

Yhdelld ei-jasenyritykselld ei ollut lainkaan omavalvontajarjestelmdn mukaisia lampo-
tilamittauksia ja niiden kirjauksia. Yrityksen omavalvonta oli hyviksytty marraskuussa
2001, ja yritystéd kehotettiin aloittamaan omavalvonnan kiytinnon toteutus. Toisella ei-
jasenyritykselld olivat omavalvontaan liittyvét kirjaukset pahasti puutteelliset, ja tar-
kastushetkelld oli syyté epdilld, oliko kdytdnnon mittauksia tehty lainkaan (kirjaukset
tehty kotona, lampdtila oli aina sama ym.). Yritystd kehotettiin aloittamaan omavalvon-
nan kdytdnnon toteutus. Molempien yritysten tiloissa oli riittdvd 1dmpdotilanseuranta.

Kolmella ei-jasenyritykselld oli parannettavaa seurantatiheydessé ja varsinkin lahtolam-

poétilan seurannassa. Kahdella yritykselld kylméketjun hallinta oli hyvin toteutettu kay-
tdnndssa ja paperilla.

5.5. LEIPOMOT
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Hankkeeseen kuuluva kartoitus koski 18 helsinkildistd leipomoa, jotka ovat Suomen
Leipuriliitto ry:n ja/tai Helsingin Leipomoyhdistys ry:n (nykyisin Eteld-Suomen Leipu-
riyrittdjat ry) jasenid. Helsingin Leipomoyhdistys ry:n teksti Leipomovalmisteiden kyl-
méketjujen varmistaminen on edellisessd monisteessa 13/2000 sivuilla 41-45. Tarkas-
tukset ja raportoinnin on tehnyt elintarviketarkastaja Tuulikki Lehto.

Selvitys toteutettiin haastattelemalla omavalvonnasta vastaavia henkil6itd, kdymaélla 14-
pi leipomon omavalvontasuunnitelmaa ja tekemadlld tarkastuksia leipomotiloihin. Kar-
toituksen apuna kédytettiin tarkastuslomaketta. Tarkastuskdynnit toteutettiin 4.10 -
29.10.2001 vélisené aikana.

Tutkimukseen osallistuvista 18 leipomosta 17 (94 %) valmisti pilaantuvia ja/tai helposti
pilaantuvia leipomotuotteita. Konditoriatuotteita valmisti 14, viljaeineksid 15, pakas-
teita kolme eikéd yksikdan leipomo jaddytettyjé tuotteita myyntiin. Yhdessd leipomossa
saatettiin valmistaa yksinomaan yhtd helposti pilaantuvaa tuoteryhmaa.

Leipomotuotteiden myynti jakautui siten, ettd suurin osa leipomoista (16/18) toimitti
tuotteensa vahittdismyyntiin. Palvelumyyntid oli 12 leipomossa. Suurtalouksiin toimitti
tuotteitaan 12 ja torimyyntiin 4 leipomoa.

Kylmiketjuhanketta koskeviin, yhteisiin kysymyksiin (Liite 3) saatiin vastauksiksi:

- omavalvontasuunnitelma oli kaikilla (18),

- hankkeesta tiedettiin 12/18 yrityksessi,

- tiedon hankkeesta oli omalta sidosryhmaltd saanut 10/18, useimmat jasenkirjeelld tai
lehdestd, ja 2/18 muualta (tarkastajalta, kollegalta),

- hankkeen perusteella oli omavalvontaansa péivittinyt osittain 5/18 vuonna 2001;
syiksi, ettei paivitysti ollut tehty, mainittiin: ajan puute, ei koettu omaksi, ei osattu,
oma malli parempi, ollut jo sama malli kdytossa,

- omavalvonnan kylmiketjuosuutta oli tdydentinyt muusta syystd kokonaan 1/18
vuonna 2001, osittain 13/18 vuonna 2000 ja 2001 viidestd syystd: henkilomuutokset,
talon tapa toimia - vuosittainen paivitys, lainsdddannon vaatimukset, valvontaviran-
omaisen vaatimukset ja laatujéarjestelmin rakentaminen.

