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Johdanto

Kylmaketju-tietopankin tarkoituksena on toimia kattavana ohjemateriaalina kaikille
lampdosaadeltavien elintarvikekuljetusten parissa tyoskenteleville ammattilaisille ja alasta
kiinnostuneille. Tietopankki on aikanaan luotu Teknologiateollisuuden ja paallirakentajien
hankkeena. Nykyisin tietopankkia yllapitad Palvelualojen tydnantajat Paltan
ATP-neuvottelukunta. ATP-neuvottelukunta on ottanut tietopankin hoitoonsa vuonna 2024 ja
paivittanyt sisaltoja.

Tietopankki on luonteeltaan neuvonnallinen. Toimijoilla on itsella&n vastuu hankkia tieto
voimassa olevia saadoksista ja standardeista: taméa materiaali ei ole sitova ohjeistus.
Toimijoilla vaihtelevat myos toimintatavat, jolloin jokaisen on syyta perehtya toimijoiden
omiin ohjeistuksiin ja kaytantoihin. Kayttakaa tama laaja tietopaketti hyvaksenne!

Osiot:
1. Toimintaketju
2. Vaatimukset ja pakkaukset
3. Kuljetuskalusto
4, Terminaalitoiminta
5. Toimittaminen
6. Omavalvonta
7. Hygieniaosaaminen
8. Lainsaadantd
9. ATP-sopimus
10. Koulutus
11. Viranomaisorganisaatiot
12. Termit
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https://www.palta.fi/tietoa-paltasta/neuvottelukunnat/atp-lampotilahallittavat-kuljetukset/

Osio 1: Toimintaketju

Toimintaketjulla turvallisia ja laadukkaita tuotteita

Elintarvikkeiden toimintoketjussa on yhteinen tavoite: tuotteiden toimittaminen kuluttajille
turvallisesti ja laadukkaasti.

Kuljetukset, kalusto, pakkaukset seka kaikki toiminnot luovat perustan hyvélle
tuoteturvallisuudelle. Erilaisin ohjein, sdanndin ja sopimuksin seka lakien ja asetusten avulla
aikaansaadaan toimintatavat, joilla tavoite saavutetaan.

Alaosiot:

o Kylmaketjun merkitys
e Kylmaketjun hallinta
e Osapuolten vastuut
e Elintarvikekuljetukset
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Kylméketjun merkitys

Kylmaketjuksi kutsutaan kaikkia niitd toimintovaiheita valmistajalta kuluttajalle, joissa
tarvitaan lampatilan hallintaa.

Elintarvikkeiden toimintoketjussa on kaikilla toimijoilla yhteinen tavoite: tuotteiden
toimittaminen kuluttajille turvallisesti ja laadukkaasti. Tuotteiden turvallisuus ja laatu
varmistetaan oikeilla késittely- ja kuljetusolosuhteilla.

Kylméaketju varmistaa herkasti pilaantuvien elintarvikkeiden laadun sailymisen ja tuotteiden
turvallisuuden.

Kylméaketju alkaa tuottajalta ja se kattaa koko toimintoketjun vahittaiskaupan tai suurkeittion
tiloihin asti seka toimitukset kuluttajalle. Kaikkien osapuolten toiminnot ovat yhta téarkeita. Jos
ketju katkeaa jossakin kohtaa, sen vaikutusta tuotteiden laatuun ei voi korjata tehostamalla
toimintaa jossakin toisessa vaiheessa. Kylméketjun jokaisessa vaiheessa lampétilan
oikeellisuuden varmistaminen ja korjaavien toimenpiteiden kaynnistdminen on oleellista.
Kokonaisuus ratkaisee.

Kylméketju tuottajalta kuluttajalle.
Kuljetukset eri toimijoiden valilla lampotilasaadeltyja

Vahittaiskauppa ¥ Kuluttaja
Suurkeittio
Vihannes pak-
kaamo
A
Kylmavarasto
Kylmavarasto Pakastevarasto
Pakastevarasto

Tukkukauppa

Lihan tuotantolaitos
Meijeri

Kylmaketju tuottajalta kuluttajalle. Kuljetukset eri toimijoiden valilla lampdétilasdadeltyja

Kylméaketjun hallinta

Kylmaketjun hallinnan peruspilarit

Kylméaketjun hallinnassa on tunnettava seka tuotteiden vaatimukset etta [ampdatilan
hallinnassa ja seurannassa kaytettavien laitteiden ja kaluston toimintaperiaatteet.
Kasittelyolosuhteet vaikuttavat ratkaisevasti tuotteiden sailyvyyteen seka laatuun.

Kuljetukset, kalusto, pakkaukset, toimitilat sek& kaikki toiminnot luovat perustan hyvélle
tuoteturvallisuudelle.

Elintarvikekuljetuksille ja terminaalik&sittelylle on laadittu viranomaisten hyvaksymat Hyvan
kaytannon ohjeet, joita sovelletaan seké varsinaisessa kuljetuksessa, terminaalikasittelyn
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aikana, etta tuotteiden kuormauksessa ja purkauksessa. Hyvan kaytannon ohjeet kattavat
koko kuljetusketjun lahettgjalta vastaanottajalle.

Hyvan kaytannon ohjeita sovelletaan seuraavissa ammattimaisessa kotimaan- ja
ulkomaanliikenteen terminaalitoiminnoissa ja maantiekuljetuksissa:

¢ Alkutuotannon kuljetukset, kuten kalojen, vihannesten ja marjojen kuljetukset, ei
raakamaidon kerdily- ja siirtokuljetukset eika rehu- ja elainkuljetukset.

¢ Kuljetukset ilman lampdétilavaatimuksia

¢ Kuljetukset vakiolampdlaatikoissa, lamminkuljetukset ilman tarkkaa
lampotilavaatimusta

o Muut l[ampotilasdadellyt kuljetukset

o Elaimista saatavien elintarvikkeiden lampétilasaadellyt kuljetukset

o Pakastekuljetukset

Kylmaketjun varmistamiseksi tarvitaan tiloja ja kalustoa, joissa on lampdtilan hallintalaitteet.
Talloin lampdétila pystytdan pitamaan tuotteille asetettujen vaatimusten rajoissa.

Terminaalitiloissa lampdtila hallitaan kylmalaitteiden avulla, kuljetusten aikana lampétilan
hallinnassa voidaan kayttaa monia erilaisia menetelmia.

Suomen olosuhteissa kuljetuskoreissa tarvitaan seka jaahdytyslaitteita ettéa lammityslaitteita.
Pakasteita kuljetettaessa tarvitaan jaahdytysta ympari vuoden.

TYONTEKIJAT h’o%

VAATIMUKSET

TUOTTEET

Kylméaketjun hallinta
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Tuotteiden laadun varmistaminen on yhteinen tavoite, joka saavutetaan noudattamalla
tuotekohtaisia vaatimuksia, kayttamalla oikeaa kalustoa seka varmistamalla henkiloston
hyvan osaamistason.

Kuljetuksia kutsutaan lampotilasdadellyiksi kuljetuksiksi, usein kaytetdan myoés termia
thermokuljetukset. Kansainvalisessa terminologiassa kuljetuksia kutsutaan helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden kuljetuksiksi: Transport of perishable foodstuffs.

Asetuksilla, laeilla seké viranomaisohjeilla maaritetaan toimintatavat, joita kylmaketjussa on
noudatettava.

Olosuhteet maarittyvat sen mukaan mista toimintovaiheesta ja -paikasta on kyse.
Olosuhdevaatimukset ovat kuvattu toimintoja kasittelevassa osassa. Laitosasetuksen alaiset
kylmaketjun vaiheet asettavat tuotekohtaiset vaatimukset, elintarvikehuoneistoasetuksen
alaisissa toiminnoissa voidaan tuotteita kuljettaa yhteiskuljetuksissa.

Elintarvikkeiden laadun varmistaminen on yhteinen tavoite, joka saavutetaan noudattamalla
tuotekohtaisia vaatimuksia, kayttamalla oikeaa kalustoa seka varmistamalla henkildston
hyv& osaamistaso.

Eri osapuolten vastuut

Alkutuotannon tuottajat varmistavat raaka-aineiden turvallisuuden ja kylmaketjun
alkupaan.

Pakkausmateriaalien ja pakkausten toimittajat kehittdvat pakkauksia ja materiaaleja,
jotka suojaavat tuotetta ja edesauttavat lampétilan hallintaa. Elintarvikkeiden kanssa
kosketuksessa olevien materiaalien on oltava ominaisuuksiltaan sellaisia, etteivat ne aiheuta
muutoksia elintarviketurvallisuudelle.

Valmistajat maarittavat lopputuotteelle sailytyslampétilat, -ajan ja huolehtivat kylmaketjun
vaatimista olosuhteista sek& hyvéasta tuotantohygieniasta.

Kalusto- ja laitevalmistajat kehittavat markkinoille tuotantolaitteita, kuljetusvalineitéa seka
l[Ampdtilan seurantalaitteita, joilla hyva tuoteturvallisuus ja olosuhdehallinta saadaan aikaan.

Kuljetusoperaattorit, -yrittajat, -kuljettajat huolehtivat, etta kaikissa kuljetuksen vaiheissa
tuotteita kasitellaan ja sailytetaan niin, etta tuotteiden lampétila pysyy vaatimusten
mukaisena. Kuljetuksessa ei aiheudu tarpeettomia viivytyksia eivatka tuotteiden pakkaukset
vahingoitu. Kuljetusvélineiden puhtaus ja hyvan hygienian noudattaminen tuotteita
kasiteltaessa varmistaa niiden turvallisuuden. Elintarvikkeet on suojattava ja pidettava
erilladn muista kuljetettavista tuotteista. Omavalvonnan avulla varmistetaan toimintojen
oikeellisuus.

Varastot ja terminaalit huolehtivat, ettd kaikissa kasittelyvaiheissa tuotteita kasitellaan ja
sdilytetaan niin, etta tuotteiden l[ampatila pysyy vaatimusten mukaisena. Kasittelyssa ei
aiheudu tarpeettomia viivytyksia eivatka tuotteiden pakkaukset vahingoitu. Tyovalineiden ja
koneiden puhtaus ja hyvan hygienian noudattaminen tuotteita kasiteltaessa varmistaa niiden
turvallisuuden. Elintarvikkeet on suojattava ja pidettava erilladn muista tuotteista.
Omavalvonnan avulla varmistetaan toimintojen oikeellisuus.
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Vahittaiskaupat ja suurkeittiot kasittelevat tuotteet niin, etta kylmaketju ei katkea. Tuotteet
sdilytetaan ja kasitellaédn valmistajan ilmoittamien lampdtilaohjeiden ja sailytysaikojen
mukaan. Toiminnoissa noudatetaan hyvaa hygieniaa ja toiminnot varmistetaan
omavalvonnan avulla.

Kuluttajat ovat viimeinen lenkki kylméketjun hallinnassa. Oikeat tuotteiden
sdilytysolosuhteet varmistavat tuotteen kayttokelpoisuuden.

Elintarvikekuljetukset kotimaassa ja ulkomailla

Kuljetusketjussa voi olla yksi tai useampia osapuolia. Hyvan kaytannén ohjeiden mukaan
laaditaan kuvaus eri osapuolten tehtavista ja vastuista. Kuljetusketjussa lahetyspaikkana voi
olla esimerkiksi alkutuotanto, laitos, varasto tai terminaali. Kuljetustapahtuma voi olla nouto-
ja jakelukuljetus, siirto- / runkokuljetus, ulkomaankuljetus tai huolintaa.

Lampdtilahallittavat kuljetukset ovat tarkedssa osassa elintarvikkeiden turvallisuuden
varmistamisessa. Kylma- ja pakkasketjun katkeaminen vaikuttaa oleellisesti tuotteiden
kayttokelpoisuuteen ja valmistajan ilmoittaman kayttéian varmistamiseen. Kylmaketjun
toimivuus edellyttda kaikkien toimijoiden kiinteaa ja hyvaa yhteisty6ta. Kuljetuksen kannalta
kriittisia vaiheita ovat kuljetettavan tavaran vastaanotto kuormattavaksi, kuormaus,
varsinainen kuljetus seka siirto varastoon tai vastaanottajan haltuun.

~

Tuotantolaitos ulkomailla J Tuotantolaitos kotimassa ‘

M 4

Satama ja muut

maahantulopaikat - Kotimaan terminaali/varasto

Kaupan keskusvarasto

>

Kaupan yhdistelyterminaali

e =\

Vahittdiskauppa Suurkeittio

J

i
‘ Kuluttaja

Elintarvikekuljetukset kotimaassa ja ulkomailla
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Osio 2: Vaatimukset ja pakkaukset

Tuotteiden asettamat vaatimukset ja pakkaukset

Alaosiot:

Tuotteiden asettamat vaatimukset

Erilaiset tuotteet, erilaiset olosuhteet
Lampdtilan vaikutus

Tuotteiden yhteensopivuus

Pakkaukset ja lavat

Pakkaustavan vaikutus lampédtilanhallintaan
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Tuotteiden asettamat vaatimukset

Elintarvikkeet ovat sailyvyydeltdén ja olosuhdevaatimuksiltaan hyvin erilaisia.
Elintarvikkeiden kasittelyn ja kuljettamisen perusvaatimus on puhtauden ja hyvan hygienian
noudattaminen. Tuoreena sdilytettavat raaka-aineet ja tuotteet ovat lyhytikaisimpia ja
olosuhdevaatimuksiltaan vaativimpia. Kuivat elintarvikkeet ja tayssailykkeet sailyvat
pisimp&an ja niiden sailytyslampdtila on +0 ja +30 °C valilla.

Suomessa elintarvikelainsaadanto ja EU-lainsdaadanto asettavat eri tuoteryhmien
kuljetuksille seka lampdotilaa ettd kalustoa koskevia vaatimuksia.

Elintarvikkeet luokitellaan niiden pilaantumisherkkyyden mukaan. Myds elintarvikkeiden
kayttotapa maarittaa kasittely- ja kuljetusolosuhteita.

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ovat sellaiset, jotka koostumuksensa, rakenteensa,
kasittelynsa tai muiden ominaisuuksiensa vuoksi tarjoavat mikrobeille hyvét
lisddntymismahdollisuudet ja jotka on siksi sailytettava joko alhaisessa tai korkeassa
lampotilassa esim. perunapiirakat, ronttoset, sultsinat, 16rtsyt ja pasteijat, kuten liha- ja
munapasteijat.

¢ Kuumentamalla valmistetulla helposti pilaantuvalla leipomotuotteella
tarkoitetaan tuotetta, johon ei kuumentamisen jalkeen lisata mitdédn ainesosaa.
Tallaisia leipomotuotteita ovat esimerkiksi erilaiset piirakat kuten lihapiirakat, riisi-,
porkkana-, ohrapiirakat.

o Sellaisenaan syotavat herkasti pilaantuvat elintarvikkeet on tarkoitettu syotavaksi
ilman kypsentamista, kuten makkarat, valmissalaatit, graavi- ja savukalat ja keitetyt
simpukat. Pakkaamattomat kypsentamaéttomat lihatuotteet, esimerkiksi tuore liha,
marinoidut lihasuikaleet tai raakamakkarat, ja kypsentamattomat kalastustuotteet,
esimerkiksi tuore kala ja elavat ravut, seka elavat simpukat on ristikontaminaation
ehkaisemiseksi pidettava erillaan toisistaan. Erillaén pitdminen koskee niin
valmistusta, kuljetusta, varastointia, myyntia, sailytysta kuin muutakin elintarvikkeen
fyysista kasittelya.

o Elaimista saataville elintarvikkeille on sédadetty tuoteryhméakohtaiset
l[Ampdotilavaatimukset.

e Pakasteiden lampdotilalainsdadantd maarittadd pakastettujen elintarvikkeiden,
jaéatelon sekd mehu- ja juomajéén kuljetusolosuhteita.

e Kuumana sailytettaville ja myytaville elintarvikkeille on méaritetty
l[Ampdotilavaatimukset.

e Tuotteiden kuljetusten lahtdpiste asettaa vaatimuksia kuljetuksille, kalustolle seka
kuljetuksia koskevalle omavalvonnalle (MMM-asetus 318/2021).

o Mm. eldimista saatavien elintarvikkeiden kuljetukset kaupan varastoihin.
o Kaupan kuljetukset vahittaiskauppoihin, suurkeittitihin seka kuluttajalle.

Helposti pilaantuviin elintarvikkeisiin kuuluvat tuotteet pitaa sailyttad niiden
pilaantumisherkkyyden vuoksi jadkaappi- tai pakkaslampdtiloissa. Lisaksi tuotteiden
kasitteleminen vaatii erityista tarkkuutta ja huolellisuutta.

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ovat esimerkiksi:

¢ Munavalmisteet

e Maito, kerma ja kypsyttamaton juusto

e Tuore liha, elimet, veri

e Jauheliha ja muut kypsentamattomat lihavalmisteet
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o Makkarat ja muut lihaeinekset, lukuun ottamatta kestomakkarat

e Tuore kala, mati ja ayriaiset

e Suolattu ja maustettu kala, savustettu ja hiillostettu kala, lipedity kala sekéa
kalaeinekset

o Leivokset ja kakut, joissa on taytteena kerma-, voi- tai munavaahtoa, liivatetta tai
marja- tai hedelmé@mehuja tai niitd vastaavia aineita

o Kasitellyt vihannekset ja sienet

o Kasitellyt marjat ja hedelmat seka niista valmistetut einekset

e Pakasteet

o Jaateld

e Valmisruoka ja ruokaeinekset

Pilaantuvia elintarvikkeita ovat esimerkiksi:

o Kokonaiset hedelmat, vihannekset ja marjat
e Liha- ja maitovalmisteet, jotka on kasitelty sailyviksi viiledssa
e Puolisailykkeet

Kuivatut elintarvikkeet ja tayssailykkeet muodostavat oman ryhman. Tayssailykkeet ovat
elintarvikkeita, jotka on suljettu kestaviin, ilmatiiviisiin ja valmiisiin myyntipakkauksiin.
Elintarvikkeet pakasteita lukuun ottamatta pitdd padsaantoisesti suojata jaatymiselta.

Erilaiset tuotteet, erilaiset olosuhteet

Tuotteiden sailyvyyteen ja laatuun vaikuttavat tekijat

Lampotilasaadellyissa kuljetuksissa on useita tekijoita, jotka vaikuttavat tuotteiden
séilyvyyteen ja kauppakelpoisuuteen. Kuljetuksen suorittaja vaikuttaa naihin tekijoihin seka
kaluston ettd oman toimintansa avulla. Tuotteiden lahettaja vaikuttaa osaltaan tuotteiden
sdilyvyyteen sailytystilojen olosuhdehallinnalla, tuotteiden pakkaamisella, lavoituksella seka
lavojen kaarintatavalla.