Omavalvontaa tarkemmin kisitteleviin kysymyksiin saatiin seuraavia vastauksia:
Raaka-aineiden vastaanotto

Jokainen leipomo teki aistinvaraisen tarkastuksen helposti pilaantuville ja pilaantuville
raaka-aineille vastaanoton yhteydessa tai sen jilkeen. Lampotiloja raaka-aineista oli
mitannut 6/18 leipomosta. Ldmpdétiloja mittasi maitotuotteista 2/18, lihavalmisteista
8/18 ja pakasteista 7/14 niiden kéyttdjistid. Leipomoista 1/12, jotka eivét mitanneet 1am-
potiloja, ilmoitti, ettei sille tule pilaantuvia tai helposti pilaantuvia raaka-aineita. Kir-
jaamisia oli tehnyt 10/18 leipomoa. Kirjaamiset koskivat [dmpdtilojen ja/tai aistinva-
raisten tarkastusten ja/tai poikkeamien kirjaamisia. Tukkuliikkeestéd raaka-aineita nouti
8/18 leipomoa.

Kylméavarastot - elintarvikkeiden sailytys
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Kaikki leipomot seurasivat kylmaétilojen lampdtiloja péivittidin. Leipomoiden - yhté lu-
kuun ottamatta - kylmaétiloissa oli pddsddntoisesti lampomittarit. Kylmétilojen rakenteet
ja mittarit olivat pdéosin kunnossa.

Kirjauksia kylmévarastojen lampétilojen osalta teki 17/18 leipomoa. Kylmatilojen 1dm-
potiloja kirjattiin kerran vuorokaudessa (5/18) ja viikoittain (12/18).

Leipomotuotteiden valmistus
Helposti pilaantuvien ja pilaantuvien puolivalmisteiden valmistus

Helposti pilaantuvia ja pilaantuvia puolivalmisteita valmisti 16/18 leipomoa, joista suu-
rin osa (11/18) teki my6s kuumentamalla puolivalmisteita. Puolivalmisteet kypsennet-
tiin riittdvén korkeassa lampdtilassa.

Vain kahdella leipomolla oli erillinen jdéhdytyslaite puolivalmisteiden jadhdyttami-
seen. Jadhdytys ja jdddytys oli muuten yleensé asiallista; yhdessd leipomossa jadhdytys
oli kuitenkin epiasiallista.

Leipomot ilmoittivat jadhdyttavinsé/jaddyttidvansa puolivalmisteet nopeasti. Omaval-
vonnassa puolivalmisteiden jadhdytysnopeutta seurattiin [dampomittarilla pistokokein
vain yhdessé leipomossa! Lidmpdmittareita, joilla mm. massojen ja kylmétilojen 14mpo-
tilaa voidaan mitata, oli 13 leipomossa.

Tarkastuksissa havaittiin, ettd helposti pilaantuvat ja pilaantuvat puolivalmisteet sdily-
tettiin yleensd oikeassa lampotilassa.

Helposti pilaantuvien ja pilaantuvien valmiiden tuotteiden valmistus

Helposti pilaantuvia ja pilaantuvia valmiita tuotteita valmisti 17 leipomoa, joista suurin
osa (15) teki myds kuumentamalla valmiita leipomotuotteita, kuten lihapiirakat ja -levyt
sekd kananmuna- ja liha-riisipasteijat. Tuotteet kypsennettiin riittivan korkeassa lam-
potilassa.

Konditoriatuotteiden jadhdytys oli yleensé asiallista. Leipomot ilmoittivat jidhdyttdvan-
sd valmiit konditoriatuotteensa ennen niiden ldhettdmisté asiakkaille. Tuotteet sdilytet-
tiin jddkaapissa ja/tai kylmdhuoneissa.

Kuumentamalla tehtyjé leipomotuotteita, kuten lihapiirakoita ja -pasteijoita, ei jadhdy-
tetty, paitsi kahdessa leipomossa, kun ne l4hetettiin asiakkaille. Tuotteet menivét yleen-

sd paiston jilkeen asiakkaille jadhdyttiméttomina !

Helposti pilaantuvien ja pilaantuvien valmiiden leipomotuotteiden jadhdytysnopeutta
seurasi lampdatilamittarilla pistokokein vain yksi leipomo 17:sta!

Valvontakirjaamisia, jotka koskivat helposti pilaantuvien ja pilaantuvien valmiiden lei-
pomotuotteiden valmistusta, oli tehnyt kuusi leipomoa 17:sta.