Tuottajien pitdd varmistua, etta lahetettavat tuotteet ovat kunnoltaan moitteettomia ja etenkin
hedelmien ja vihannesten osalta, ettd tuotteet on poimittu oikean laatuisina ja huolehdittu
niiden oikeasta kasittelysta ja lampdtilasta pakkaamisen jalkeen.

Pakkauksella on erittdin merkittava vaikutus tuotteiden jaahtymiseen. Pakkaus vaikuttaa
silhen, miten hyvin ilma paasee kiertdmaan pakkauksen siséén ja kuormatilassa.
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Aika on merkittava tekija kaikissa muutoksissa. Muutokset voivat olla haitallisia, mikali
altistusaika on liian pitka. Jokaisen olosuhdetekijan kohdalla on kasitelty myos ajan
vaikutusta kyseiseen olosuhdetekijaan.

Lampdtilan vaikutus

Vaarat lampaotilat ovat suurin syy tuotteiden pilaantumiseen ja ruokamyrkytyksié aiheuttavien
mikrobien kasvuun. Lampdtila on kaikkein tarkein tekija lampotilasaadellyissa kuljetuksissa.
Jos lampdtilan hallinta ei ole kunnossa, muut kuljetusolosuhteisiin vaikuttavat tekijat
menettavat merkitystaén. Talla hetkella markkinoilla on jo laitteita, joilla voidaan vaikuttaa
kuormatilan ilman koostumukseen, mutta niistd saadaan hyoty vasta, kun lampétilan hallinta
on kunnossa.

Lampdtila vaikuttaa tuotteisiin eri tavalla. Teollisissa tuoretuotteissa ja pakasteissa alhaisella
lampdtilalla estetdéan tuotteiden mikrobiologinen pilaantuminen. Mikrobien kasvu tuottaa
myds jonkin verran lampoa.

Hedelmissa ja vihanneksissa lampotila vaikuttaa kahdella tavalla. Hedelmat ja vihannekset
ovat ainoa tuoteryhma, joka "elaa” viela poimittuna ja pakattuna seka tuottaa lampda.
Tuoreiden vihannesten ja hedelmien kylmakuljetuksissa on hallittava seka tuotteiden
hengityslammon poisto etta kuormatilan pitdminen ohjeistetussa lampdétilassa.

Kuormatilaan kohdistuu lampimaélla saalla ulkoapain lampoékuormaa, joka pitda huomioida,
jotta tuotteiden lampdtila saadaan pysyméaén oikeana. Vastaavasti talvella kuormatilan
ulkopuolelta tuleva kylmyys ja mahdolliset lampdvuodot kuormatilan sisaltapain vaikuttavat
lampdotilan hallintaan. Tuoretuotteet ovat herkkia seka kylma- etta lampdvaurioille.

Lampdtilan vaihtelun raja-arvot

Lampdtilan saatamisessa maaritetdén raja-arvot, joiden sisalla kuormatilan lampdétilan pitaa
pysya. Jos kuljetuksen suorittajalle maarataan kuljetuslampdtila, joka on naiden raja-arvojen
ulkopuolella, on todennakgista, etta tuotteille aiheutuu kuljetusten aikana haitallisia
muutoksia. Tallaisissa tapauksissa on syyta selvittdd huolellisesti kuljetuksen
vastuukysymykset.

Lampdtilan alarajaksi on tuore-elintarvikkeissa maaritetty tuotteen jaatymispiste. Tuoreiden
hedelmien ja vihannesten jaatymispiste on monessa tapauksessa eri asia kuin tuotteiden
sallitun [ampdtilan alaraja.

Lampatilan ylaraja maaritetddn muutama aste optimilampatilaa korkeammaksi. Altistusajan
sallitusta poikkeavassa lampdtilassa pitda kuitenkin olla lyhyt, koska muutoin tuotteessa
alkaa tapahtua haitallisia muutoksia.

Kuormatilan ilman lampétilan vaihtelu kertoo myos tulo- ja paluuilman lampdtilaeroista,
lammonsaatolaitteiden lampdtila-antureiden toiminnan luotettavuudesta seka kuorman
kuormaushetken lampdtilasta.

Kuormatilan lampétilan saatélaitteiden tekninen rakenne ja toiminnan tarkkuus vaikuttaa
siihen kuinka laaja minimi — maksimi — vaihteluvali on. Saanndllinen huolto ja laitteiden
tarkistaminen on valttaméatonta luotettavan toiminnan varmistamiseksi. Kuljetusohjeissa
pitéisi ilmoittaa lAmpdtilan raja-arvot joko tavoitelampétila £ sallittu vaihtelu tai lampétila-
arvoina min— max.
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Sallitut poikkeamat lampatiloissa

Lainsdaadanndssa tuotteille asetetut lampdtilat muodostavat hyvaksymisrajat. Jotta saadaan
luotettava kuva tuotteen lampdétilasta ja mahdollisesta poikkeamasta, tuote-erasta on tehtava
riittdva maara mittauksia. Mikali yksittaisen pakkauksen lampétila poikkeaa sallitusta
arvosta, mutta muiden saman kuorman tuotteiden lampdtilat ovat ohjeiden ja saaddsten
mukaisia, on selvitettava syyt poikkeamaan. Yksittéainen pakkaus voidaan hylata
vastaanottotarkastuksessa, mikali tuotteen elintarvikekelpoisuus tai laatu on alentunut. Koko
kuorma voidaan hylatd, mikali kattavalla naytteenotolla todetaan, ettd tuotteiden lampdtila
poikkeaa sallitusta.

Suhteellinen kosteus

Suhteellisella kosteudella tarkoitetaan sité vesimaarad, joka on ilmatilassa ilmaistuna
prosentteina siita vesimaarasta, joka siina kyseissa lampdotilassa voi maksimissaan olla.
Absoluuttisella vesimaaralla tarkoitetaan todellista vesimaéaraa, joka on ilmakuutiossa.

Suhteellinen kosteus kuljetustilassa on tarkea tekija seka lyhyen etta pitkan matkan
kuljetuksissa. Tuotteen ja sita valittbmasti ymparoivan ilman suhteellinen kosteus riippuu
tuotteen vesipitoisuudesta, tuotteessa olevan veden hdyrynpaineesta ja
ilmanvirtausnopeudesta tuotteen laheisyydessa. llman suhteellinen kosteus vaikuttaa myo6s
kylmakoneen toimintaan. Kostealla sdalla on mm. varmistuttava, etta jadhdytyslaitteiden
sulatus toimii kunnolla.

Liian kuiva ilma voi aiheuttaa avoimissa pakkauksissa olevien tuotteiden kuivumisen. Mikali
jadéhdytyslaitteen pintalampdtila on hyvin alhainen ja kuorman lampétila korkea, seurauksena
on kosteuden haihtuminen tuotteista ja tiivistyminen hdyrystimen pintaan. Seurauksena voi
olla my®s tiivistyneen veden valuminen kuormatilaan, mikali veden poisto ei toimi kunnolla.
Kosteuden poistuminen tuotteista aiheuttaa niiden muuttumisen jopa kauppakelvottomiksi.

Hyvin kostea ilma seka korkea suhteellinen kosteus edistavat homeiden ja bakteerien
kasvua. Pakkausten lujuus heikkenee ja seurauksena on niiden painuminen kasaan. Etenkin
jaéhdytettyjen tuotteiden kuljetuksissa suhteellinen kosteus voi muuttua merkittavasti, mikali
jaéhdytyskone pysaytetaan tai se pysahtyy vian seurauksena. Kun ilman suhteellinen
kosteus nousee yli 85 %:n, lisdantyy tuotteiden mikrobiologisen pilaantumisen riski
merkittavasti.

Painohéavio

Veden haihtuminen aiheuttaa tuotteisiin painohaviota ja etenkin pakasteissa tuotteiden
muuttumisen kauppakelvottomiksi.

Pakatuissa pakastetuotteissa veden haihtuminen tuotteesta ndkyy monesti pakkaukseen
kertyneena "lumena’, irrallisena jaahileena.
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Pakkaamattomissa tai avolaatikoissa olevissa tuotteissa painohavié on melkoinen, mikali
tuot- teet kuormataan lampimina. Talléin jadhdytyslaite toimii taydella kapasiteetilla ja pyrKii
saavuttamaan asetetun lampdtilan kuormatilaan.

Mikali jaahdytinlaitteen kapasiteetti ei ole riittava yllapitamaan vaadittua lampdtilaa,
joudutaan monesti kayttamaan liilan alhaista hoyrystymislampétilaa. Talléin tuotteista haihtuu
vettd, joka tiivistyy hoyrystimen pintaan. Jaahdytinlaitteen kapasiteetin oikealla mitoituksella
voidaan varmistaa hoyrystimen oikea lampétila. HOyrystimen pintalampdtilan muutos
esimerkiksi —3 °C:sta —1 °C:een, vahentaa veden tiivistymista jopa 30 %. Tuoreissa
kasviksissa 0,5-2 % painohavid muuttaa tuotteet ulkonadltaan nuutuneiksi. Tuotteiden valilla
on suuria eroja, avolaatikoissa olevat lehtevat kasvikset kuten salaatit ja tuoreyrtit ovat
herkimpia.

Kuormatilan ilmankierto

Lampdotilasaadellyissa kuljetuksissa riittava ja tasainen ilmankierto on oleellinen kuljetuksen
olosuhdehallinnan onnistumisessa. Tuoreissa kasviksissa hengityslampo jaa pakkauksiin
tuotteen lahelle ja seurauksena on tuotteiden lampdétilan nousu ja yha kiihtyva hengitys seka
nopea pilaantuminen. Pakasteissa kuorma voi osittain sulaa ja tuore-elintarvikkeissa
lampdtila voi nousta yli sallitun. Mikali kuormatilassa on lisaksi vaarana kosteuden
tilvistyminen hoyrystimelle, seurauksena on joko koko kuorman tai sen osan laadun
heikentyminen.

Avattaessa ovia jakelukuljetusten aikana ulkoilman l[ampdtila voi muuttaa nopeastikin
kuormatilan lAmpdtilaa. Kun ovet jalleen suljetaan, on syyta varmistua, etta ilma kiertaa
tasaisesti koko kuormatilaan. Kuormatilassa olevat verhot vaikuttavat siihen, miten tasaisesti
ilma kiertda jakelukuljetusten aikana tyhjentyvassa kuormatilassa.

Jos poikkeustilanteissa joudutaan lastaamaan l[Ampimia tuotteita tai jakelukuljetuksissa
[amminté ilmaa tulee ovea avattaessa kuormatilaan, ilmankierto kuormatilassa on
jarjestettava riittavaksi ja tasaiseksi. Jadhdytyslaitteen ilmankiertoa mitoitettaessa on
huomioitava riittava ilmamaara ja puhalluksen voimakkuus. Etenkin pitkissa kuormatiloissa
hoyrystimen ilmapuhaltimen puhallusvoiman (heittopituuden) on yletyttava kuormatilan
takaosaan. lImankiertoon vaikuttaa oleellisesti myds tuotteiden kuormaus.

Tuotteiden lampdétilan hallinta ja jadhdyttaminen ennen kuormausta

Elintarvikekuljetuksissa kaytettava laadukas kalusto on tekniikaltaan ja rakenteeltaan
varusteltu niin, ettd se pystyy sailyttaméaan tuotteiden kuormaushetken lampdétilan ja
tuoreissa kasviksissa poistamaan hengityksen aiheuttaman lisadlammaon. Tasta syysta
oleellinen asia lampdtilasaadeltyjen kuljetusten lampdtilan hallinnassa on tuotteiden
kuormaushetken lampdtila ja sen oikeellisuuden varmistaminen.

ATP-sopimukseen on tulossa muutos pakollista ilmankiertovaatimuksesta. Muutos
hyvéksyttiin vuonna 2024.

Tuotteiden jaahdytys

Tuotteiden jaahdytys ja sailytys kylmatiloissa varmistaa kylma- ja pakkasketjun toimivuuden
ja katkeamattomuuden. J&d&hdytyksen ja ennen kuormausta olevan lampdétilanhallinnan
kriittisia kohtia ovat riittdva jAdhtymisaika, tuote-erén tasaisen jadhtymisen varmistaminen ja
tuotteen sailyvyyden kannalta oikean lampdtilan aikaansaaminen.
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Teollisessa tuotannossa valmiit tuotteet jadhdytetdéan mahdollisimman nopeasti
valmistuksen jalkeen. Oleellista on huolehtia, ettd tuotanto- ja jadhdytys- sekd pakastuslinjan
kapasiteetti riittaa jaahdyttamaan tuotteet myds sesonkihuippujen aikana. Mikali
riittAmattomasti jaahtyneet tuotteet lavoitetaan tiiviisti varastoitavaksi, seurauksena on muita
tuotteita lampimammaksi jaaneiden laadun aleneminen. Tallaiset laatumuutokset havaitaan
yleensa vasta tuotteen kayttbhetkella. Lampimat ruuat ja valmisteet pitaa jadhdyttaa
enintédan 4 tunnin kuluessa alle +6 °C lampdtilaan.

Tuotteiden jadhtyminen varmistetaan omavalvonnassa maaritetyilla lampdotilamittauksilla.
Kasvisten jaahdytys ennen kuljetusta voidaan tehdé joko pakkaamisen yhteydessa tai sen
jalkeen. Nopeutunut kaupankaynti vaatii panostamista jadhdyttamiseen ja sen tehokkuuteen.
Kuljetuksen lampédtilanhallinta riippuu oleellisesti siitd, mika on lastattavien tuotteiden
lampdtila ja kuinka tasainen se on koko eréssa. Tuotteiden lammontuotto on sitd suurempaa
mita korkeampi lampétila on.

Tuotteiden kuormauslampétilan varmistaminen

Tuotteiden oikea kuormauslampdétila on oleellisin tekija, jotta kylmaketju jatkuu kuljetuksen
aikana niin, etté tuotteisiin ei aiheudu haitallisia muutoksia. Ennen kuormauksen aloittamista
kuljettajan tai kuormauksesta vastaavan on varmistettava, etté tuotteiden l[ampdtila on
kuljetusten suorittajalle annetun ohjeistuksen mukainen. Kuormatilan [ampotila vaikuttaa
myos tuotteiden lampétilaan. Lyhytaikainenkin jo alle tunnin sailytys on haitallinen, mikali
sdilytyslampdtila poikkeaa huomattavasti tuotteen vaatimasta lampétilasta. Tuotteiden
kuormauslampdétila on mitattava useasta kohdasta, jotta varmistutaan koko lastattavan eran
lampotilasta. Mikali kuormataan tuotteita, joiden lampétila poikkeaa ohjeistuksesta, kuljettaja
tekee rahtikirjaan asiaa koskevan varauman, joka vahvistetaan lahettgjan allekirjoituksella.
Ellei poikkeamia ole kuormaushetkella kirjattu, siirtyy vastuu mahdollisista poikkeamista
kuljettajalle.

Tietoa lampdtilan hallinnasta omavalvonnassa
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Lampdtilan vaikutus

Lampdtilan vaikutus teollisiin tuoretuotteisiin

Teollisten tuoretuotteiden, tuoreen lihan ja maitovalmisteiden laatu heikkenee oleellisesti
hyvinkin lyhyessa ajassa, mikali lampdétila on liian korkea. Jo tunnin sailytys ohjelampdétilaa 5
°C korkeammassa lampétilassa, lyhentaa kauppakelpoisuutta 2-3 péaivaa. Pilaantumisen
aiheuttavien bakteerien maara saavuttaa pilaantumisrajan jo noin kolmen vuorokauden
kuluessa sdilytettdessa tuotetta ohjelampdétilaa korkeammassa lampdétilassa. Kuluttajan on
vaikea havaita pakatussa tuotteessa tapahtuvia muutoksia ja tasta syysta laatuongelmat
tulevatkin esiin vasta, kun tuote syddaan. Seurauksena saattaa olla ruokamyrkytys.

Perusohje: Tuotteet sailytetdan ja kuljetetaan alle +5 °C lampdétilassa. Riski
ruokamyrkytyksia aiheuttavien bakteerien kasvulle vahenee. Jotkut bakteerit lisdéantyvat viela
+0 °C:ssa ja pitkaaikainen sdilytys aiheuttaa ruokamyrkytysriskin. Tuotteiden
kayttokelpoisuus pakkaukseen merkittyyn paivamaaraan asti voidaan taata vain, mikali
lampotilat ovat koko ajan tuotteiden vaatimusten mukaiset.

Pakasteiden lampdtilan hallinta

Pakasteissa lampdotilan muutokset ovat aina haitallisia. Tuotteiden rakenne muuttuu
pahimmillaan sellaiseksi, etta se ei enaa sovi kayttotarkoitukseensa. Tuotteiden pakkaukset
on suunniteltu olettaen, etta lampdtila pysyy vakaana. Haitalliset [ampdétilamuutokset
heikentavat myos pakkausta. Tyypillisin lampdtilamuutosten aiheuttama vaurio pakasteissa
on ns. lumen kertyminen pakkaukseen. Tama on tuotteesta irronnutta kosteutta, joka tiivistyy
pakkauksen sisaan. Itse tuote kuivuu ja muuttuu kayttékelvottomaksi.
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Pakasteissa lampdtilapoikkeamat ovat haitallisia tuotteen kannalta. Jo tunnin pituisen
vahaisenkin lampaétilan nousun vaikutukset vaikuttavat myos tuotteen sisaosiin. Kun
lampimassa ollut tuote siirretdan uudelleen kylmaéan, lammaon siirtyminen jatkuu tuotteen
sisdosiin.

Sisaosissa tapahtuu néin ollen laatu- tai rakennemuutoksia. Suuret poikkeamat johtavat
monimuotoisempiin tuotteen muutoksiin ja aiheuttavat tuotteen muuttumisen
kayttokelvottomaksi. Jaatelon rakenne ja laatu heikkenevat, mikali tuotetta sailytetdan —15
°C lampétilaa korkeammassa lampotilassa. Kertaalleen sulaneita pakasteita ei saa pakastaa
uudelleen, vaan ne on kaytettdva mahdollisimman pian.

Kuumakuljetusten lampdtilan hallinta

Kuumina kuljetettavien elintarvikkeiden kuljetuksissa on huolehdittava, etta tuotteiden
pakkaukset ja kuljetusvélineet ovat rakenteeltaan sellaisia, jotka pystyvat sailyttamaan
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vaaditun lampétilan. Lampétilan pitaa olla kuljetuksen aikana vahintaan +60 °C siten, ettei
elintarvikkeen laatu tai turvallisuus heikkene. Ratkaisevaa on se, etta tuotteiden lampétila on
riittdvan korkea ennen kuljetuksen aloittamista. Kuljetuksessa kaytettavissa konteissa tai
lampokaapeissa tulee olla lampomittari, josta voidaan helposti todeta tilan ja mahdollisesti
myds tuotteiden lampétila. Yleisin ongelma on, etta lampokaapit eivat ole riittavan hyvin
eristettyja. My0Os ovien tiivisteiden kunnossapito seka mahdollisen lampdvaraajan kunto
vaikuttavat ratkaisevasti [ampotilan pysymiseen. Mikali tuotteiden lampdtila laskee alle
hyvaksytyn, vaarana on, etta tarjoiltavan ruuan turvallisuus heikkenee. Pahimmillaan
seurauksena on ruokamyrkytys. Kuumakuljetuksen kesto pitaa mitoittaa sen mukaan, mita
lampokaapin ominaisuudet sallivat. Kuljetuksen kokonaisaikaa pitaa lyhentad, jos kaapin
ovia tai laatikon kantta avataan useasti kuljetuksen aikana.