Lahettdmo / pakkaaminen
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Ohjeet tuotteiden pakkaamisesta ja pakkausldmpotiloista oli annettu - yleensé kyllidkin
suullisesti. Tuotteiden 1dhtdlampdétilaa seurasi kolme leipomoa. Ne valmistivat helposti
pilaantuvia ja pilaantuvia leipomotuotteita. Léhettimoaika oli mairitelty tilausten mu-
kaisesti.

Kuljetus

Leipomoita, jotka kuljettivat helposti pilaantuvat ja pilaantuvat tuotteensa, oli 16/18.
Kuljetus tapahtui joko pelkéstddn omilla autoilla (9/6) tai ostopalveluina (7/16). Lei-
pomot kertoivat, ettd kuljettajilla oli omavalvontatuntemusta. Leipomot totesivat viel4,
ettd hygieeninen laatu ei huonone kuljetusten aikana, mutta omia selvityksié ei ollut
esittdd.

Kuusi leipomoa ilmoitti valinneensa kylméketjuprojektissa ehdotetuista, ldhetysti ja
kuljetusta koskevista kylmiketjumalleista heille sopivat vaihtoehdot:

- viisi leipomoa oli valinnut vaihtoehdon 2 (helposti pilaantuvien jaahdytys alle + 4
°C:een, kuljetus umpikorillisessa autossa yhtend kokonaisuutena, joka tarvittaessa
erotetaan muovihupulla/verholla, kuljetusaika enintdan 2 1/2 tuntia) ja

- kuusi leipomoa vaihtoehdon 4, joka ei ole jddhdytyksen osalta sddddsten mukainen
(toimitus myymalGihin heti paistamisen jalkeen lampimin& umpikoriautolla, kulje-
tusaika enintdan 2 tuntia, myyntiaika enintaan 4 tuntia, jonka jalkeen jaahdytys va-
hintdan + 8 °C:een).

- kymmenessi leipomossa oli kuljetuksen osalta kiytossd oma malli, joka muistutti
usein kylméketjumallien vaihtoehtoja 2 ja 4. Kuljetusaika oli omissa malleissa
yleensd enintdén 1/2 tuntia. Konditoriatuotteet l&htivét enintdén + 8 °C:n 1ampoti-
lasta.

Leipomoista 7/16 kirjasi kuljetukseen liittyvid omavalvontatuloksia.
Myynti

Omaa myymaélédtoimintaa oli 16 leipomolla, joista 9:114 oli omavalvontasuunnitelma
osittain tai kokonaan kadoksissa myymaéldtoiminnan osalta. Osa myymaéloista sijaitsi
muualla kuin leipomon yhteydessa.

Lampdotilaseurantaa myymaéléssi kertoi tekevénsi 12 leipomoa, joista 5 leipomoa néki
tarpeellisena seurata tuotteen ldmpdtiloja vastaanoton yhteydessa ja 13 kaupanpidon
yhteydessa.

Kaikki leipomot ilmoittivat antaneensa asiakkailleen suullisesti tuotteittensa sdily-
tysohjeet. Kirjallisina tuotteiden séilytysohjeita ei annettu muuten kuin pakattuihin
tuotteisiin tuotteiden pakkausmerkintojen yhteydessa.

Asiakirjojen sailyttdminen

Kaikki tutkimuksessa olleet leipomot séilyttivét asiakirjansa.

Kylmaketjujen toimivuus
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Tarkastuksen lopussa seké tarkastaja ettd toiminnanharjoittaja arvioivat kokonaisvaltai-
sesti leipomossa valmistettavien tuotteiden kylmédketjujen toimivuutta. Arviointiasteik-
ko oli: hyvé, tyydyttidva, heikko ja huono.

Tarkastajan arvio: kolmella leipomolla oli hyva ja 15 leipomolla tyydyttdva kylmaket-
jujen omavalvonnan toimivuus. Leipomoiden ndikemyksen mukaan 12 leipomolla itsel-
1adn oli hyvi ja kuudella tyydyttavéd kylméketjujen toimivuus.

Muita havaintoja

Yhdessa leipomossa ldhettdmétilat tullaan uusimaan viimeistdin vuoden 2002 aikana.
Yhdessé leipomossa oli osallistuttu Hyvdd Suomesta -projektiin, minka puitteissa ra-
kennettiin leipomolle laatujérjestelmad. Liséksi leipomoissa oli harkittu yhteiskuljetuk-
sia. Yhdelld leipomolla oli harkittavana pakkauksiin sijoitettavat dlytarrat.