Tuoreiden vihannesten ja hedelmien lampétilan hallinta

Tuoreet hedelmat ja vihannekset ovat vaativin tuoteryhma lampatilan hallinnan kannalta.
Lampdtilan vaikutukset tuotteisiin ovat hyvin monenlaiset. Tuotteelle haitallinen lampdétila
lyhentaa aikaa, jolloin tuote on vield kayttokelpoinen. Kayttokelpoisuudesta kaytetdan termia
kauppakestavyys ja sen pituus.

Tuoreet hedelmat ja vihannekset luokitellaan paasaantdisesti kolmeen eri rynméén sen
mukaan, mika lampdétila on niille haitallinen. Taman vuoksi ei voida yleisesti puhua tuoreiden
hedelmien ja vihannesten kuljetuslampdtilasta, vaan on tiedettava mihin ryhmaan
kuljetettavat tuotteet kuuluvat. Erityisen haastavaa lampdtilan hallinta on kuormissa, joissa
on useita erilaisia tuotteita. Sekakuormien muodostamista ja kuljettamista kasitelladnkin ihan
omana lukunaan tassa kirjassa.

Lampdtilan haitallinen vaikutus riippuu siitd, kuinka kauan tuotteet ovat vaarassa lampo-
tilassa ja kuinka suuri poikkeama on oikeasta lampétilasta. Puhutaan aika x [ampétila
summasta. Tuotteessa nékyvat vauriot voivat siis olla yhta suuria, jos lampétila poikkeaa
paljon lyhyen ajan tai altistusaika haitallisessa lampétilassa on pitka. Lampétilavaurioita on
joissakin tapauksissa vaikea havaita, koska vauriot iimestyvéat tuotteisiin jopa vasta usean
tunnin kuluttua, kun tuotteet on siirretty oikeisiin olosuhteisiin. Tast& syysta usein tehdaan
virheellisia johtopaatoksia tuotteissa nakyvista laatuvaurioista, jotka itse asiassa ovatkin
vaaran sailytys- tai kuljetuslampadtilan aiheuttamia. Lampétilan luotettava dokumentointi
kuormattavista tuotteista seka kuljetuksen aikana on valttamatonta.

Vihannesten ja hedelmien ryhmittely lampétilavaatimusten mukaan

Ryhma a)

Tuotteet, jotka ovat peraisin trooppisilta tai subtrooppisilta alueilta. Naiden tuotteiden solujen
rakenne ja fysiologia on sellainen, etta tuotteet saavat kylmavaurioita alhaisissa
lampotiloissa. Vauriot nakyvat mm. hedelmien pehmenemisend, lehtien kuihtumisena,
kypsymisen pysahtymisena. Tunnetuin esimerkki on banaani, muita ovat esim. basilika,
avokado, bataatti sekd useat muut trooppisen alueen hedelmat. Vihannekset ja hedelmat
luokitellaan kolmeen eri lampdtilaryhmaan, jotka ovat perustana maaritettaessa kuljetuksen
[ampatilaa.

Ryhma b)

Tuotteet joiden alkuperd on subtrooppisilla, lauhkeilla alueilla. NA&ma sietavat edellisen
ryhman tuotteita alhaisempia l[Ampdtiloja, mutta alhaiset, lahelld +10 °C ja sitd alemmat
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lampdotilat ovat naille haitallisia. Téhan ryhméaan kuuluvia ovat kurkku, meloni, muutamat
sitrushedelmat sek& tomaatti.

Ryhma c)

Tuotteet, jotka ovat peraisin viileiltd tai lauhkeilta alueilta tai vuoristoista. Nama sietavat
alhaisinta lampédtilaa, liian korkea lampétila aiheuttaa laatuvaurioita. Naitakaan tuotteita ei
saa kuljettaa alle +1... +0 °C lampdtilassa. Tahan ryhmaan kuuluu valtaosa salaateista ja
juureksista seka omenat, viinirypéleet, luumut jne.

Tuoreet hedelmat ja vihannekset tuottavat koko ajan lamp64, joka on poistettava
kuljetuksessa, jotta kuormatilan ja tuotteiden lampétila pysyy ohjeiden mukaisena.
Tuotteiden elintoimintojen vilkkaus ja hengityksessa vapautuvan lammon maara riippuu
tuotteen ominaisuuksista. Mita korkeampi tuotteen lampétila on, sitd suurempi on
vapautuvan lammon maara. Kasvavat kasvinosat, silmut seka keskenkasvuiset lehdet
tuottavat eniten lampoéa. Esimerkkeja ovat parsat, parsakaalit, herneet, sokerimaissit, sienet.
Kohtalaisen paljon tuottavat lamp6& mm. mansikat ja viinimarjat, kukkakaalit, ruusukaalit,
leikkokukat. Lammontuotoltaan keskiluokkaa ovat esim. banaanit, kirsikat, persikat ja
nektariinit, luumut, porkkanat, tomaatit, kerasalaatit, kaalit. Alhaisen lAmmdntuoton ryhmaan
kuuluvat esim. omenat, sitruunat, perunat, sipulit, appelsiinit.

Kuormatilan lampétila nousee melko nopeasti, mikali tuotteiden kuormauslampdtila on
korkea eika kylmaélaitteilla ja ilmankierrolla pystyta lampoétilaa pitamaan hallinnassa. On
erityisen tarkeda, ettd aina varmistutaan tuotteiden kuormauslampétilasta, koska kuljetuksen
aikana sita pystytaan alentamaan vain vahan. Jos lampdétilaa pyritdan alentamaan rajusti
kuljetuksen aikana, seurauksena on usein kylmavaurioita.

Tuore kala ja kalavalmisteet

Tuore kala vaatii oman kuljetuksen tai erittain huolellisen pakkaamisen erilleen muista
elintarvikkeista, mikali se kuormataan samaan kuormatilaan. Tuoreen kalan
kuljetuslampdtilavaade on sulavan jaan lampdtila. Tuore kala on voimakastuoksuinen, ja
haju siirtyy erittain helposti muihin tuotteisiin, ellei pakkaus ole riittavan tiivis. Tuoreet
kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet seka keitetyt ja jaahdytetyt
ayriais- ja nilvidistuotteet on sailytettava ja kuljetettava niin, etté tuotteiden lampétila on
sulavan jaan lampdtila. Kalavalmisteet ovat kuluttajapakattuja tuotteita, joiden
kuljetuslampétilavaade on tuotekohtaisesti joko alle +3 °C tai alle +6 °C. Tuotteet ovat
voimakastuoksuisia, joten niiden kuljettamista yhdessa muiden tuore-elintarvikkeiden kanssa
ei suositella. Kuljetettaessa kalavalmisteita samassa kuormatilassa kuivaelintarvikkeiden
kanssa tuotteiden lampdtilan hallinta on vaikeaa ja vaarana on liian korkea kuljetuslampatila.

Kylméasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet seka muut kuin tuoreet tyhjio- ja
suojakaasupakatut kalastustuotteet on sailytettava ja kuljetettava niin, etté tuotteiden
lampotila pysyy alle + 3 °C:ssa. Muut jalostetut kalastustuotteet, tayssailykkeita ja muita
huoneenlammossa sailyvia jalostettuja kalastustuotteita lukuun ottamatta, kalakukot, sushi
seka elavat simpukat muut jalostetut kalastustuotteet on sdilytettava ja kuljetettava niin, etta
tuotteiden lampdtila pysyy alle + 6 °C:ssa.

Tuore liha, liha- ja maitotaloustuotteet

Tuore liha seka liha- ja maitotaloustuotteet ovat erittéin herkkia saamaan sivumakua ja —
hajua. Valtaosa tuotteista kuljetetaan pakattuna, mik& suojaa kosteuden haihtumiselta.
Tuotteita ei saa kuljettaa voimakastuoksuisten tuotteiden kanssa samassa kuormatilassa.
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Kuormatila on myos puhdistettava ja pestava, mikali edellisesta kuormasta on jaanyt
rakenteisiin hajua. Tuotteet vaativat alhaista kuljetuslampdétilaa, mutta ne eivat saa jaatya.
Tuotteita ei suositella kuljetettavaksi yhdessa kuivaelintarvikkeiden kanssa, koska
kuormatilan lampétila voi nousta lilan korkeaksi. Myoskaan tuoreiden kasvisten kanssa naita
tuotteita ei suositella kuljetettavaksi. Monista hedelmista erittyy voimakastuoksuisia aromeja,
jotka siirtyvat helposti maito- ja lihatuotteisiin. Yhteiskuljetuksissa kuormatilan lampdétilaa ei
kyeta pitAmaan riittdvan alhaisena, ja toisaalta alhainen lampdétila voi aiheuttaa kasviksiin
kylmavaurioita.

Einekset

Eineksilla tarkoitetaan sellaisenaan sy6tavia valmisteita, jotka yleensad kuumennetaan ennen
syomista. Muutamat einesruuat nautitaan ilman kuumennusta. Einesten
lampotilavaatimukset vaihtelevat hieman tuotteittain, mutta kaikkien tdméan ryhman
tuotteiden lampdatilan on pysyttava kuljetusten aikana +6 °C tai sitd alempana. Einekset on
pakattu seka kuluttaja- etta kuljetuspakkauksiin, joista kosteuden ja tuotteen hajujen
siirtyminen on vahaista. Tuotteet eivat sieda jaatymistd, joten lampdtilan alaraja on +0 °C.
Eineksia voidaan kuormata samaan kuormaan muiden tuoretuotteiden kanssa,
poikkeuksena on tuore, kokonainen kala, josta voi siirtyd hajua muihin tuotteisiin. Mikali
eineksia kuormataan samaan kuormaan kuivaelintarvikkeiden kanssa, on varmistettava, etta
muu kuorma ei nosta kuormatilan lampétilaa. Myds kuormausvaiheessa on varmistettava,
etta kuormatila ei lampene.

Pakasteet

Pakasteita ei saa kuljettaa samassa kuormatilassa muiden tuotteiden kanssa, vaan
pakastekuljetukset on hoidettava erillisind. Mikali pakasteiden lyhytkestoisessa jakelussa
kaytetaan erillisia, kuormatilaan sijoitettavia pakastekontteja, on huolehdittava, etta lampdtila
naissa konteissa on pakasteiden vaatimusten mukainen.

Jaatelod, mehujaata ja kasvispakasteita kuljetettaessa kuormatilan [Ampdtila on asetettava
jaatelon vaatimusten mukaan. Lampdtilavaatimus on —18 °C, lyhytaikaisesti —15 °C.
Elainperaisissa pakasteissa aina —18 °C.

Hedelmat ja vihannekset

Hedelmia ja vihanneksia voidaan kuljettaa lyhytaikaisesti yhdessa kuivaelintarvikkeiden
kanssa, mutta talldin kuormatilan lampétila pitaa saataa kasvisten vaatimuksia vastaavaksi.
Kuivaelintarvikkeiden korkea kuormauslampétila voi heikentédé kuljetuksen lampétilan
hallintaa. Maitotalous- ja lihatuotteisiin kasvikset aiheuttavat nopeasti sivumakuja ja — hajuja,
joten ndma olisi kuormattava erilleen tai pidettava kuormatilassa suojattuna. Myos
tuoteryhmien erilaiset lampétilavaatimukset puoltavat erilliskuljetuksia.

Pitkakestoisissa, yli 10 tunnin kuljetuksissa kasvisten ominaisuudet pitaa huomioida.
Hedelmat ja vihannekset ryhmitellaédn yhteensopivuudeltaan neljaan lampdotilaryhmaan,
joissa kussakin on viela 2-3 erillistéa alaryhmaa sivuhajujen ja etyleenin tuoton mukaan.

Jaahdyttamattomia ja jAdhdytettyja kasviksia ei pida kuljettaa samassa kuormatilassa, koska
lampotila nousee ja jadhdytettyjenkin tuotteiden kauppakestavyys ja laatu alenevat nopeasti.
Kuljetusvalineiden kylmalaitteiden tehoa ei ole mitoitettu eik&a suunniteltu tuotteiden
jdédhdyttamiseen.
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Ateriakuljetukset

Ateriakuljetuksissa voidaan toimittaa joko lampimina pidettavia aterioita tai ennen kayttéa
lAmmitettavia aterioita, jotka koostuvat valmiiksi laitetuista elintarvikkeista.

Kuumina kuljetettavien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétilan, tiettyja
leipomotuotteita ja kalakukkoja lukuun ottamatta, tulee olla kuljetuksen aikana vahintaan 60
°C.

Kylmin& toimitettavien aterioiden [Ampdtila on oltava korkeintaan + 6°C
Kasvissalaatit ja -raasteet

Valittdmaan tarjoiluun tarkoitetut kylmassa sailytettavat kasvissalaatit ja -raasteet on
kuljetettava 6 °C:n lampdtilassa. Jos néita elintarvikkeita joudutaan kuljettamaan
lAampimammassa, kuljetukseen kaytetty aika lasketaan 4 tunnin enimmaistarjoiluaikaan.

Tuotteiden yhteensopivuuden varmistaminen

Elintarvikkeiden pakkaustapa maaraa muut samassa tilassa kuljetettavat ja sailytettavat
tuotteet, tavarat ja aineet. llman pakkausta kuljetettavat ja sdilytettavat elintarvikkeet vaativat
suurempaa huolellisuutta, kun valitaan mitd muita tuotteita, tavaroita tai aineita samaan
kuormatilaan voidaan kuormata. Elintarvikkeet, jotka on pakattu tiiviiseen pakkaukseen, eivét
juuri aseta rajoituksia muille samassa tilassa kuljetettaville tai sailytettaville tuotteille.
Elintarvikekuljetusten hyvan kaytdnnon ohjeiden mukaan erilaisia tuotteita, tavaroita ja
aineita voidaan sailyttda samassa terminaalissa ja kuljettaa samassa kuormatilassa kuljettaa
siten, ettd ne eivat aiheuta elintarvikkeiden laadun heikkenemista. Tuotteet voivat vaikuttaa
haitallisesti muihin samassa kuormatilassa oleviin, jolloin néiden laatu alenee, pahimmassa
tapauksessa tuotteet voivat muuttua kayttokelvottomiksi.

Muiden kuin elintarvikkeiden kuljettaminen samassa kuormatilassa on tehtéava ehdottomasti
niin, etta elintarvikkeet ovat selvasti erillaan. Jakelukuljetuksissa esimerkiksi
kuivaelintarvikkeita ja pesuaineita ei saa laittaa lahekkain samaan kuljetusyksikké6n
(rullakko ja lava). Kuormatilassa ei saa kuljettaa mitdan haitallisia aineita yhdessa
elintarvikkeiden kanssa. Pakasteiden kuormaus muiden tuotteiden kanssa samaan
kuormatilaan ei ole sallittua.

Sekakuormissa lampdtila on valittava tuotteiden vaatimusten mukaan ja tunnistettava ne
riskit, joita mahdollisesti aiheutuu sille kuorman osalle, jonka optimilampdtilavaatimusta ei
voida kuljetuksen aikana toteuttaa.

Sekakuormia kuljetettaessa tarkeimmat kuorman yhteensopivuuteen vaikuttavat tekijat ovat
tuotteiden lampétilavaatimukset, tuotteiden hajujen siirtyminen seka alttius kosteudelle.
Kasviksilla etyleenin tuotto ja herkkyys etyleenille maarittavéat kuorman koostumusta.

Lastattavat tuotteet ja niiden yhteensopivuus kuormaustilanteessa voidaan karkeasti jakaa
viiteen eri ryhmaan:

1. Tuotteet, joita ei saa kuormata elintarvikkeiden kanssa samaan kuormatilaan tai on
kuormattava erilleen.

2. Keskenaan neutraalit tuotteet; tuotteilla samanlaiset lampdétilavaatimukset, eivét ole
voimakastuoksuisia eivatka luovuta kosteutta tai hajuja muihin tuotteisiin.
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Tuotteet, joista erittyy voimakas tuoksu, paljon kosteutta tai tuottavat etyleenia.

4. Tuotteet, joilla on kuormaustilanteessa muusta kuormasta huomattavasti poikkeava
lampotilavaade.

5. Tuotteet, joihin tarttuu herkasti muista tuotteista erittyvia aromeja, kosteutta tai ovat

herkkia etyleenille.

Jakelukuljetuksissa joudutaan tekemaén kompromisseja kuorman yhteenkuormauksessa.
Talloin on aina ensin varmistettava, etta kuljetuksen kesto ei ole lilan pitkd. Paasaantdona
pidetaan, ettd alle 10 tunnin kuljetuksiin voidaan kuormata samaan kuormatilaan tuotteita,
joiden lampdtilavaatimukset poikkeavat toisistaan korkeintaan 2—3 astetta. Hajujen ja
etyleenin vaikutukset pitaa talléin minimoida sijoittamalla tuotteet joko kuormatilan eri kohtiin
tai kuormausalustan (rullakko tai lava) eri kohtiin. Kuormatilassa on oltava riittdva tuuletus,
jotta puhdasta ulkoilmaa saadaan riittavasti tilaan. Vaihtoehtoisesti voidaan kayttaa
tekniikkaa, joka poistaa mm. etyleenin kuormatilasta.

Pitkaan kestavissa ulkomaankuljetuksissa ja runkokuljetuksissa on aina tarkasteltava
lastattavia tuoteryhmia ja laadittava kuormaussuunnitelma huolellisesti.

Paasaantoisesti lampotila asetetaan herkimman tuotteen mukaan, mutta kuormakohtaisesti
on kaytettava harkintaa. Kunkin erillisen tuotteen osuus kuormasta seka
lampotilavaatimusten poikkeavuus muusta kuormasta pitdé ottaa huomioon.

Seuraavat asiat on syyta kayda huolellisesti l&pi:

e kunkin tuotteen maara
o pienissa tuote-erissa muutokset tapahtuvat nopeimmin
e kunkin tuotteen optimikuljetuslampétila
o alhaista lampdtilaa vaativat tuotteet pilaantuvat nopeimmin korkeassa
lampotilassa
o kylmavaurioita aiheutuu joillekin tuotteille alle +8...+10 °C lampdtilassa
vaurion suuruus riippuu altistusajasta
o alhaista lampétilaa vaativat tuotteet vaurioituvat enemman lilan korkeassa
lampotilassa kuin korkeaa lampdétilaa vaativat alhaisessa lampdtilassa, kun
kuljetusaika on korkeintaan 2 paivaa
o pitempiaikainen alhainen lampdétila aiheuttaa vakavia kylmavaurioita
o jos lampétila on enemman kuin 4-5 °C alle optimilampdatilan, tuotteille
aiheutuu kylmavaurioita
e kasviksilla kunkin tuotteen kokonaiselinik&
o lehtevét tuotteet ovat lyhytik&isimpi
o lampédtilan noustessa eliniké lyhenee nopeasti
e kunkin tuotteen kuormauslampdétila
o yhdenkin lastattavan tuotteen korkea kuormauslampaétila muuttaa herkasti
koko kuorman l[ampétilaa
o ison tuote-eran poikkeava kuormauslampaétila vaikuttaa kuljetuslampatilaan
eniten
e tuotteiden ja tuoteryhmien yhteensopivuus
o voimakastuoksuiset kalat, kalatuotteet, juustot ja vahva-aromiset kasvikset,
kuten mansikka ja sipuli, on suojattava riittdvasti pakkauksilla ja
pitkaaikaisessa kuljetuksessa sijoitettava eri kuormatilaan
o vihreat kasvikset ja juurekset saavat etyleeni- ja hajuvaurioita hedelmien
l&heisyydessa

O
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Tuotteiden yhteiskuljetukset kaupan jakelukuljetuksissa

Yhdistelmakuormalla tarkoitetaan elintarvikkeiden kylmékuljetusta, joka lahtee muualta kuin
laitoksesta ja jossa on mukana enintaan 6 ‘C:n sailytysta vaativien helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden lisaksi sellaisia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, joille asetetaan
alhaisempia lAmpdtilavaatimuksia, kuten raakaa kalaa (sulavan jaan lampdétila), sisaelimia
(enintadan 3 °C), siipikarjanlihaa (enintdan 4 °C), raakalihavalmisteita (enintdan 4 °C) tai
jauhelihaa (enintdan 2 °C). Kuljetettavat elintarvikkeet eivat saa jaatya. Jos
yhdistelmékuormissa kuljetetaan raakaa kalaa, sen tulee olla hyvin jaitettyna.

Yhdistelmakuormien kuljetusajaksi suositellaan korkeintaan 24 tuntia.

Kuljetusterminaalit, joissa elintarvikkeiden jakelukuljetuksia reititetd&n uudestaan, lasketaan
osaksi kuljetusketjua. Niissé voidaan noudattaa em. yhdistelmakuormien
lampdotilapoikkeusta edellyttden, etté kuljetusaika on korkeintaan 24 tuntia sisaltaen
elintarvikkeen terminaalissa oloajan.

Muualta kuin laitoksista l&htevissa yhdistelméakuormissa kuljetettavien elintarvikkeiden
lampdtilat voivat nousta korkeintaan 6 °C:een. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
kuljetuksissa sallitaan lyhytaikainen korkeintaan 3 °C:n suuruinen elintarvikkeiden pinnan
lampdotilan nousu. Jos poikkeama on téata suurempi, tulee toimijan ryhtya korjaaviin
toimenpiteisiin elintarvikkeen lampdtilan saattamiseksi vaatimusten mukaiseksi.

Lyhytaikaiset poikkeamat lampdtiloissa voivat aiheutua kaytdnndssa esimerkiksi
lyhytaikaisesta tydvaiheesta.

Elaimistéa saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen mukaan lampaétilavaatimuksia
sovelletaan eldimista saatavien elintarvikkeiden kuljetuksissa viimeiseen
vahittdismyyntipaikkaan asti. Tulee muistaa, etta elintarvikkeiden kuljetusta koskevat
lampdotilavaatimukset tarkoittavat elintarvikkeen [ampotilaa.

Tuotteiden yhteiskuljetukset kuluttajatoimituksissa

Kuluttajat voivat tilata elintarvikkeet toimitettavaksi kotiin. Naita toimituksia koskee
elintarvikehuoneistoasetus tietyin rajauksin.

Tallentavaa lampotilanseurantajarjestelméa ei kuitenkaan vaadita, kun elintarvikkeet
toimitetaan elintarvikehuoneistosta suoraan kuluttajalle. Talléin toimijan tulee siséllyttaa
omavalvontaansa ne keinot, joilla kuljetettavien elintarvikkeiden lampétilan pysyminen
sallituissa rajoissa voidaan varmistaa. Toimituksesta suoraan lopulliselle kuluttajalle voi
vastata joko kuljetusyritys tai elintarvikkeet tai ruoan lahettava elintarvikehuoneisto.

Jos nettikaupan tuotteet kuljetetaan astiassa, esimerkiksi laatikossa, joka annetaan muun
kuin elintarvikkeiden kuljettamista ammattimaisesti harjoittavan toimijan tehtavéksi, vastaa
kuljetuksen vaatimustenmukaisuudesta tuotteet sisaltdvan astian kuljetettavaksi luovuttanut
elintarvikealan toimija.

Pakasteiden kuluttajatoimituksissa, jos pakastesailytystila on alle 10 kuutiometrin suuruinen
ja kuljetus kestaa alle 2 tuntia niin lampdtilaa pitda seurata. Lampdtila voi olla korkeintaan -
15 °C. Kuluttajatoimituksissa on helposti pilaantuvat tuotteet sailytettava alhaisessa
lampotilassa, ne pitdéd kuljettaa jaahdytyslaitteistolla varustetussa, eristetyssa kuormatilassa
tai muulla tavoin jaahdytettavassa, suljettavassa eristetyssé kuljetusastiassa siten, etta
herkasti pilaantuvien, alhaista lampdtilaa vaativien elintarvikkeiden |Ampdtila on korkeintaan
6 °C. Lyhytaikainen poikkeama on sallittu.
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Pakkaukset ja lavat

Elintarvikkeiden pakkausten on suojattava tuotetta ulkopuolelta tulevilta pilaavilta tekijoilta:
polyltad ja lialta, kosteudelta, sivuhajuilta sek& mikrobeilta. Pakkauksen on myds suojattava
tuotetta mekaanisilta vaurioilta.

Lahes kaikki lampdétilahallintaa vaativat elintarvikkeet kuljetetaan pakattuina.
Tuotantolaitosten raaka-ainekuljetuksissa pakkaamisen maara voi olla alempi. Monissa
teollisissa tuore-elintarvikkeissa on seké kuluttaja- etta tukkupakkaus. Suurkeittidille
tarkoitetut pakkaukset toimivat samalla myds kuljetuspakkauksina. Tuoreiden kasvisten
pakkauksina on seka avo- etta umpilaatikoita. Kuluttajapakatut kasvikset kuljetetaan
pakattuina joko palautuvaan kuljetuslaatikkoon tai kertakayttdiseen tukkulaatikkoon.

Maitotalous- ja lihatuotteissa kuljetuslaatikkona kaytetaan muovista, uudelleen kaytettavaa
kuljetuslaatikkoa. Pakasteiden kuluttajapakkauksina kaytetdaan pahvilaatikoita tai vain
muovista kaarettd, jolla kuluttajapakkaukset on koottu yhdeksi tukkueraksi.

Pakkaustavan vaikutus lampétilanhallintaan

Pakkauksilla ja pakkausten pinoamisella seka asettelulla kuljetusyksikkdon ja
kuljetusvalineeseen on ratkaiseva vaikutus tuotteiden lampétilahallinnassa. Kuormalavoille ja
rullakoihin pinottavien pakkausten rakenteen pitda kestaa pinoaminen ja mitoituksen
soveltua kaytettdvaan kuormalavaan, kuljetusastiaan tai -alustaan.

Pakkausten rakenne on erittain tarked tekija kuormatilan lampdtilan hallinnassa ja
jakautumisessa tasaisesti koko kuormatilaan. Pakkausten rakenne vaikuttaa mygs tuotteiden
jaéhtymiseen ennen kuormausta. Lavoille ja rullakoille pakatut kuljetuspakkaukset, jotka ovat
vaurioituneet kuljetuksen aikana, voivat estaa kuormatilan ilmankierron ja seurauksena on
[Ammon nousu.

Pakkaukset ja lavoitus

Kun sovitetaan yhteen kuluttaja- ja tukkupakkauksia, on huolehdittava, ettéd kuluttajapakkaus
ei esta tukkupakkauksen ilmankiertoa. Kasviksissa kuljetus ja tukkupakkausten ilmareikien
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sijoittaminen pitda suunnitella niin, ettd muodostuu toimivat ilmakanavat lavoitettujen
pakkausten lapi. Talla varmistetaan myoés se, etta tuotteet pystytddn jaahdyttdmaan ennen
kuormausta ja tuotteiden hengityslamp® saadaan poistettua kuljetuksen aikana.
Lavoitetuissa tuotteissa pitéaa varmistua, etta lavan ilmakanavat ovat auki. Kuljetuksissa
kaytetaan rakenteeltaan erilaisia kuormalavoja, joiden ilmakanavien suunta pitdd huomioida
kuormattaessa, jotta ilma paasee kiertamaéan kaikkien lavojen alta koko kuormatilan
pituudelta.

Kuormalavoilla olevissa tuotteissa pakkauksen ja lavoituksen rakenne yhdessa vaikuttavat
ilmankiertoon ja lammon siirtymiseen. Hyvéankin pakkauksen ja lavoituksen ilmankierron voi
romuttaa, mikali lavan ymparille kaaritaan tiivis kiristekalvo. Lavoituksen kunnon ja
kestavyyden on oltava sellainen, etté lavojen koossapysyminen ei edellyta massiivista
k&arintaa.

Kuormalavojen rakennestandardien mukaan lava mahdollistaa ilmankierron kaikilta neljalta
sivulta tai vain kahdelta vastakkaiselta sivulta. Suomessa kaytdssa olevissa FIN- ja EUR-

lavoissa ilmakanavat ovat avoimet joka suunnalta. Tama mahdollistaa lavan kuormauksen
joko pitka tai lyhyt sivu perakkain.

FIN- ja EUR-lavojen rakenne mahdollistaa hyvéan ilmankierron
Pakkaukset kuluttajatoimituksissa

Kuluttajalle elintarvikkeita toimitetaan yksittaisina kuluttajapakkauksina ja hyvin
monenlaisissa kuljetusyksikdissa. Muovikassi, johon kuluttajan tilaamat tuotteet kerataan, ei
suojaa tuotteita lampotilan muutoksilta, ellei kassia ole laitettu joko erilliseen eristettyyn
kuljetuslaatikkoon tai jadhdytettavaan kuormatilaan.

Tuotteiden pakkausten rakenne ja kuljetuskestavyys ovat ratkaisevia tekijoita tuotteiden
laadun sailymisesséa. Kestavyydeltaan heikot pakkaukset voivat rikkoutua.

Kun samaan yksikk6on pakataan lahekkain erilampdisia tuotteita, lampdotila alkaa tasoittua.
Viileat lampenevat ja [Ampimat jaahtyvat. Talléin on varmistuttava, etta tuotteille haitallisia
muutoksia ei ehdi tapahtua toimitusten aikana. Vaarana on, etta osa tuotteista jaatyy, jolloin
niiden rakenne ja maku karsivat, osa lampenee liiaksi, jolloin pilaantuminen nopeutuu.

Pakkausten, lavoituksen ja kuormauksen yhteensopivuus

Tuotteiden pakkausten suunnittelussa on tarkeaa, ettéa pakkauksen mitoitus on yhteensopiva
kaytettavan kuormalavan kanssa ja ettd rakenne soveltuu suunniteltuun
kuormauskorkeuteen. Pakkausten kansallinen mitoitusstandardi (SFS 5352) perustuu 600 x
400 mm pohjamittoihin. Moduulirakenne mahdollistaa tehokkaan lavojen ja pakkausten
kasittelyn koko toimintoketjussa. My6s yhteensopivuus eri kuljetusmuotojen ja -alustojen
kanssa on hyva. Kansainvaliset lavojen mitoitukset 800 x 1200 mm ja 1000 x 1200 mm ovat
yhteensopivat 600 x 400 mm moduulimitoituksen kanssa.
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Pakkausten ilmakanavat pitdd suunnitella niin, ettd ilma paésee kulkemaan lavoitettujen tuotteiden lapi
esteettOmasti.

Kuormauksessa lavan kokonaiskorkeus pitaa sovittaa kuormatilan korkeuteen. Liian korkeat
lavat estavat ilmankierron kuormatilassa. Mikéali jaahdytys- tai lammityskoneisto on sijoitettu
kuormatilaan niin, ettd osa kuormatilasta on madaltunut, tuotteet on lastattava niin, etta
varmistutaan ilman paasysta koko kuormatilaan. Jadhdytyslaiteen eteen ei saa pinota
pakkauksia niin, etta ne pysayttavat ilman paasyn laitteelta kuormatilaan. Mikali
kuormatilassa on erillisid kattoon kiinnitettyja ilmanohjaimia, kuormattaessa on
varmistuttava, etta tuotelavat eivét ole niin korkeita, ettd ohjaimet painuvat kasaan.
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Osio 3: Kuljetuskalusto

Laadukkaalla kuljetuskalustolla laadukkaita kuljetuksia

Kaikissa elintarvikekuljetuksissa on kaytettéva sellaista kalustoa, joka on hyvéaksytty ja
soveltuu elintarvikekayttoon.

Alaosiot:

o Paallirakenteet
e Kontit ja erillisyksikot

o Kylmalaitteet
e Lampdtilan mittaus- ja tallennuslaitteet
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Paallirakenteet

Elintarvikkeiden kuljetuksiin kaytettavien kuormatilojen rakennevaatimuksiin sovelletaan
paaosin samoja vaatimuksia kuin elintarvikehuoneistoihin.

Aina kun elintarvikkeita kuljetetaan, pitaa kuljetusvalineen olla hyvaksytty
elintarvikekayttoon. Mikali kuljetusyrittégja kayttaa vuokrattuja kuljetusvalineita; autoja,
kontteja, perdvaunuja jne. pitaa siité olla maininta omavalvontasuunnitelmassa.

Mikali kuljetuksiin kaytetd&n vuokrakalustoa, sen on taytettava samat elintarvikehuoneistolle
asetettavat vaatimukset kuin kuljetusyrittdjan oman kaluston. Kalustoa vuokrattaessa on
aina varmistettava, etta vuokrauspalvelun tarjoaja on huolehtinut kaluston kunnosta ja
vaatimustenmukaisuudesta.

Tuotteiden ja lainsdadannon vaikutukset kuljetuskalustoon

Kaikissa elintarvikekuljetuksissa on kaytettéva sellaista kalustoa, joka on hyvaksytty ja
soveltuu elintarvikekayttdon. Elintarvikkeiden kotimaisia kuljetuksia ja niissa kaytettavaa
kalustoa ohjaa elintarvikelainsaadanto.

Kaupan ja elintarviketeollisuuden keskindisen sopimuksen mukaiset tuotteiden kasittely- ja
kuljetuslampétilat pohjautuvat lakisaateisiin vaatimuksiin. Sopimusta noudatetaan
elintarviketeollisuuden ja paivittaistavarakaupan keskinaisissa sopimissa kuljetuksissa.
Lisatietoja sopimuksesta on paivittiistavarakaupan PTY ry:n ja elintarviketeollisuuden

ETL ry:n nettisivuilla.

Kuljetusosapuolet voivat keskinaisessa sopimuksessaan sopia, etta kotimaisissa
kuljetuksissa kaytetaan ATP-sopimuksen mukaista kalustoa. Talléin kalusto on ATP-
luokiteltua ja sen on taytettavd ATP-sopimuksessa kalustolle asetettavat vaatimukset.
Lampdtilan rekisterdintilaitteiden on oltava ATP-sopimuksen mukaisia ja Ruokaviraston
hyvaksymia. Kuljetettaessa kansainvalisissa kuljetuksissa jaadytettyja, pakastettuja tai
helposti pilaantuvia elintarvikkeita on kaluston ja tuotteiden kuljetuslampdtilojen oltava ATP-
sopimuksen mukaisia.

Suomessa on yleistynyt pidemmat yhdistelmaét, ns. HCT-kalusto. Naiden osalta kori- ja
laitevalmistajat ovat kehittaneet ja ovat kehittdmassa tehokkaampia lammonsaately- ja
siirtojarjestelmia. Kannattaa kysya tuorein tieto valmistajilta.
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Tieto uusimmista ATP-sopimuksen muutoksista I0ytyy LuKen sivuilta.

Lahde: Lampdtilahallittavien elintarvikekuljetusten logistiikkaopas

Kontit ja erillisyksikot

Elintarvikekuljetuksissa tuotteet voidaan toimittaa erillisyksikoissa, joissa lampotilan hallinta
toteutetaan usealla eri tavalla.

Kontti on erillinen standardimittainen kuljetusyksikkd, johon tuotteet voidaan kuormata joko
irrallisina pakkauksina tai kerattyna lavoille tai rullakoihin. Kontti on suunniteltu helpottamaan
tavaroiden kuljetusta yhdella tai useammalla kuljetusmuodolla ilman kuljetuksen aikana
tapahtuvaa tavaroiden purkausta ja jalleenlastausta.

Kotimaan liikenteessa kaytetdan normaalisti standardin SFS 4417 mukaisia jalkakontteja ja
kansainvalisessa liikenteessa merikontteja.

Ennen kuin konttia saadaan kayttaa kansainvéliseen liikenteeseen, kontti on hyvaksyttava
rakenteen lujuuden ja varusteiden osalta siten kuin asetuksella tarkemmin saadetaan.
Rakenteen ja varusteiden hyvaksyminen voi perustua joko konttityypille tai yksittaiselle
kontille annettuun hyvéksymiseen.

Konttien lammonsaatolaitteiden tulee toimia itsendisesti, vaikka ne eivat olisikaan kytketty
mihinkdan niita kuljettavaan ajoneuvoon. Laivoissa on erilliset kayttojarjestelméat konteille
merimatkan ajaksi.

Tuotteet voidaan kerata eristettyyn erillisyksikkdon, joka sijoitetaan kuljetusvaliseen kuorma-
tai tavaratilaan. Erillisyksikdiden lampdtilanhallinta voi perustua hyvaan eristyskykyyn ja
lisaksi yksikdssa oleviin kylmavaraajiin. Jotta lampdtila sailyy kuljetuksen aikana vaatimusten
mukaisena, erillisyksikon eristyskyvysta pitaisi olla jonkinlaista tutkittua tietoa. Lampétilan
hallintaan vaikuttaa oleellisesti my6s avataanko yksikén ovea tai kanta kuljetuksen aikana
useasti vai onko yksikdssa vain yhden toimitusosoitteen tuotteet.
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Kylmavaraajat jaahdytetaan riittdvan alhaiseen lampdtilaan ennen kuin se sijoitetaan
erillisyksikkoon. Kylmavaraajien kunto on syyta tarkistaa aika ajoin. Vuotavia varaajia ei saa
kayttaa.