Toiminnanharjoittajien mielipiteita

- kylméketjuprojekti on ollut ihan hyvi asia - kuljetusta koskevat mallit erityisesti,
kysely heréttaa,

- hyva projekti, jossa leipomoiden nédkemys tullut esiin,

- kesdaika huono aika tiedottamiselle,

- kirjaamiset ty6lditd pienissé yrityksissi - ei aina ndhda tarpeelliseksi,

- leipomoiden valvonta Suomessa ei tasapuolista - Helsingissé valvotaan eniten,
esimerkiksi kylméketjuhankkeesta ei tiedetd eiké sellaista tehdd missddn muualla
Suomessa.

Toimenpiteet
Leipomoille annettavat toimenpiteet jakautuivat siten, ettd

- kirjallisen korjauskehotuksen sai 16 (89 %) leipomoa ja
- suullista neuvontaa ja opastusta 2 (11 %) leipomoa,
- uusintatarkastukset toteutetaan mairiaikojen puitteissa.

6. ARVIOINTIA

Téssd loppuraportissa ja aiemmin julkaistussa raportissa 13/2000 kuvatun kaltainen vi-
ranomaisten ja elintarviketoimijoiden vapaaehtoinen yhteistyo on saadun kokemuksen
perusteella mielenkiintoinen kokeilu, muttei tehokas yhdessd tekemisen muoto. Sovit-
tujen aikataulujen noudattaminen oli vaikeaa, ja hankkeen kokoaminen hidasta muiden
toimien ohessa, jolloin siitd saatu hyoty ei ole paras mahdollinen. Oleellista kuitenkin
on se, onko tietoisuus kylmiketjujen varmistamisesta toimijoiden oman laadunvarmis-
tuksen tydvilineend kehittynyt timén hankkeen avulla vaihtelevat tilanteet hallitsevaksi,
aktiiviseksi toiminnaksi. Tétd vaikutusta kuvataan tdssé raportissa.

Mukaan hankkeeseen lupautuneet sidosryhmait ovat suhtautuneet asiaan mydnteisesti ja
osin innostuneesti. Mukana olevat toimijat ovat lupauksensa mukaan luovuttaneet
koottuun selvitykseen (13/2000) toimialansa kannalta oleelliset kylméketjujen kuvauk-
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set ja varmistamisessa tarpeellisiksi katsomansa toimenpiteet. Tekstit ovat valmistuneet
kovin eri aikoina, mutta toimenpide-ehdotukset ovat luonnollisesti olleet kunkin toimi-
alan toimijoiden kéytettidvisséd heti niiden valmistuttua ja kun niisté oli kukin ala omalla
tavallaan tiedottanut jasenistolleen.

Hankkeen vaikutuksen arvioinnin aikana vuonna 2001 kartoitettiin viranomaistyoné,
missd madrin eri toimialojen omavalvontajirjestelmien ja -ohjelmien paivittiminen on
edistynyt timén selvityksen osana olevien esimerkkien vaikutuksesta. Se valmistuu
alunperin suunnitellusta hankeaikataulusta my6héssa, mutta ympéaristdohjelman mukai-
sesti vuoden 2002 aikana. Sen johtopéatoksilld ja tarkastusten tuloksilla olisi ollut aikai-
semminkin kayttod. Mutta vield téssikin vaiheessa tdssé raportissa esitetyt, toimiala-
kohtaiset kokemukset ovat kdyttokelpoisia kylméketjujen hallinnasta kiinnostuneiden
henkil6iden tydssa.

Taulukkoon 1 (Liite 4) on koottu kaikkien toimialojen tarkastuksissa yhteisesti kdyte-
tyssa tarkastuslomakkeessa (Liite 3) esitettyihin kysymyksiin saatujen, myonteisten
vastausten suhteelliset osuudet.

Naéistd tiedoista voidaan paitelld, ettd suurtalouksista ruokapalvelukeskuksilla ja paiva-
kodeilla seka tarkastellun myymaélédketjun kohteilla ja leipomoilla oli kaikilla hyvéksytty
omavalvontaohjelma. Ravintoloissa se puuttui 27:1td (90%) tarkastetuista kohteista, sa-
moin viideltd (36 %) kala-alan laitokselta ja liha-alan laitoksista yhdeltd (6 %).

Suurtalouksissa kylmdketjuhankkeesta oli saanut tiedon 27 % ravintoloista (30), 67 %
ruokapalvelukeskuksista (9) ja 23 % péivédkodeista (30). Hankkeesta tiedettiin 75 %:ssa
myyméldistd (12), 36 %:ssa kala-alan laitoksia (14), 56%:ssa liha-alan laitoksia (16) ja
67%:ssa leipomoita (30). Luvut eivit kuvata tiedon levidmisti tarkasti, kun ottaa huo-
mioon, ettd hankkeen aloittamisen ja kyselyn véli on noin kaksi vuotta. Télloin esimer-
kiksi henkilokunnan vaihtuvuus ja siten myos se, kuka kyselyyn oli vastaamassa, vai-
kuttavat tulokseen epiedullisesti.

Niistd kysymyksiin vastanneista henkildistd, jotka olivat kertomansa mukaan hank-
keesta saaneet tiedon, oli saanut sen omalta sidosryhmaltdén ravintoloista 88 %, ruoka-
palvelukeskuksista ja myymailoistd 100 %, péivikodeista 20 %, kala-alan laitoksista 40
%, liha-alan laitoksista 56 % ja leipomoista 83 %.

Tarkastusten yhteydessa todettuja omavalvonnan péivityksié oli hankkeen aikana tehty
kaikissa ketjumyymaéldissd ja leipomoissa, ravintoloista 40 %:ssa, 73 %:ssa pdivékoteja,
67 %:ssa ruokapalvelukeskuksia, 36 %:ssa kala-alan laitoksia, 38 %:ssa liha-alan lai-
toksia.

Kylmiketjuhankkeen sanottiin olevan pdivityksen alullepanija yhdessé (8 %) paivityk-
sen tehneistd ravintoloista, kuudessa (67 %) ruokapalvelukeskuksessa, 19 (86 %) pdiva-
kodissa, yhdeksissa (75 %) myymaélissa, viidessd (36 %) kala-alan laitoksessa, viidessa
(28 %) leipomossa, mutta ei yhdessdkddn liha- eikd kala-alan laitoksessa.

Tieto hankkeesta ja sen tarkoituksesta on saavuttanut toimijat eri toimialoilla hyvin eri-
tasoisesti. Tété selittdd se, ettd niiden yhteydet sidosryhmiinsé ovat erilaisia ja ettd jol-
lain toimialalla on toimijoita muutamia ja toisella satoja. Myos toiminnan koko vaikut-
taa, silld kokemuksen mukaan pienillé toimijoilla on vihemmén voimavaroja asioiden
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seuraamiseen kuin isoilla toimijoilla. Néistd esimerkkeiné ovat suurtaloudet. Ravitse-
miskeskuksissa tiedon ldpéisevyys oli korkein (67 %), mutta ne edustavatkin yhden
toimijan vihalukuista joukkoa ja suuria yksikoitd. Sen sijaan pdivikoteja ja ravintoloita
on runsaasti eri kokoisina yksikdind; pdiviakodit ovat yhden viraston johtamia, enim-
makseen pienid yksikoitd ja ravintolat toiminnoiltaan toisistaan poikkeavia vapaaehtoi-
sesti sidosryhméédnsi liittyneitd toimijoita. Vahittdismyymaldiden hyvéa tulosta (75 %)
selittdd se, ettd ne kuuluvat samaan ketjuun, jonka ohjeistaminen on helppoa verrattuna
esimerkiksi kala-alan laitoksiin. Kala-alan laitosten heikko tulos (36 %) johtunee vahéi-
sestd jarjestdytymisasteesta ja siten véhdisestd yhteisen tiedon kulusta toimialalla. Li-
sdksi kala-ala on toimialoista se, jonka sidintely on merkittdvésti tarkentunut vasta Eu-
roopan Unioniin liittymisen yhteydessé tapahtuneissa lakimuutoksissa, ja laadunvar-
mistus omavalvontaa hyodyntdmalld on vield alkuvaiheessa.