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden yli kaksi tuntia kestavissa toimituksissa
erillisyksikossa on oltava tallentava lampdtilanseurantajarjestelma.

Tallentavaa lampdétilanseurantajarjestelmaa ei kuitenkaan vaadita, kun alkutuotannon
tuotteet kuljetetaan pois alkutuotantopaikalta tai elintarvikkeet toimitetaan
elintarvikehuoneistosta suoraan kuluttajalle. Talléin toimijan tulee sisallyttaa
omavalvontaansa ne keinot, joilla kuljetettavien elintarvikkeiden lampaétilan pysyminen
sallituissa rajoissa voidaan varmistaa.

Muovikassi ei suojaa lampdtilanhallintaa vaativia tuotteita lampdtilan muutoksilta,
ellei kassia ole sijoitettu eristettyyn kuljetusyksikkdon tai kuormatilaan, jossa on
lampéotilanhallintalaitteet.

Kylmaélaitteet

Koneellinen jadhdytyslaite

Koneellisen jaahdytyslaitteen kayttévoima saadaan joko ajoneuvon omasta moottorista,
moottoriin tai vaihteistoon liitetysta ulosotosta (PTO), erillisestd generaattorista tai se on
varustettu omalla moottorilla. Naista talla hetkella kaikkein yleisin raskaissa ajoneuvoissa on
omalla dieselmoottorilla varustettu jaahdytyslaite. Raskaisiin ajoneuvoihin asennetaan myos
ajoneuvon omaa moottoria hyddyntavia jaahdytyslaitteita, taysin sahkdoisia jaahdytyslaitteita
ja peravaunuihin liséksi erilaisilla akseligeneraattoreilla toimivia jaahdytyslaitteita. Kevyisiin
kuorma-autoihin ja pakettiautoihin asennetaan yleensa jadhdytyslaitteisto, joka hyddyntaa
ajoneuvon omaa moottoria. Jadhdytyslaite, joka ottaa kayttévoiman auton moottorista tai
PTO:sta, vaatii toimiakseen auton moottorin kayntia.

Raskaiden ajoneuvojen jddhdytyslaite on yleensa varustettu myds sahkémoottorilla, joka
kayttaa jddhdytyslaitetta auton ollessa pidempaan pysakoityna tai laivamatkan aikana.
Peravaunuissa ja konteissa diesel/sahkokayttdisen jaahdytyslaitteen taytyy toimia ilman, etta
se on kytkettyna sita vetavaan ajoneuvoon. Téallaisia jaahdytyslaitteita kaytetaan myos
irrallisissa konteissa ja merikonteissa.

Koneellisen jaahdytyslaitteen jadhdytysteho perustuu hyvaan ilmankiertoon. Puhallus
tapahtuu koneikon yldaosassa olevasta puhallusiima-aukosta ja ilma palaa koneelle sen
alaosassa olevasta imuaukosta. Kuormatila taytyy rakentaa niin, ettéd hyva ilmankierto on
mahdollista esim. etuseinan sisdpuolelle asennetuilla profiileilla. Profiilit ovat yleensa tukevia
palkkeja tai erillinen imuvaliseind. Palkit ja imuvélisein& varmistavat sen, etta kuorma on
tuettu edesta kunnolla ja kuormalla ei tukita ilmankiertoa. Moniosastoisissa
jadéhdytyslaitteissa on erillishdyrystimet, jotka usein imevéat ilman alapuoleltaan ja puhaltavat
sen kuormatilaan yhdeltd tai useammalta sivulta. Tallaisen erillishdyrystimen alle on hyva
jattdéd vahintdan 200-300 mm vapaata tilaa ja puhallusaukon eteen vahintd&n 1000-
1500mm. Kuorman alla, sivuilla ja paalla tulee olla vapaata tilaa ilmankierron
varmistamiseksi.
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Riittavana ilmankierron tasona pidetadn n. 30—40 kertaa tunnissa kuljetettaessa pakasteita.
Tuoreita kasviksia kuljetettaessa ilmankierron pitaisi olla n. 60-80 kertaa tunnissa.
Kylmalaitteen puhaltimen ilmamaara ja puhallusiiman lahténopeus pitaa mitoittaa niin, etta
ilma saavuttaa my0s kuormatilan takaosan. Tarvittaessa voidaan kayttaa esimerkiksi kattoon
asennettavia ilmanohjaimia ja puhalluskanavia.

ATP-sopimuksen uuden muutoksen mukaan ilmankiertovaatimuksen tayttdminen on
velvoite. Merkittavin on ilmankiertovaatimus jadhdytetyille kuormatiloille F- ja B-luokissa.
Vaatimuksena on 50 kertaa/h kuormatilan tilavuus, mutta yli 100 m2 -koreissa on kiintea
vaatimus 5000 m3/h ja yli 60 m3 -kuorma-autoille 3000 m3/h. Vaatimukset koskisivat niita
kuljetusvélineitd, jotka valmistetaan voimaan astumisen jalkeen. Koneellisten
jadhdytyslaitteiden taytyy tayttdd ATP-sopimuksen edellyttdmat vaatimukset, jos niitéa
kaytetaan ATP—koreissa.

Jaahdytyslaitteet ovat tarkoitettu vain kuljetuksen ja lyhytaikaisen séilytyksen aikaiseen
l[Ampdtilanhallintaan. Laitteita ei ole tarkoitettu tai suunniteltu jadhdyttdmaéan kuljetettavien
tuotteiden lampdtilaa. Kuormatilaan lastattavat tuotteet tulee olla oikeassa
kuljetuslampdtilassa ennen niiden lastaamista ja kuormatila tulee olla
esijaahdytetty/lammitetty ennen kuormaamista. Liian lampimien tuotteiden lastaaminen
kuormatilaan heikentaa lampdtilanhallintaa ja lisaa jaahdytyslaitteen energiankulutusta.

Lampdétilan mittaus- ja tallennuslaitteet

Kuormatilan lampétilansaatojarjestelmia (jadhdytys ja lammitys) ohjataan kuormatilasta
mitattavan lampatilan avulla. Kuormatilan lampétilan tallennuslaitteet puolestaan tallentavat
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maaratyin valein kuormatilan lampétilan. Tallennuslaitteita koskeva standardi SFS-EN
12830:2018 revisio maarittaa mittalaitteille asetetut vaatimukset.

Jaahdytyslaitteiden yhteydessa olevat lampdtilan mittauslaitteet

Jaahdytys ja lammityslaitteen lampdotilansaatojarjestelméé ohjataan kuormatilasta valittyvan
lampdotilatiedon perusteella. Kuormatilan jadhdytyslaitteissa lampotilan seuranta on toteutettu
hieman eri tavoilla riippuen kylméalaitteen mallista ja valmistajasta. Oleellista on, etta
seurantalaite mittaa luotettavasti joko kuormatilasta palaavan ilman tai sen lisaksi myos
sinne puhallettavan ilman. Itse seurantalaite ei saa kuitenkaan s&ataa kylmakoneen
toimintaa vaan seurantalaitteen tulee olla erillinen osa kylmakoneessa. Joillakin merkeilla
seurantalaite on vakiovaruste ja se tulee "sisdanrakennettuna” ja joillain merkeilla
seurantalaite on kokonaan erillinen laite ja lisdvaruste.

Laitteen kayttajan pitaa tuntea seka kylmalaitetta ohjaavan termostaatin etta lampdatilan
mitta-anturin toiminta. Termostaatin lampdtilan asetuksessa voi tapahtua virhe, mikali
kuormauksessa on estetty ilman esteettn kierto kuormatilassa. Talléin paluuilman lampétila
onkin vain kuormatilan etuosan lAmpdétila, kuormatilan takaosassa tilanne voi olla toinen.

Mikali jaahdytyslaitteen toiminnasta ja kuormatilan lampétilasta ei vélity kuljettajalle tietoa
ajon aikana, kuljettajan on varmistuttava maaraajoin, etta laitteet toimivat moitteettomasti ja
kuormatilan lampdtila on termostaattiasetuksen mukainen.

Lampdtila vaihtelee jonkin verran riippuen siitd millaiset vaihtelun yla- ja alarajat lampoétila-
anturiin ja jadhdytyskoneeseen on asetettu. Uusimmissa kylmékoneissa lampétilan saato
tapahtuu automaattisesti termostaatin ohjaamana ja kuormatilan termostaatista on
lampotilanayttd joko kylmalaitteessa olevaan paneeliin tai auton ohjaamoon.

Kuormatilan lampdétilaa tallentavat laitteet

Kuormatilan lampétilan rekisterdintilaitteet voivat olla yhdistettyind kylmalaitteen toimintaa
séateleviin mitta-antureihin tai sitten taysin erillisia laitteita, joista tiedot voidaan purkaa eri
tavoin. Kun kuljetuksessa vaaditaan standardin SFS-EN 12830:2018 revision mukainen
rekisterointilaite, sen on oltava erillaan kylmakoneen saatojarjestelmasta. Moniosastoisiin
kuormatiloihin pitaa jokaiseen osastoon asentaa erillinen anturi, jolla seurataan ja
tallennetaan kyseisen osaston lampétilaa. Suositus on, ettd kuormatilassa olisi 2-3 anturia,
jotka sijoitetaan tasaisin valein kuormatilan koko pituudelle. Yksi antureista olisi sijoitettava
mittaamaan kylmalaitteelle palaavan ilman lampétilaa.

Pakastettujen elintarvikkeiden kuljetuksissa kaytettavassa kalustossa on oltava lampétilan
tallennuslaitteet, jotta pakastettujen elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevan ilman
lampdtilaa voidaan valvoa tihein ja saannéllisin valiajoin.

Lampdtilatallenteet on paivattava ja sailytettava vahintdan vuoden ajan ja elintarvikkeesta
riippuen vield pidempaankin. Rekisterdintitulosten sailyttamisessa on varmistuttava, etta
tulokset ovat kohdistettavissa yksiselitteisesti tiettyyn kuormaan tai kuljetustapahtumaan.

Mittausvalineiden, joita kaytetaan pakasteiden l[Ampdtilan seurantaan, on oltava standardien
SFS-EN 12830:2018 revision, SFS-EN 13485 ja SFS-EN 13486 mukaiset. Elintarvikealan
toimijoiden on sailytettava kaikki asiaankuuluvat asiakirjat, joiden avulla voidaan tarkastaa,
etta edella mainitut valineet ovat vastaavan EN-standardin mukaisia.

Pakasteiden paikallisjakelun aikana voidaan kuljetustilan ilman lampdtilaa mitata vahintaan
yhdella helposti ndhtavalla lampomittarilla. Helposti nahtavalla tarkoitetaan mittaria, jonka
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lampotilalukema on nahtavissa ilman erityisia toimenpiteita, kiipedmista, osien irrottamista
tms.

Paikallisjakelua ei ole maaritelty, mutta kyseeseen tulevat vain lyhytkestoiset kuljetukset,
joissa myds kuljetusmatkat ovat lyhyet. Paikallisjakelua on lahinnéa tukkukaupan ja
vahittdismyyntipaikan tai muun asiakkaan valinen lyhytkestoinen kuljetus. Jos jakeluauto kay
useamman asiakkaan luona, suositellaan rekisterdivan lampdtilamittalaitteen kayttoa.

Yli kaksi tuntia kestavissa helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kuljetuksissa on oltava
tallentava lampdétilan seurantajarjestelma.

0O

Tuotteiden l[ampdétilan mittaamisessa kaytettavat laitteet

Elintarvikekuljetuksissa tuotteiden kuormaushetken lampdtilan oikeellisuus on perustekija
kuljetusolosuhteiden hallinnassa. Kuormattaessa on syyta varmistua riittavan kattavasti, etta
kaikkien tuotteiden lampétila on oikea ja sovitun mukainen. Lavoitettuja tuotteita
kuormattaessa niistd on mitattava lampdétila vahintadan kolmesta eri lavasta, jotka tulevat
kuormatilan eri kohtiin. Osakuormasta mittauksia voi tehda vahan vahemman.

Kuormaa purettaessa vastaanottajan pitéa tehda valittomasti lampdotilamittaukset, joilla
varmistetaan, etta tuotteiden lampdtila on pysynyt oikeana kuljetuksen aikana. Tuotteiden
l[Ampdtilan mittauksessa kaytettaville laitteille on pakasteiden osalta asetettu
laatuvaatimukset. Muiden tuotteiden lampdtilan mittauksissa suositellaan kaytettavaksi
laadultaan saman tasoisia mittareita. Tuoretuotteiden kuljetuksissa kaytetaan useasti
lasertekniikkaa alustavaan lampdtilan todentamiseen ja mikali hyvaksytyt raja-arvot ylittyvat,
tehdaan tarkempi mittaus tarkkuuslampomittarilla. Lasertekniikan tulokset ovat aina suuntaa
antavia.

Pakattujen tuotteiden lampdétilan mittaaminen voidaan tehda tuotetta rikkomatta, kun
kaytetaan pinta-antureita tai pakkausten valiin asetettavia lanka-antureita. Antureiden pitaa
olla nopeita ja luotettavia.

Pakasteiden lampdétilamittauksissa kaytettavan [Ampomittarin on taytettava seuraavat
laatuvaatimukset:
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¢ vasteajan tulee olla sellainen, etta kolmessa minuutissa saavutetaan 90 % alkuja
loppulukeman erosta

e mittaustarkkuuden on oltava +/-0,5 °C mittausalueella —20... + 30 °C

e mittaustarkkuus ei saa muuttua enempdaa kuin 0,3 °C mittauksen aikana ympariston
[ampdotilan ollessa —20...+ 30 °C

e mittarin osoitintarkkuuden on oltava vahintd&n 0,1 °C

e mittaustarkkuus on tarkistettava sdannallisin valiajoin

e lampoOmittarilla on oltava voimassa oleva kalibrointitodistus

e mittarin on oltava helposti puhdistettava

o |AmpOmittarin anturin on oltava siten suunniteltu, ettd hyva lampokosketus
tuotteeseen varmistuu

e sahkolaitteet on suojattava kosteuden tiivistymisesta johtuvilta haittavaikutuksilta.

Lahde: Lampdtilahallittavien elintarvikekuljetusten logistiikkaopas
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Osio 4: Terminaalitoiminta

S o __ TR ) E— —

Terminaalin tekninen varustetaso riippuu silytettavista tuotteista. Mikali elintarvikkeen laatu
edellyttaa erillista tilaa esim. kylméketjua, on elintarvikkeelle jarjestettava tarvittavat
olosuhteet terminaalikasittelya varten.

Tuotteiden kasittely terminaalissa

Elintarvikkeita tulee terminaaleihin joko suoraan valmistajalta tai kaupan keskusvarastoista
ns. runkokuormissa. Terminaalikasittelyssa tuotteet yhdistellaan asiakkaille 1&hteviin
kuormiin. Suurin osa herkasti pilaantuvista tuotteista tulee asiakaskohtaisesti kerattyna,
mutta osa tuotteista kerdtaan ja yhdistetaan asiakkaalle menevaan kuormaan.

Herkasti pilaantuvissa elintarvikkeissa oleellista on tuotteiden oikea lampétila. Laitoksista
saapuvien tuotteiden saapumislampatilat maaraytyvat EU:n eldinperdisten elintarvikkeiden
hygieniaa koskevan asetuksen (EY) N:o0 853/2004 saadoksista.

Mikali herkasti pilaantuvien tuotteiden terminaalikasittely on osa kaupan yhteisjakelua, niin
terminaalissa oloaika lasketaan mukaan yhteisjakelun kokonaisaikaan. Kokonaisaika ei saa
ylittda 24 tuntia eika tuotteiden lampotila poiketa 3 astetta enempéaa vaatimusten
asettamasta lampdotilasta.

Terminaalitoiminnan aikana on noudatettava vaarallisten aineiden kuljetuksissa annettuja
saadoksia vaarallisten tai elintarvikkeille haitallisten aineiden erillaén pitamisesta
elintarvikkeista. Muutoin elintarvikkeet voidaan pitdd terminaalik&sittelyn aikana samassa
tilassa muiden tavaroiden kanssa, elleivat nama tuotteet tai tavarat aiheuta elintarvikkeen
laadun heikkenemista.

Terminaalikasittely on suoritettava siten, etteivat elintarvikkeet ja niiden pakkaukset
rikkoonnu terminaalikasittelyn aikana. Kéytettaesséa koneellista kasittely& on varmistettava,
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ettei se aiheuta tuotteen tai sen pakkauksen rikkoontumista. Kaytettdessa kuormankantajia
niiden tulee olla ehjia ja puhtaita.

Tilapaisen sailytyksen aikana on huolehdittava, etteivat haittaelaimet voi saastuttaa
kuljetettavia elintarvikkeita tai niiden pakkauksia.

Kuljetusterminaalit, joissa elintarvikkeiden jakelukuljetuksia reititetdaén uudestaan, lasketaan
osaksi kuljetusketjua. Kokonaisaika ei saa ylittdd 24 tuntia.

Terminaalien toiminnalliset vaatimukset

Terminaalin tulee olla siisti ja lampétilaltaan kyseiseen toimintaan soveltuva. Hyvan
kaytannon ohjeet edellyttavat, etté terminaali, jossa lajitellaan elintarvikkeita, on siisti ja poly
tai muu lika eivat saa keraantya kuljetusketjussa olevan elintarvikkeen tai sen
myyntipakkauksen paalle.

Terminaalin tekninen varustetaso riippuu sailytettavista tuotteista. Mikali elintarvikkeen laatu
edellyttaa erillista tilaa esim. kylméaketjua, on elintarvikkeelle jarjestettava tarvittavat
olosuhteet terminaalikasittelya varten.

Terminaalinpitdjan vastuut

Terminaalinpitgja vastaa siita, etta elintarvikkeita sailytetaan ja siirretdén terminaalissa
olosuhteissa, joissa elintarvikkeen laatu ei heikkene. Terminaalin pitdja vastaa siita, etta
terminaalin henkilokunta hallitsee elintarvikekuljetuksia ja tilapaista sailytysta koskevat
menettelyt ja sdadokset.

Terminaalitoiminnasta tulee tehdéa ilmoitus valvontaviranomaisille, ellei sita ole ilmoitettu
kuljetustoiminnan yhteydessa.

Terminaalinpitgjan on tiedettava elintarvikkeisiin kohdistuvista vaaroista, joita voivat
aiheuttaa vieraat aineet, lampdtilan muutokset, haittaeldaimet tai linnut. TallGin elintarvikkeet
on suojattava omavalvontasuunnitelmassa maéarattyjen ohjeiden mukaisesti.

Terminaalin pitdjan on varmistettava, etta asiattomat henkilot eivat paase kasiksi
elintarvikkeisiin terminaalitoimintojen aikana.
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Osio 5: Toimittaminen
| | p— "

1’

Tuotteiden toimittaminen vaatii vastuullisuutta. Elintarvikkeiden toimittamisessa jokaisen
toimijan on pystyttava varmistamaan elintarvikkeiden jaljitettavyyden sailyminen koko
toimitusketjussa. Elintarvikkeessa ei saa tapahtua terveydelle vaarallisia muutoksia
elintarvikkeen hygieeninen laatu ei saa muuttua toimituksen aikana, eika siihen saa tarttua
hajua, makua tai muuta haittaa.

Alaosiot:

¢ Kuormaus

¢ Kuormatilassa huomioitavaa
e Eri tuoteryhmien kuormaus
e Luovutus kuormattavaksi

e Kuljetuksen aikana

e Aikataulujen vaatimukset

e Luovutus asiakkaalle

e Paluulogistiikka
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Kuormaus

Kuormausta koskevat sdadokset koskevat kuljettajaa ja niissa tapauksissa, joissa
kuormauksesta vastaa joku muu kuin rahdinkuljettaja, myos naita henkil6itd. Rahdinkuljettaja
on aina vastuussa kuormana olevista tuotteista.

Kuormaajan tulee varmistaa, ettd kuormattava elintarvike on kuljetuskunnossa. Kuormaajan
pitdd varmistaa, etta tuotteet ovat ehjid ja niiden lampdtila on vaatimusten mukaisessa ja/tai
sovitussa kuljetuslampdtilassa. Kuormaus on suoritettava saadosten (esim. tieliikennelaki
729/2018 ja elintarvikelaki 297/2021) edellyttamalla tavalla akseli- ja kokonaismassa
huomioiden seka siten, etta kuorman tuennalle ja sidonnalle asetetut vaatimukset tayttyvat.

Kuormaajan tulee varmistaa, etta elintarvikkeet kuormataan ainoastaan puhtaisiin ja ehjiin
kuljetusvalineisiin ja etta kuormansidontaan ja -tuentaan kaytettavat valineet ovat puhtaita ja
etta tuennassa ja sidonnassa huomioidaan kuormankantajien erityispiirteet.

Elintarvikealan toimijan on varmistuttava siita, etta henkil6illa, jotka kasittelevat tydkseen
pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa ja kuljetuksissa,
on elintarvikehygieenistd osaamista osoittava hygieniaosaamistodistus (hygieniapassi).
Suositeltavaa on, ettd myds niilla henkil6illa, jotka ovat tekemisissa pakattujen tuotteiden
kanssa, olisi hygieniapassi.

Kansainvdlisessa kuljetuksessa kuljetussopimus on vahvistettava rahtikirjalla. Sama koskee
kotimaista kuljetusta, paitsi jos lahettdja ja rahdinkuljettaja sopivat siita, etta rahtikirjaa ei
tehd4, taikka jos rahtikirjan tekeminen aiheuttaa erityista haittaa, tai se ei ole kaytantbna
kyseessa olevissa kuljetuksissa.

Sahkaoisen tilauksen muodostaman séhkoisen rahtikirjan tulee sisaltdd vahintaan kaikki
Tiekuljetussopimuslain rahtikirjan sisallélle maarittelemat tiedot (SFS 5865).

Kansainvdalisessa kuljetuksessa rahtikirja on tehtava kolmena kappaleena, jotka lahettgja ja
rahdinkuljettaja allekirjoittavat. Ensimmainen kappale annetaan l&hettdjalle (I&hettdjan
kappale), toinen seuraa tavaraa (vastaanottajan kappale) ja kolmannen kappaleen pitaa
rahdinkuljettaja. Kotimaisessa kuljetuksessa rahtikirja on rahdinkuljettajan tai l[&hettgjan
vaatimuksesta tehtava useana kappaleena. Rahtikirjan allekirjoittaa rahdinkuljettaja.

Mikali kuljetuksessa kaytetaan sahkoista rahtikirjaa kuljettaja kuittaa tilauksen
vastaanotetuksi kuljetukseen sahkdisesti tai muulla todennettavalla tavalla.

Kuljettaja merkitsee mahdolliset varaumat / huomautukset tietojarjestelmaan ennen
vastaanottokuittausta. L&hettgjan lastaaman kuormatilan osalta voidaan rahdinkuljettajan
vastaanottotarkastus ja -kuittaus tehda kuljetuksen toimeksiantajan kanssa erikseen
sovitussa muussa paikassa (esim. terminaalissa).

Suomessa tehdyssa rahtikirjassa allekirjoitukset saavat myds olla painettuja tai leimattuja.
Muun rahtikirjan allekirjoitukseen sovelletaan sen maan lakia, jossa rahtikirja on tehty.

Rahdinkuljettajan pitaa tarkastaa tavaran ja pakkauksen havaittavissa olevatila ja
merkité sitd koskevat aiheellisiksi katsomansa varaumat ja niiden syyt rahtikirjaan.

Jollei kotimaisessa kuljetuksessa kayteta rahtikirjaa, rahdinkuljettajan tulee, milloin
olosuhteista ei muuta johdu, tarkastaa tavaran ja pakkauksen havaittavissa oleva tila sekéa
ilmoittaa lahettgjalle aiheellisiksi katsomansa varaumat. Kotimaisessa kuljetuksessa
rahdinkuljettaja ei ole velvollinen tarkastamaan lahettgjan toimesta pakatun peravaunun,
puoliperavaunun, kontin tai muun kuljetussailion sisaltoa.
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Ellei rahtikirjassa ole rahdinkuljettajan erityistda varaumaa ja ellei muuta nayteta,
katsotaan tavaran ja pakkausten olleen ulkonaisesti hyvassa kunnossa
rahdinkuljettajan ottaessa ne vastaan.

Naihin yleisohjeisiin on kuitenkin todettava huomautuksena, etté toimintatavoissa on
eroavaisuuksia eri yritysten valilla ja yksil6lliset ohjeet saa omasta yrityksesta.

Kuormatilan kunto

Ennen kuormaamista on varmistettava, etta kaytettava kalusto vastaa kuljetustehtavaa ja
etta kuljetettaville tuotteille asetettuja hygienia ja lampotilavaatimuksia vaatimuksia voidaan
noudattaa.

Kuormatilan on oltava siisti ja ehja ja siin& on tarvittavat kunnossa olevat lisdlaitteet.
Kuormatilaan ei saa paasta polya tai muuta likaa kuormatilan ulkopuolelta. Tarvittaessa
kuormatila on lakaistava ja / tai pestava. Kuormatilassa voidaan sailyttaa tarvittavat
siivousvalineet esim. harjat p6lyn ja roskien poistamista varten.

Kuormatilan tekninen kunto on tarkastettava ennen kuormausta. Tiivisteiden, kuormatilan
seinien, katon ja lattian on oltava ehjat, mutta kayton aiheuttamia kulumisen jalkia edella
mainituissa pinnoissa voi olla. Kuormatilassa olevat "potkupellit” eivat saa aiheuttaa
kuljettavien tuotteiden rikkoontumista. Kuormatilassa tulee olla tarvittavat sidontapisteet,
joihin kuljetettavan tuotteen voi kiinnittaa kuljetuksen ajaksi. Sidontapisteet voivat sijaita
seinissé ja/tai lattiassa. Kuormatilan pintamateriaalista on lisa tietoa oheisessa taulukossa.

Siisteja kuormasidontavalineita tulee olla riittavasti ja ne voidaan sailyttaa kuormatilassa,
jolloin ne sailyvat paremmin puhtaana ja ovat helposti kaytettavissa sidontaan kuljetuksen
aikana. Sidontavélineiden tulee olla sopivia huomioiden kuljetettavien tuotteiden,
kaytettavien kuormankantajien ja kuljetuskorien vaatimukset. Sidonta- ja tuentavélineena
tédssa tapauksessa voidaan kayttaa sidontaliinoja, liinojen suojia, tukitankoja, kulmasuojia
jne.

Lahetyspaikka

Kuljetusketjussa lahetyspaikkana voi olla esimerkiksi alkutuotanto, laitos, varasto tai
terminaali. Kuljetustapahtuma voi olla nouto- ja jakelukuljetus, siirto- / runkokuljetus,
ulkomaankuljetus tai huolintaa.

Kuormatilan kunto

Ennen kuormaamista on varmistettava, etta kaytettava kalusto vastaa kuljetustehtavaa ja
etta kuljetettaville tuotteille asetettuja hygienia ja lampotilavaatimuksia vaatimuksia voidaan
noudattaa.

Kuormatilan on oltava siisti ja ehja ja siind on tarvittavat kunnossa olevat lisdlaitteet.
Kuormatilaan ei saa paastéa polya tai muuta likaa kuormatilan ulkopuolelta. Tarvittaessa
kuormatila on lakaistava ja / tai pestavd. Kuormatilassa voidaan sailyttaa tarvittavat
siivousvalineet esim. harjat polyn ja roskien poistamista varten.

Kuormatilan tekninen kunto on tarkastettava ennen kuormausta. Tiivisteiden, kuormatilan
seinien, katon ja lattian on oltava ehjat, mutta kayton aiheuttamia kulumisen jalkia edell&a
mainituissa pinnoissa voi olla. Kuormatilassa olevat "potkupellit’ eivat saa aiheuttaa
kuljettavien tuotteiden rikkoontumista. Kuormatilassa tulee olla tarvittavat sidontapisteet,
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joihin kuljetettavan tuotteen voi kiinnittaa kuljetuksen ajaksi. Sidontapisteet voivat sijaita
seinissé ja/tai lattiassa. Kuormatilan pintamateriaalista on lisa tietoa oheisessa taulukossa.

Siisteja kuormasidontavalineita tulee olla riittavasti ja ne voidaan sailyttaa kuormatilassa,
jolloin ne sailyvéat paremmin puhtaana ja ovat helposti kaytettavissa sidontaan kuljetuksen
aikana. Sidontavalineiden tulee olla sopivia huomioiden kuljetettavien tuotteiden,
kaytettavien kuormankantajien ja kuljetuskorien vaatimukset. Sidonta- ja tuentavalineena
tédssa tapauksessa voidaan kayttaa sidontaliinoja, liinojen suojia, tukitankoja, kulmasuojia
jne.

Kuormatilassa huomioitavaa

Kuormatilan jadhdytys ennen kuormausta

Lampdtilahallittavien kuljetusten onnistumisen perusedellytys on, ettéa kuormatila on
jaéhdytetty tai lammitetty kuljetuksessa vaadittavaan lampdtilaan ennen kuormausta.

Merkittdva osa kuljetuksen aikaisista tuotteiden haitallisista lampotilamuutoksista johtuu
kuormatilan vaarasta lampdétilasta kuormauksen aikana ja kuljetuksen alussa. Etenkin
kylmalle alttiit tuotteet saavat helposti vaurioita lilan alhaisessa lampdtilassa ja pakasteiden
pinta sulaa liian korkeassa lampdétilassa.

Jos kaluston kunto ja kylmaélaitteen toiminta ovat kunnossa, kuormatilan pitéisi jddhtya
riittdvan nopeasti ennen tuotteiden kuormaamista. Mikali jadhtymisaika on useita tunteja, on
syyta tarkistaa laitteiden ja rakenteiden kunto.

Pakastekuljetuksissa tehdaan useasti se virhe, etta tuotteet kuormataan liian [Ampimaan
kuormatilaan. Tasta on seurauksena tuotteiden pintalampoétilan nousu ja laadun
heikkeneminen. Kaluston pitaa olla sellaisessa kunnossa, ettéa kuormatila jaahtyy ennen
kuormausta eika tarvita "toista tydvuoroa”, jonka aikana kuormatila saadaan hyvaksyttavaan
[ampdotilaan.

Jaahdytyslaitteita ei saa pitda kaynnissa kuormauksen aikana. Kun ovet avataan,
kylméakoneen puhallin pitaé pysayttaa, jotta kone ei ime suoraan kylméa tai lamminta
ulkoilmaa. Seurauksena téllaisessa tilanteessa on hallitsematon kuormatilan l[ampdatila.
Lampimalla saalla ilma lammittaa tilan nopeasti ja vastaavasti pakkasella liian kylma ilma
aiheuttaa kylmavaurioita tuotteisiin.

Kuormatilan tuuletus

Elintarvikekuljetuksissa jotkin tuotteet ovat voimakkaan hajuisia ja vieraat hajut siirtyvat
helposti toisiin tuotteisiin. Sipulit, kalat, omenat ja mansikat ovat esimerkkeja tuotteista, joista
tuoksut ja vieraat hajut tarttuvat kuormatilan rakenteisiin. Naiden tuotteiden kuljettamisen
jalkeen kuormatila on syyta tuulettaa huolellisesti ennen kuin kuormataan muita
elintarvikkeita. Esimerkiksi sipuli- ja kalakuorman kuljettamisen jalkeen suositellaan
kuormatilan pesua.

Mikali kuormatilaa kaytetaan tilapéisesti johonkin muuhun kuin elintarvikkeiden
kuljettamiseen, se on puhdistettava erityisen huolellisesti. Elintarvikkeiden
hygieniavaatimusten velvoitteet edellyttdvéat kuormatilan huolellista tuulettamista ja
puhdistamista, jotta elintarvikkeiden laadusta ja turvallisuudesta voidaan talta osin
varmistua.
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Tuuletettavat kuormatilat

Tuuletettavaa kuormatilaa tai konttia kaytetaén kuljetuksissa, joissa tuotteet eivat tarvitse
jaéhdytystd, mutta voivat karsia kosteuden vaikutuksesta. Kuormatilan tuuletus voidaan
jarjestaa kahdella tavalla. Passiivisessa tuuletuksessa kuormatilassa on tuuletusaukot,
joiden kautta ilma vaihtuu. Koneellisesti tuuletetussa kuormatilassa on tuuletusaukkoon
asennettu puhallin, joka kierrattaa ulkoilmaa. Passiivista tuuletusta kaytetddn mm. kahvin tai
kaakaopapujen kuljetuksissa. Sipuleita puolestaan kuljetetaan koneellisesti tuuletetuissa
kuormatiloissa.

Kuormatilan ilman koostumuksen vaikutus

llIman koostumuksen muuttaminen ja saately on ollut jo pitkdén kaytdssa varastojen
olosuhdehallinnassa. Kontrolloitu ilmankoostumus (Controlled Atmosphere CA) voidaan
aikaansaada myds kuljetuskontteihin ja peravaunuihin. Kontrolloitu ilmankoostumus ei
korvaa hyvaa lampdétilanhallintaa, se vain taydentaa sen vaikutusta. Tekniikka perustuu
siihen, ettd ilman happipitoisuutta alennetaan ja vastaavasti hiilidioksidipitoisuutta lisataan.
Yhdessa alhaisen lampdtilan kanssa tama hidastaa tuotteiden pilaantumista ja vahentaa
kasvisten hengitysnopeutta. Pitkdn matkan kuljetuksissa on saatu hyvia tuloksia etenkin
tuoreiden hedelmien laadun sailymisessa. Kontrolloidun ilmankoostumuksen kuljetus
toteutetaan tahan tarkoitukseen tehdyilla kuljetusvalineill&.

Kuormauksen vaikutus ilmankiertoon

Kuormaus on tarkea vaihe lampétilahallittujen kuljetusten onnistumisessa. Kuormaukseen
vaikuttaa myos se, millaisissa pakkauksissa tuotteet ovat. Kuormauksessa tuotteet on
sijoitettava kuormatilaan niin, etta niille ei aiheudu kéasittelyvaurioita kuormauksen
yhteydessa, kuljetuksen aikana eikéd kuormaa purettaessa. Tuotteet eivat saa kuormatilassa
estad tasaista ilmankiertoa kuormatilan alueella. Kuljettajan on valvottava kuormausta ja
tarvittaessa keskeytettava se, mikali vaarana on kuorman tai kuljetusolosuhteiden
heikentyminen kuljetuksen aikana.

Oleellista kuormauksessa on my6s se, ettd lavoitetut tuotteet sijoitetaan oikein niin, etta
lavojen valiin ei jateta erisuuruisia valeja, jotka ohjaavat ilmankiertoa epéatasaisesti.
Lavoittamattomia tuotteita kuormattaessa on varmistettava, ettd ilma paasee kiertamaan
my6s kuormatilan lattian kautta. Kaytdssa on myoés kuormatiloja, joissa lattiaan on
rakennettu urat, jotka mahdollistavat ilman paluun kuormatilan takaosasta jadhdytyslaitteelle.

Kuorman eri suuruisen ilmanvastuksen vaikutus tuotteiden lampdtilaan. Tuotteiden liian tiiviit
pakkaukset tai vaara lavoitus lisdéavat vastusta

Mikali kuormatilasta osa jaa tyhjaksi, ilmankierto on ohjattava jollakin levylla, valiverhoilla tai
likuteltavalla valiseinalla niin, ettéa ilma kulkee tasaisesti kaikkien lavojen ja laatikoiden lapi ja
valista. Kuormatilaan on aina jatettava ilmalle kulkukanava seké katonrajaan etta
lattianrajaan. Mikéali lavoja kuormataan péaallekkain, on varmistettava ilmankierto myos
pinottujen lavojen l&pi. Usein tdhan kaytetaan valilevyja tai tankoja.

Tuoreiden kasvisten kuljetuksessa on oleellista huolehtia pakkausten riittavasta
ilmankierrosta. Liian tiiviit laatikot aiheuttavat nopeasti tuotteiden lAmpdtilan nousun.
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Eri tuoteryhmien kuormauksessa huomioitavaa

Rahdinkuljettajan pitaa tarkastaa kaikissa kuljetuksissa tavaran ja pakkauksen havaittavissa
oleva tila ja merkita sitd koskevat aiheellisiksi katsomansa varaumat ja niiden syyt
rahtikirjaan.

Oleellinen tekija kylmé- ja pakastekuljetuksen onnistumiselle on tuotteiden kuormaushetken
lampdtila ja pakkausten kunto seka tuotteiden lavoitus.

Pitk&dn matkan kuljetuksissa pitaa eri tuoteryhmat, joilla on erilaiset lampdatilavaatimukset,
kuljettaa erilla&n. Joissakin tapauksissa voidaan kayttaa valiseinaa tai moniosastokalustoa.
Jakelukuljetuksissa voidaan samaa lampétilaa vaativat tuotteet kuormata yhtenéiseen
kuormatilaan.