Sille, ettd hankkeesta tiedon saaneista toimijoista vain osa pdivitti omavalvontaansa, on
useita syitd. Vastauksista kyselyyn kdy ilmi muun muassa toimialakohtaisia eroja, jotka
johtunevat vallitsevasta yritys- tai toimialakulttuurista. Erdilla toimialalla vastaus sii-
hen, miksi paivitysté ei ollut tehty, oli yleisesti: "ei ole syytd" tai "meilld on jo omaval-
vonta". Nédin vastattaessa ei ole oivallettu omavalvonnan kehittdmisen merkitysti laa-
dunvalvonnan ja toiminnan kehittimisen vilineeni, vaan se on koettu vélttimattoméksi,
muodolliseksi velvollisuudeksi. Sen sijaan joillakin aloilla ollaan pidemmalla eli kiy-
tetddn jo yleisesti omavalvonnan jatkuvaa kehittdmistd laadunvarmistuksen tyovélinee-
nd. Myo0s tdmi nikyy kyselyyn saaduista vastauksista. Sitd kuvaa esimerkiksi toteamus
"normaali vuosittainen péivitys".

Vastauksista kdy myo0s ilmi, ettd omavalvonnan pdivittiminen osa-alueittain, esimerkik-
si kylmiketjujen hallintaa tarkastelemalla, on useammin kéytetty menetelma sen sijaan,
ettd koko ohjelma péivitettdisiin kerralla.

Vaikka tdssid selvityksessd saadut tiedot hankkeen vaikuttavuudesta tai omavalvonnan
toimivuudesta eivit varmasti kuvaakaan tdsmillisesti ndité tekijoitd ja nithin vaikutta-
mista toimijoiden ja paikallisviranomaisten yhteisty6lla helsinkildisissd olosuhteissa,
antavat tulokset viitteitd myonteisestd kehityksen suunnasta. Nayttaa siltd, ettd omaval-
vonnan kdytto aitona laadunvarmistuksen vélineend yleistyy ja ettd uuden jirjestelmén
kiyttdonoton alkuvuosina aloitettu kylméketjuhanke on osaltaan saanut liikkeelle siithen
osallistuneiden toimialojen yrityksissd niiden olosuhteisiin mukautettua aitoa omaval-
vontaa. Hanke on my0s tukenut toimijoiden ja viranomaisen keskustelevaa yhteistyota.
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YMPARISTOKESKUS

Ympéristoterveysyksikko / ak
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ELINTARVIKKEIDEN KYLMAKETJUN SAILYVYYDEN VARMISTAMINEN
YHTEISTYOKUMPPANIT (vuonna 1998)

Suomen Hotelli- ja ravintolaliitto / Veli-Matti Aittoniemi
Merimichenkatu 29, 00150 Helsinki
p. 6220 2047, fax 6220 2090

Helsingin Leipomoyhdistys ry / Seppo Kainulainen
Primulan Leipomot Oy

Teollisuuskatu 3, 00510 Helsinki

p. 770 371, fax 770 37333

Suomen Leipuriliitto / Olli Kuhta

Pasilankatu 2, 00240 Helsinki

p. 1488 7302, fax 1488 7301

Valio Oy / Jouko Ponkénen
Meijeritie 3, 00370 Helsinki
p- 01038 1121, fax 01038 2072

HOK Liiketoiminta-alue / Janne Toikka
Hopeatie 2, 00440 Helsinki
p. 188 4202, fax 188 4134

Suomen Kalakauppiasliitto ry / Asta Kiiskinen
Hameentie 155 C, 00561 Helsinki
p. 753 4789, 753 0118

Lihatukkukauppiaitten Liitto ry / Ky0sti Peltola
Tyopajakatu 2, 00580 Helsinki
p. 737763

Helsinki Catering / Marja-Liisa Korteniemi
Pakkalantie 30, 01530 Vantaa
p. 8258 2223, fax 8258 2210

Helsingin kaupungin sosiaalivirasto, ruokapalvelu / Paula Marttinen
Toinen linja 4 A, 00530 Helsinki

p- 3104 3118, fax 3104 3660

Marja-Leena Miettinen / Pdivikoti Pentinkulma

Linnunradantie 6, 00740 Helsinki

p- 361 360, fax 361 360

Jadsaukko Oy / Ari Saukko
Vanha talvitie 2-6, 00580 Helsinki
p. 774 5410, fax 774 5411
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Helsingin kaupungin ymparistokeskus

kokous 6.5.1998

Ymparistoterveysyksikko / elintarvikevalvont

a / kell Aimo Kuhmonen

Ymparistéohjelma 1999-2002

Osa Elintarvikkeet ja terveys

Osa-alue 2. ELINTARVIKKEIDEN KYLMAKETJUN SA|

LYVYYDEN VARMISTAMINEN

TOTEUTUSAIKATAULU

1998

1999

2000

2001

2002

Yhteistyokokous

6.5.