Tuotteiden l[ampdotilan mittaaminen kuormattaessa

Tuotteiden lampdtilan mittaamiseen voidaan soveltaa yleisia naytteenoton ohjeita ja
standardeja, jotta saadaan luotettava kuva kuormattavien tuotteiden lampétilasta.
Lavoitetuista tuotteista pitd&d ehdottomasti saada tieto myds lavan keskelta, ellei kuorman
luovuttajalla ole esittdd mittaustuloksia. Mittauksessa voidaan kayttaa lasermittareita, mutta
niiden tulos on aina suuntaa antava. Mikali lampaotilat poikkeavat sovitusta
kuormauslampdtilasta, tarkistusmittaus pitdad tehda tarkkuusmittarilla. Poikkeamat pitaa
kirjata kuljetusasiapapereihin (rahtikirja, lahete). Jollei rahdinkuljettaja ole merkinnyt
rahtikirjaan varaumaa ja sen syyta eikd muuta nayteta, katsotaan, etta tavaran ja
pakkauksen havaittavissa oleva tila tavaraa kuljetettavaksi otettaessa oli hyva. Mikali on
syyta epailla, etta kuljetuksen aikana tuotteiden laatu heikkenee joittenkin olosuhdetekijdiden
takia, kuormaus voidaan keskeyttaa.

Lavoitetuista tuotteista vahintaan 1/3 lavojen maarasta tutkitaan ja mittauksista noin puolet
on lavan sisdosien lampdtilan mittauksia.

Pakasteet

Pakasteita ei saa kuljettaa yhdessa muiden tuotteiden kanssa, koska lampétilat eivat talldin
saily lakien vaatimusten mukaisena. Ehdottoman tarke&a on, ettéa kuormatila on jaahdytetty
ennen kuormausta. Pakasteisiin, etenkin jaateloon, tarttuu erittdin helposti sivuhajuja
voimakastuoksuisista tuotteista. Tasta syysta kuormatila on pidettava puhtaana ja
hajuttomana seka puhdistettava tarvittaessa, mikali kuormana on valilla ollut
voimakastuoksuisia tuotteita.

Pakasteita kuormataan joko lavoitettuna tai irtopakkauksina suoraan kuljetusvalineeseen.
Kuormaus on jarjestettava niin, etta tuotteita kuormausalueelta autoon siirrettaessa lampdétila
ei paase kohoamaan. Jo lyhytaikainenkin sailytys liian lampimalla lahetysalueella vaikuttaa
pakkausten ja tuotteiden lampdtilaan. Jos lavoitettuja pakkauksia kuormataan

+15 °C lampdtilassa olevan lahetysalueen kautta, muuttuu reunimmaisten tuotteiden
lampdtila jo puolessa tunnissa —25 °C:sta noin —14 °C:een. Taméa lampeneminen on
haitallinen tuotteen laadulle eiké ole sallittu mydskaan lainsdddannoén mukaan. Pakasteiden
kuormausalueilla on oltava jatkuvatoiminen lAmpdtilan seuranta, ja seurantalaitteiden on
taytettdva samat vaatimukset kuin kuljetuskalustossa kaytettéavien lampatilan
rekisterointilaitteidenkin.
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Jadhdytetyt ja viilennetyt tuotteet

Jaahdytettaviin ja viilennettaviin tuotteisiin kuuluvat kaikki ne, jotka vaativat
kuljetuslampdétilaa, joka on tuoteryhmasta riippuen +0 °C asteesta +15 °C asteeseen. Nama
tuotteet on kuormattava jadhdytettyyn kuormatilaan. Tuotteissa kaytetdaan hyvin monenlaisia
pakkauksia, mik& asettaa vaatimuksia kuormaukselle seka lampdétilan ja etenkin kuormatilan
kosteuden hallinnan osalta. Pitkan matkan kuljetuksissa kaytetaan useimmiten
kuormalavoja. Jakelukuljetuksissa on kaytossa myos rullakoita sekéa
laatikko/alusvaunuyksikoité. Tahan tuoteryhm&an kuuluu muutamia tuotteita, jotka ovat
herkkia vieraille hajuille ja lampdétilamuutokset lyhentévat nopeasti niiden kauppakestavyytta.
Maitotaloustuotteet ovat herkkid hajuille, joten ne on suojattava huolellisesti.

Kuljetettaessa jadhdytettyja ja viilennettyja tuotteita samassa kuljetusvalineessa pitaa
kayttaa moniosastoista kuormatilaa silloin, kun tuoteryhmien lampétilavaatimukset
poikkeavat toisistaan. Tuotteita koskevat lakisaateiset vaatimukset maarittavat lampaétilat.

Kuormattaessa tuotteita on varmistuttava tuotteiden oikeasta kuormaushetken lampétilasta.
Mikali osa tuotteista on liian lampimia, seurauksena voi olla herkimpien tuotteiden
lampeneminen kuljetuksen aikana. Kuormaus pitaa keskeyttaa ja huolehtia tuotteiden
l[ampdotilan alentamisesta. Tuotteet pitda yleensa vieda takaisin kylmahuoneisiin jagdhtymaan.

Tuore liha

Tuoreen lihan ja tuorelihatuotteiden kuormauksessa hygienia on erittain tarkea tekija.
Tuoreen lihan kuormausalueella on oltava tuotteiden vaatima lampdtila. Tuotteiden
kuormaushetken lAmpdtila on syytad mitata. Mittauksessa ei saa kayttaa mittalaitetta, joka
mahdollisesti rikkoo pakkauksen. Kaasu- tai vakuumipakkaukset eivét saa rikkoutua, koska
talléin tuotteen sailyvyys ja laatu karsivat. Liha on herkk& saamaan sivuhajuja ja — makuja,
joten kuormatilan on oltava puhdas seka hajuton.

Tuore kala

Tuoreen kalan kuormauksessa on huomioitava kalan pakkaustapa. Osa kaloista on
laatikoissa, joissa on jaahiletta oikean lampdtilan varmistamiseksi. Mikéli laatikko ei ole tiivis,
valuu sulamisvesi laatikosta ja vaarana on muiden tuotteiden kostuminen. Kuormattaessa
tuoretta, jaitettyd kalaa on varmistettava, etta laatikoissa on jaita riittavasti, laatikot tiiviita ja
kuormatila on jadhdytetty +3 °C:een. Vakuumi- ja kaasupakattujen tuotteiden lampétila on
mitattava anturilla, joka mittaa lampétilan pakkausten vélista rikkomatta niita.

Tuore kala on voimakastuoksuinen, joten samassa kuormatilassa tai kuljetusyksikdssa ei ole
syyta kuljettaa herkasti makua ja hajua saavia tuotteita.

Vihannekset ja hedelmat

Tuoreiden vihannesten ja hedelmien lastauksessa oleellisin tekijd on varmistua tuotteiden
oikeasta kuormauslampdatilasta. LAmpotila on ehdottomasti mitattava myds lavojen
keskimmaisista laatikoista, ellei tuotteiden luovuttajalla ole antaa kattavan
lampotilamittauksen tietoja. Kasvikset siséltavat paljon vettd, ja monesti tuotteet on pesty ja
esikasitelty, jolloin kosteutta on saattanut jAdda pakkauksiin. Lavoilla olevia pakkauksia on
syyta tarkkailla, ettd ne kestavat koko kuljetusmatkan. Monesti aaltopahvi tai
kartonkilaatikoiden kestavyys heikkenee kuljetuksen aikana, koska kosteus pehmentaa
rakennetta. Tasta on seurauksena pakkausten painuminen kasaan ja tuotteiden
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vaurioituminen kuljetuksen aikana. Lavojen sidonta ja huolellisesti asetetut kulmatuet
varmistavat kuorman kestavyytta.

Tuotteiden luovutus kuormattavaksi

Kun toimeksiantaja toimittaa lahetyksen rahdinkuljettajan terminaaliin, l&ahetys siirtyy
seuraavaan vaiheeseen, kun se on purettuna, tarkastettuna ja kuitattuna terminaalin
vastaanottoalueella.

Lahettaja vastaa siitd, etté elintarvikkeet, jotka vaativat tarkasti maéaritetyn
kuljetuslampétilan, on saatettu ennen kuormausta saaddsten maadrittelemaan
kuljetuslampdatilaan.

Elintarvikkeen kuljetusvaline ei ole tarkoitettu elintarvikkeen jaédhdyttamiseen tai
kuumentamiseen, vaan elintarvikkeiden on oltava saadetyssa lampdtilassa ennen
kuljetuksen alkamista.

Tuotteen valmistaja ja lahettdja vastaavat siita, etta kuljetettavaksi annettu elintarvike on
pakattu elintarvikkeille ja kuljetukseen soveltuviin pakkauksiin. Kuljetusyksikot ja -pakkaukset
pitéé olla merkittyina niin, etta niista selviaa toimitusosoite ja tarvittaessa kuljetusyksikon
sisaltd sekéa olosuhdevaatimukset, joissa elintarvike pitaa kuljettaa.

Pakattujen tuotteiden kuljetuksissa on lahettdjan annettava joko séahkdinen tai paperinen
kuljetusasiakirja.

Laitoksesta lahtevien elintarvikkeiden mukana on oltava kaupallinen asiakirja. Sahkoisesta
asiakirjasta ei kuitenkaan tarvitse olla paperitulostetta elintarvikkeen mukana. Asiakirjasta on
kaytava ilmi elintarvikkeen laatu ja maara, elintarvikkeen toimituspaivamaara seka tiedot
l&hettdjasta ja vastaanottajasta. Asiakirja on numeroitava tai muuten yksiloitava riittavasti.
Asiakirjojen ja niitd vastaavien elintarvikkeiden on oltava helposti yhdistettavissa.
Lahettavan ja vastaanottavan laitoksen on sailytettava kopiot kaupallisista asiakirjoista
vahintaan yksi vuosi elintarvikkeen viimeisen kayttopaivan tai parasta ennen -paivan jalkeen.
Asiakirjojen on oltava valvontaviranomaisen helposti tarkastettavissa.

Mikali tuotteiden toimittamisessa kaytetaan kuormakantajia, kuten kuormalavoja tai
rullakoita, lahettdja huolehtii pakkausten sijoittamisesta ja lahetysyksikén kokoamisesta.
Tuotteiden on oltava kuormattavissa lainsaadannon edellyttdmalla tavalla ottaen huomioon
mitéd on saadetty kuormaukseen ja kuormansidontaan koskevissa sdadoksissa.

Kuljetuksen aikana

Kuljetuksen suorittaja vastaa, etta hanella on nimettyna elintarvikekuljetuksista vastaava
henkil®, jolle on annettu vastuu ja valtuudet elintarvikkeiden turvallisesta ja huolellisesta
kuljettamisesta. Elintarvikkeeseen ei kuljetuksen aikana saa siirtya vierasta hajua, makua tai
muuta haittaa. Tuotteen kuljettaminen on suoritettava voimassa olevien, kuljetusta koskevien
saadosten mukaisesti. Tama tarkoittaa myds muiden kuljettamiseen liittyvien saadosten
noudattamista elintarvikekuljetuksia koskevien saaddsten liséksi.

Kuljettamisen aikana on valvottava kuormatilaa siten, etteivat asiattomat voi paasta
kuormatilaan sisélle ja aiheuttaa siten vahinkoa kuljetettaville tuotteille tai kuljetuskalustolle.
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Erityisesti tama on otettava huomioon pyséakditdessa kuljetusvaline taukojen tai muun syyn
ajaksi, kun kuljettaja joutuu poistumaan kuljetusvalineen laheisyydesta.

Olosuhteiden hallinta kuljetuksen aikana

Kuormatilan tuotekohtaisia olosuhdevaatimuksia on syytéa valvoa kuljetuksen aikana.
Kuormatilan lampotilan rekisterdinti on lakisdateista pakastekuljetuksissa ja yli kaksi tuntia
kestavissé helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kuljetuksissa. Hyvillakaan laitteilla ei
saavuteta lampdatilan hallintaa, ellei laitteita huolleta ja niiden toimintaa varmisteta.
Jakelukuljetuksissa oven avaaminen aiheuttaa talvella kylman ilman paasyn ja kesalla
vastaavasti lampiméan ilman paasyn kuormatilaan. Kylma ja lammityslaitteiden toiminta,
oviverhojen kaytto ja korin rakenteiden kunto ovat ratkaisevassa asemassa olosuhteiden
hallinnassa.

Lampadtilamuutokset ilman jaahdytysta/lammitysta

Lampdotilasaadellyissa kuljetuksissa konerikko aiheuttaa lampé6tilan muuttumisen.
Muutosnopeus riippuu kuljetettavista tuotteista ja erityisesti kaluston kunnosta. Tuoreet
kasvikset tuottavat [Ampda, joten lampdtila kohoaa jo muutamassa tunnissa useita asteita,
mikali jadhdytys ei toimi. Vastaavasti talvella etenkin jakelukuljetuksissa ovia avattaessa
kylma ilma aiheuttaa nopeasti vaurioita, mikali lammitysjarjestelma ja ilmankierto eivét toimi
kuormatilassa.

Pakastekuljetuksissa l[ampdtilan nousu riippuu tuotteista. Kuluttajapakatut, véhemman
rasvaa sisaltavat tuotteet lampenevat nopeasti. Jo vahainenkin lAmpdtilan nousu aiheuttaa
laadullisia ja rakenteellisia muutoksia tuotteisiin. Jaatelé on yksi herkimmista tuotteista.
Paljon kosteutta sisaltavissa tuotteissa, kuten marja- ja vihannespakasteissa lampdétilan
nousu aiheuttaa tuotteiden pinnan kuivumista. Lampétila voi nousta yli sallittujen
lakisadateisten rajojen muutamassa tunnissa.

Lampdtilan mittaaminen kuljetuksissa

Lampdtilahallittavien kuljetusten onnistumisen edellytys on, etta kuljetusten aikana
kuormatilan l[Ampdtila mitataan ja sité seurataan. Pakastekuljetuksissa ja yli kaksi tuntia
kestavissa herkasti pilaantuvia elintarvikkeita kuljettavissa kuormatiloissa lampaétilan
jatkuvatoiminen mittaaminen ja tallentaminen on pakollista. Voimassa oleva
hygienialainsdadanto edellyttda kylmaketjun yllapitamista sellaisten erityisesti jaahdytettyjen
elintarvikkeiden osalta, joita ei voida turvallisesti varastoida huoneenlammossa.
Elintarvikkeiden kuljetukseen kaytettavissa kuljetusvalineissa ja/tai sailiissa elintarvikkeet
on tarvittaessa voitava pitda sopivassa lampétilassa ja tata lampdétilaa on voitava tarkkailla.

Kuormatilan lampétila

Kuormatilan kylmé- ja lammityslaitteisiin asetettavat lampgétilat maaraytyvat kuormassa
olevien tuotteiden vaatimusten ja lahettdjan antamien ohjeiden mukaan. Kuormatilassa ei ole
mahdollista luotettavasti alentaa tai nostaa tuotteiden lampdtilaa. Tavoitteena on saadetyn
[ampdotilan yllapitaminen.

Kaikissa olosuhdehallituissa kuljetuksissa on tavalla tai toisella tarkkailtava kuormatilan
l[Ampdotilaa. Lakisaateisesti mittalaitteille ja mittaustavoille maaritetaén vaatimukset ATP-
sopimuksessa seké pakasteita koskevassa lainsaadanndssa. Elainperaisten tuotteiden

46
Takaisin sisallysluetteloon




kuljetuksissa, joihin sovelletaan laitosasetusta, kuljetusvalineessé on oltava lampoémittari,
joka mahdollistaa kuljetuslampdtilan seurannan kuljetuksen aikana.

Lampdtilan seurannan kannalta on oleellista se, etta voidaan muodostaa luotettava kuva
olosuhteiden oikeellisuudesta koko kuljetuksen ajan seka todentaa myos kuljetuksen
jalkeen, mika lampdtila kuormatilassa on ollut kuljetuksen aikana. Yli kaksi tuntia kestéavissa
elintarvikehuoneistoasetuksen mukaisissa kuljetuksissa on kuormatilan mittaustiedot
tallennettava.

Lampdtilan rekisterdintivali maaraytyy lampétilan rekisterdinteja koskevista saannoksista.
Sen on oltava seuraava:

Maksimi rekisterdintivali pakastekuljetuksissa:

¢ 5 minuuttia, kun kuljetuksen kesto on korkeintaan 24 tuntia

e 15 minuuttia, kun kuljetuksen kesto on enemman kuin 24 tuntia, mutta korkeintaan 7
vuorokautta

e 60 minuuttia, kun kuljetuksen kesto on enemman kuin 7 paivaa.

Samaa mittausvalia suositellaan myos muissa kuin pakastekuljetuksissa.
Tuotteiden lampdtila

Jos on syyta ottaa naytteita kuljetuksen aikana, ne on otettava tavaraeran paalta ja pohjalta
jokaisen oven tai oviparin avautuvalta sivulta.

Lampdmittarin anturin ja elintarvikkeeseen pistettavan valineen on oltava esijaahdytettyja
ennen tuotteen lampotilan mittaamista. Esijaahdytyksella on varmistettava, ettd valineiden
lampdotila on mahdollisimman lahelld mitattavan tuotteen lampétilaa. Tuotteiden lampdétilaa
mitattaessa on muistettava, ettd ilman erityista syyta pakkauksia ei saa rikkoa. Mittaus pitaa
tehda pakkausten valista tahan tarkoitukseen suunnitellulla anturilla. Pakkausten sisalta
lampdotila voidaan mitata, mikali mittaus ei vaurioita pakkausta tai tuotetta, tai on erittain
painava syy epadilla lampdétilan oikeellisuutta. Vastaanottotarkastuksissa tuotteiden lampatila
mitataan tarvittaessa aina myots pakkauksen sisalta.

Kosteuden hallinta kuljetuksen aikana

Kuormatilan ilmankosteuteen vaikuttaa paitsi ulkoilman kosteus, myds muutamat
kylmalaitteen ominaisuudet:

hoyrystimen pintalampdétila

hoyrystimen minimilampétila

tuotteista haihtuvan kosteuden maara ja tuotteiden pakkaustapa
o ulkoilman suhteellinen kosteus ja sen paasy kuormatilaan.

Joillakin kylméalaitteilla voidaan ohjata myos kuormatilan kosteutta. Kuormatilan suhteellinen
kosteus voi olla 50 % 90 %. Kylmalaitteen toiminta hairiytyy, mikali kosteus jaatyy
hoyrystimien pinnalle. Tall6in on syyta tarkistaa seka sulatuksen toimivuus etta kylmalaitteen
toimintaa ohjaavan termostaatin asetukset. Myds liian korkea kuorman lampdtila aiheuttaa
etenkin kasviksilla ja vihanneksilla haihtumista. Kosteus tiivistyy kylméan hoyrystimen pintaan
ja lammonsiirtoteho heikkenee oleellisesti. L&mmin, kostea ulkolampdtila aiheuttaa helposti
my6s kosteuden tiivistymisté. Oleellista onkin huoltaa kylmalaite ennen [amminta
vuodenaikaa ja tarkistaa samalla myds sulatuksen toimivuus.
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Kuljetusten aikataulujen asettamat vaatimukset

Elintarvikekuljetusten aikataulutus on oleellinen osa olosuhdehallinnan onnistumisessa.
Mikali tuotteen valmistaja laatii eparealistiset tuotantoajat, joiden puitteissa ei ole mahdollista
saada tuotteen lampdtilaa oikeaksi ennen kuormauksen aloittamista, kuljetuksen
aikataulujen muuttaminen jaahtymisen varmistamiseksi on valttamatonta. Vastaavasti, jos
vastaanottaja Kiirehtii kuljetuksen perilla olon aikatauluja niin, etta tuotteiden kuormaus on
aloitettava aikaisemmin, vaikka tuotteet eivat viela olisi ehtineet jadhtya oikeaan lampdtilaan,
kuljetuksen suorittajan pité&d merkitd varauma rahtikirjaan tai keskeyttaé tarvittaessa
tuotteiden kuormaus.