Osallistumispéaatos

>>> 30.9.

Mallikohteet

>>> 30.12.

Perehdyttdminen

30.9.>>>

>>>5>>>

>S>5>>>>

>>>>

Malliohjelmat

>>> 30.5.

Raportointi

>>> 30.6.

Koottu raportti

>>> 30.9.

Seurantakokous

30.10.

Mallien yleistaminen

>S>S>5>>>

>S>>5>>>

>>5>>>>

>>S>>>>

>>S>>>>

>>S>>>>

Valvontaselvitys

1.11. >>>

>S>S>5>>>

>> 30.8.

Valvonnan raportti

> 30.10.

Seurantakokous

> 30.11.
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YMPARISTOKESKUS TARKASTUSLOMAKE - Yleinen osa

Elintarvikkeiden kylmiketjujen sdilyvyyden varmistaminen
Ympéristoohjelma 1999-2002, 111 vaihe

1. TIEDOT TARKASTUSKOHTEESTA

Kohteen nimi puh.

Osoite

Tietojen antaja (omavalvonnasta vastaava)

Kylld Ei
2. KOHTEELLA ON OMAVALVONTASUUNNITELMA O O

3. KOHDE ON TIETOINEN KYLMAKETJUHANKKEESTA O O
4. KYLMAKETJUHANKKEESTA ON SAATU TIETO O O

1 Omalta sidosryhmaéltd, miten

00 Muualta, mista miten

5. OMAVALVONTA ELINTARVIKKEIDEN KYLMAKETJUJEN HALLINNASSA
5.1 Omavalvontaohjelma on paivitetty elintarvikkeiden kylmiketjuhankkeen pohjalta
] Kokonaan ja pvm Osittain ja pvm Ei lainkaan

Omavalvontaohjelmaa EI ole pdivitetty, vaikka on saatu tieto elintarvikkeiden kylma-
ketjuhankkeesta, syy, miksi:

5.2 Omavalvontaohjelma on pdivitetty elintarvikkeiden kylmaiketjujen hallinnan osalta
MUUSTA SYYSTA kuin elintarvikkeiden kylmiketjuhankkeen pohjalta

] Kokonaan ja pvm Osittain ja pvm "1 Ei lainkaan

Misti syysta:

TARKEMMAT TIEDOT ELINTARVIKKEIDEN KYLMAKETJUJEN
PAIVITYKSISTA, KOMMENTEISTA JA TOIMENPITEISTA ERI KOHTEISSA
OVAT TARKASTUSLOMAKKEISSA, MITKA OVAT LIITTEINA

LIITTEET

Liite 1. RAVINTOLA

Liite 2. RUOKAPALVELUKESKUS
Liite 3. PAIVAKOTI

Liite 4. VAHITTAISMYYNTI

Liite 5. KALALAITOKSET

Liite 6. LIHALAITOKSET

Liite 7. LEIPOMOT

N I 0 Y



Talulukko 1 KYLMAKETJUHANKKEEN MERKITYSTA KOSKEVAN KYSELYN Liite 4

TULOKSET
KYSYMYKSET TOMALAT

IMyOnteisten vastausten osuus

Ravintola |Ruokapalvelu{Paivakoti |Myyméla |Kalalaitos |Lihalaitos [Leipomo

N=30 |keskuN=9 [N=30 |N=12 N=14 |[N=16 |[N=18

N |[% [N [% % IN % [N (% [N |% [N |%
Onko hyvaksytty omavalvonta] 27 90] 9| 100 30| 100] 12| 100 9f o4 15 94 18] 100
Onko saatu tieto hankkeesta 8 27| 6 67] 7 23‘ 9 75 5 36|9" | 56 12| 67
o omalta sidosryhmélta 71 83 6 100| 6] 201 9 100 2| 40| 9 56| 10, 83
o muualta 1 4 O O 1 14 0O O 3 60 O o 2 17
Omavalvontaa on pavitetty 12| 40| 6 67 22| 73] 12| 100} 5 36/ 6| 38 18 100
o hankkeen johdosta 1 8 6/ 100 19 86| 9 75 O O O O 5 28
o muusta syysta 11 921 O O 3 14 3 25 5 100 6| 100] 13| 72

N = kohteiden maara

" = Lihatukkukauppiaiden Liitto ry:n jasenyritykset