Kuljetusketju, lahettgja ja vastaanottaja mukaan lukien, ovat vastuussa siita, etta
kuljetuksessa on mahdollista noudattaa mita ajo- ja lepoaikasaéannoksissa (Euroopan
yhteisOjen neuvostojen asetus tieliikenteen sosiaalilain yhdenmukaistamisesta (asetusten
(EY) N:0 561/2006 ja (EU) N:o 165/2014 ja direktiivin 2002/15/EY) seka tieliikenteen
valvontalaitteistosta 276/2022 (= ajo- ja lepoaika-asetus) on saadetty.

Jokaisen kuljetusketjuun osallistuvan tulee varmistaa omassa toiminnassaan, etteivat ajo- ja
lepoaika s&&dosten vaatimat tauot aiheuta elintarvikkeen laadun heikkenemista ja etta tauot
on mahdollista pitd& siten kuin niistéd on séédetty. (Tieliikennelaki 729/2018).

Tuotteiden luovutus asiakkaalle

Tuotteiden luovutuksesta vastaanottajalle on saadokset tiekuljetussopimuslaissa seka
yleissopimuksessa tavaran kansainvalisessa tiekuljetuksessa kaytettavasta
rahtisopimuksesta (CMR).

Kun tavara on saapunut maarapaikkaansa, vastaanottajalla on oikeus vaatia, etta
rahdinkuljettaja kuittia tai sahkdisen rahtikirjan tietoja vastaan luovuttaa hanelle tavaran seka
kansainvalisessa kuljetuksessa, rahtikirjan vastaanottajankappaleen.

Kotimaisissa kuljetuksissa lahettaja ja rahdinkuljettaja voivat sopia siit, ettei rahtikirjaa
tehd4, taikka jos rahtikirjan tekeminen aiheuttaa erityista haittaa tai se ei ole kaytantona
kyseessa olevissa kuljetuksissa. Jos rahtikirja laaditaan, on se tehtava kotimaisessa
kuljetuksessa rahdinkuljettajan tai lahettajan vaatimuksesta useana kappaleena. Rahtikirjan
allekirjoittaa rahdinkuljettaja.

Kotimaisessa kuljetuksessa vastaanottajalle on luovutettava hanelle tarkoitettu rahtikirjan tai
lahetysluettelon kappale. Jos todetaan, etta tavara on kadonnut tai jos se ei ole tullut perille
sovitussa ajassa, vastaanottaja voi esittda rahdinkuljettajalle kuljetussopimukseen
perustuvia vaatimuksia.

Kun tuotteet luovutetaan kuljetusketjusta vastaanottajalle, vastuu elintarvikkeen laadusta
siirtyy vastaanottajalle. Luovutuksen yhteydesséa on vastaanottajan tarkastettava tuotteen
kunto ja mikali tuotteessa on ulkoisesti havaittavissa oleva vaurio tai puute, on tehtava
tiekuljetussopimuslain 345/1979 mukainen muistutus.

Tuotteet luovutetaan vastaanottajan / [&hettdjan, kanssa sovittuun tai alan kuljetusehdoissa
mainittuun vastaanottopaikkaan, jonka kuljetuksen suorittaja on hyvaksynyt.
Vastaanottopaikka on yleensa kuljetussopimuksessa tai alan kuljetusehdoissa kirjattuna,
mutta se voi maaraytya myos vastaanottajan ja kuljetustehtavan mukaan.
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Kotimaisessa kuljetuksessa tavaran vahingoittumisesta, laadun heikkeneminen tai
kuljetusolosuhteiden mahdollisesta virheellisyydesta on tehtava muistutus rahdinkuljettajalle
tavaraa vastaanotettaessa, jos vahingoittuminen on ulkoisesti havaittavissa. Muussa
tapauksessa muistutus on tehtava kirjallisesti seitseman paivan kuluessa
vastaanottamisesta tai sellaisesta tavaran tilaa koskevasta tarkastuksesta, jonka
rahdinkuljettaja ja vastaanottaja ovat yhdessa suorittaneet.

Tavaran luovutuksen viivastymisesta on tehtava kirjallinen muistutus
kahdenkymmenenyhden (21) paivan kuluessa siitd paivastd, jona tavara asetettiin
vastaanottajan kaytettavaksi.

Jos vastaanottajana on kuluttajansuojalain (38/78) 1 luvun 4 §:ssa tarkoitettu kuluttaja,
muistutus on tehtdvéa kohtuullisessa ajassa tavaran vastaanottamisesta. Jos tdssa pykalassa
tarkoitettu muistutus laiminlyddaan, on kannevalta menetetty, jollei rahdinkuljettajan tai sen,
jonka menettelysta han Tiekuljetussopimuslain 10 8:n mukaan vastaa, syyksi jaa tahallisuus
tai torkea huolimattomuus. Maaraaikojen laskemisen ja tarpeellisten tutkimusten
toimittamisen osalta on maaraaikaan ei lueta tavaran luovutuspaivaa eika sita paivaa, jona
tarkastus suoritettiin tai tavara asetettiin vastaanottajan maarattavaksi.

Lahetyksen vastaanottaja tekee mahdolliset huomautukset ja kuittaa lahetyksen sahkdisesti
rahdinkuljettajan yleisesti kayttamalla menetelmalla. Sahkdinen kuittaus ei poista lahetyksen
vastaanottajan velvollisuutta tarkastaa saapuvan tavaran.

Jos vastaanottaja ottaa tavaran vastaan tarkastamatta sen kuntoa asianmukaisesti
rahdinkuljettajan kanssa eiké toimita hanelle vahingoittumisen yleisesti osoittavaa varaumaa
viimeistaan tavaraa luovutettaessa, merkitsee tama sitd, ettd vastaanottaja on ottanut
tavarat vastaan rahtikirjan ilmoittamassa kunnossa.

Elintarvikekuljetusten ja erityisesti olosuhdehallittavien kuljetusten vastaanottotarkastus on
syytéa tehda huolella. N&in voidaan varmistua, ettd kaikki kuormatilassa olevat tuotteet ovat
moitteettomassa kunnossa. Naytteen otolla on ratkaiseva merkitys riittdvan ja luotettavan
tarkastuksen tekemisessa.

Tavaraeraa purettaessa valitaan nelja naytetta seuraavista kriittisista kohdista:

e tavaraeran paalta ja pohjalta laheltéa ovien avautuvia sivuja

e tavaraeran takaosan nurkkien ylaosasta kohdasta, joka on mahdollisimman kaukana
jaéhdytysyksikosta

e tavaraeran keskelta

e tavaraeran etuosan keskeltd mahdollisimman lahelta jaadhdytysyksikkoa

e tavaraerdn etuosan yla- ja alanurkasta mahdollisimman lahelta jaahdytysyksikon
ilman sisaanvirtauspaikkaa.

Elintarvikkeiden toimituksia koskevat asiakirjat on EU-ohjeen mukaan séilytettava
seuraavasti:

e Myyntiaika + 6 kk
o helposti pilaantuvat, suoraan lopullisille kuluttajille myytavat/tarkoitetut
elintarvikkeet, joiden myyntiaika viimeiseen kayttopaivaan asti on alle 3 kk
(esim. pakattu broilerin liha)
o tuotteet, joiden ilmoitettu myyntiaika on yli 5 vuotta.
e Kuusi (6) kuukautta valmistuksesta ja tuotteiden toimittamisesta
o tuotteet, joilla ei ole myyntiaikaa (hedelmat, kasvikset sekd muut
pakkaamattomat tuotteet, esim. palvelutiskin tuotteet liha, kala, salaatit).
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e 5vuotta
o tuotteet, joille ei ilmoiteta myyntiaikaa (sokeri, suola, etikka ym.)
o kaikki muut tuotteet (esim. jauhot, mausteet, juomat, aamiaisviljavalmisteet).

Paluulogistiikka

Elintarvikelainsdadanndssa maaritetdén vaatimukset myos elintarvikekuljetusten
paluukuljetuksina kuljetettaville jakeille. Kaikki sellaiset pakkaukset ja kuljetusyksikét, jotka
palautuvat, on rakennettava ja valmistettava sellaisista materiaaleista, pidettava sellaisessa
jarjestyksessa ja kunnossa seka huollettava siten, etta ne voidaan pitdad puhtaina ja
tarvittaessa desinfioida.

Pakkaamattomien ja kevytpakattujen elintarvikkeiden kanssa samassa kuormatilassa ei saa
kuljettaa palautus- ja kierratyslogistiikkaan kuuluvia tavaroita muuten kuin erotettuna.

Elintarvikekuljetusten paluukuljetuksissa kuljetetaan erilaisia paluujakeita. Suuri volyymi
paluukuljetuksissa muodostuu uudelleen kaytettavista kuormankantajista, kuten lavat,
rullakot alusvaunut ja laatikot ja pullot. N&aihin 16ytyy haltijoiden ja omistajien laatimia ohjeita,
jotka velvoittavat kaikkia toimijoita. Kaikissa palautuksissa on huolehdittava hyvan hygienian
mukaisista toimintatavoista. Kuljetuslaatikot on suljettava tiiviisti ennen kuljetusta ja pidettava
suljettuina kuljetuksen aikana. Vartioimattomat sailiét on lukittava niin, etteivat asiattomat
henkil6t voi avata niita.

Tuotepalautuksina ei saa ottaa tuotteita, jos on vaarana, etta ne pilaavat kuormassa olevia
muita tuotteita.

Pilaantuneita ja likaisia tuotteita seka tuotteita, joissa on eldinten jatoksia, ei saa ottaa
palautuksina. Kaupassa syntyneiden sivutuotteiden turvallisessa havittamisessa on
noudatettava sivutuoteasetuksen vaatimuksia. Sivutuotteista koskevat vaatimukset ovat
varsinaiseen sivutuoteasetuksessa (EY) N:o 1069/2009 ja sita taydentavassa
taytantdonpanoasetuksessa (EU) 142/2011.

Sivutuotteita koskevista sdadoksista [0ydat lisatietoa Ruokaviraston sivuilta.
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Osio 6: Omavalvonta

Omavalvonta varmistaa reilun pelin.

Kuljetusalan toimijalla tulee olla kaytossa elintarvikkeiden kuljettamiseen soveltuvat
kuljetusvalineet seka jarjestelma, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa
littyvat vaarat ja varmistaa, etta toiminta tayttaa elintarvikesaannoksissa asetetut
vaatimukset.

Alaosiot:

¢ Mitd omavalvonta tarkoittaa?
¢ Omavalvontajarjestelméan sisaltd
e Hyvan kaytannon ohjeiden soveltaminen
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Mitd omavalvonta tarkoittaa?

Omavalvonta on elintarvikealan toimijan (elintarvikealan yrittajan) oma jarjestelma, jolla
toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, etta toiminta tayttaa
elintarvikesdannoksissa asetetut vaatimukset (Elintarvikelaki 297/2021).

Elintarvikehuoneisto on Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 852/2004
2 artiklan 1 kohdan c¢ alakohdassa tarkoitettu rakennus tai huoneisto tai niiden osa taikka
muu ulko- tai sisatila, jossa myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita
valmistetaan, sailytetaan, kuljetetaan, pidetaan kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaan, ei
kuitenkaan alkutuotantopaikka (Elintarvikelaki 297/2021 5 § 2 mom. 11-kohta)

Elintarvikealan toimija hallitsee itse omaa toimintaansa valvomalla (omavalvonta)
elintarvikkeiden kasittelyyn liittyvia riskeja ja varmistamalla, etté lainsdadannén vaatimukset
turvallisista elintarvikkeista ja niista annettavista oikeista tiedoista tayttyvat.

Omavalvonta on tehokas ja yksinkertainen keino yrityksille varmistaa elintarvikkeiden
turvallisuus ja laatu. Omavalvonnalla tahdéatéén seka laadukkaisiin etta turvallisiin
kuljetuksiin ja elintarvikkeiden kasittelytapoihin. Useissa tapauksissa toimiva omavalvonta
vahentda viranomaisvalvonnan tarvetta tai ainakin siité aiheutuvia kustannuksia.

Toiminnan aloittamisen edellytyksena on, etta elintarvikealan toimija tekee ilmoituksen
elintarviketoiminnasta toiminnan rekisterdintia varten toimivaltaiselle valvontaviranomaiselle.
Elintarvikehuoneiston on oltava lainsdddanndn vaatimusten mukainen.
Vaatimustenmukaisuuden varmistaminen on toimijan itsensa vastuulla ja tehtavana.

Valtaosaa elintarvikehuoneistoista ei hyvaksyta, vaan niista on tehtava ilmoitus
elintarviketoiminnan rekisterointia varten valvontaviranomaiselle 4 viikkoa ennen toiminnan
aloittamista. Sama koskee jo toiminnassa olevien elintarvikehuoneistojen toiminnan
olennaista muuttamista.

Elintarvikelain mukaan elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelmé, jonka avulla toimija
tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, etta toiminta tayttaa
elintarvikesddnnoksissa asetetut vaatimukset. Erillista kirjallista omavalvontasuunnitelmaa ei
vaadittaisi, vaan lain edellyttama jarjestelma voisi myds olla esimerkiksi
elintarviketurvallisuusjarjestelma tai laadunhallintajarjestelma. Myoés Ruokaviraston arvioimia
hyvan kaytannon ohjeita tai jopa toimijan omia tydohjeita voisi pienimuotoisen toiminnan
yhteydessa pitaa lain edellyttdmana jarjestelmana. Toimijan on kirjattava omavalvonnan
tulokset riittavalla tarkkuudella. Tamé kevent&a elintarviketoiminnan aloittamiseen
byrokratiaa, mutta toimijalla on edelleen velvollisuus huolehtia omavalvonnasta
yrityksessaan.

Toimijan on osoitettava toimivaltaiselle viranomaiselle viranomaisen edellyttamalla tavalla
noudattavansa mainittuja vaatimuksia ottaen huomioon yrityksen koko ja luonne. Vaikka
kirjallista omavalvontasuunnitelmaa erillisena asiakirjana ei vaadita, elintarviketurvallisuuden
ja muun elintarvikesddnndstenmukaisuuden perusta on edelleen toimijoiden toimiva
omavalvonta. Omavalvonnan tulokset tulee dokumentoida riittavalla tarkkuudella.
Valvontaviranomainen arvioi tapauskohtaisesti, onko lainsaadannon edellyttdma
omavalvontavelvoite mahdollista toteuttaa ilman kirjallista suunnitelmaa. Jos
valvontaviranomainen havaitsee, ettei omavalvontavelvoitetta toteudu riittavalla tavalla,
viranomainen antaa toimijalle neuvoja ja kehotuksia omavalvonnan toimivuuden
varmistamiseksi.
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Yrityksesta edellytetdaan l16ytyvan ammattitaitoa, tietoa ja kokemusta arvioida, minkalaisella
omalla ohjauksella ja valvonnalla tuotteiden sdaddstenmukaisuus, sailyvyys ja turvallisuus
varmistetaan.

Elintarvikehuoneiston omavalvontajarjestelma sisaltda omavalvonnan tukijarjestelman,
HACCP-jarjestelmén ja henkilokunnan hygienia- ja omavalvontakoulutuksen. HACCP-
jarjestelma rakennetaan maarittamalla esimerkiksi tuotteittain tai tuotelinjoittain HACCP-
menettelyn mukaisesti kriittiset hallintapisteet.

Nimi HACCP tulee englanninkielisista sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points,
vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet.

Tukijarjestelman sisaltd vaihtelee toiminnan luonteesta riippuen: se voi sisaltéda esimerkiksi
tilojen puhtaanapitoon, haittaelainten torjuntaan ja jatteiden kasittelyyn liittyvaé ohjeistusta.

Hyvéan kaytannon ohjeet ovat toimialan laatimia HACCP-jarjestelman tai hygieniakaytantdjen
soveltamisohjeita kyseessa olevalla alalla. Hyvan kaytadnnon ohjeiden tarkoituksena on
auttaa yrityksia toimialan vaarojen hallinnassa ja vaatimuksenmukaisuuden tayttymisessa.
Ruokavirasto arvioi ohjeet ja niiden kayttd on suositeltavaa. Toimiala laatii hyvan kaytannén
ohjeet. Ruokavirasto arvioi ohjeiden laatimisen ja sisallon. Euroopan komissio pitaa
rekisterid hyvaksytyisté kansallisista hyvan kdytadnndn ohjeista.

Omavalvontajarjestelman sisaltd

Yrityksella on oltava omavalvontajarjestelmé, jossa méaaritellaan:

e toiminnan ja toimintojen riskikohdat, joissa voi esiintya hygieenisia tai muita
vaaratilanteita

¢ menetelmat, joiden avulla valvotaan tehokkaasti ja yksinkertaisesti vaaratilanteita

e toimenpiderajat riskikohtien valvonnassa

e tehtavat, jos toimenpiderajat ylitetaan

¢ omavalvontatoimenpiteet, jotka kohdistetaan elintarvikkeisiin, niiden mikrobiologiseen
laatuun seka kuljetuskalustoon ja kuormankantajiin, joita kaytetddn elintarvikkeiden
kuljetuksissa

e omavalvontajarjestelman toimivuuden varmistaminen

Omavalvonnan menetelmien on oltava:

¢ tehokkaita ja nopeita, jotta virheet voidaan korjata valittémasti toiminnan aikana
¢ yksinkertaisia, jotta ne pystytaan toteuttamaan tarvittaessa tapahtumapaikalla.

Omavalvonnasta on pidettava kirjaa seka tuloksista ettd virheiden korjaamiseksi tehdyista
toimenpiteista.

Rekisteroidyn elintarviketoiminnan omavalvonnan kirjausten sisallosta ja sailyttamisesta
sdadetaan elintarvikehygieniasta annetun maa- ja metsatalousministerion asetuksen

22 8:ss4, kirjauksista (318/2021) ja [ampdtiloista 23 §:ssa. Hyvaksytyn elintarvikehuoneiston
omavalvonnan kirjausten sisallésta ja sailyttamisesta saadetdén asetuksen (318/2021)

36 §:ssa.

Omavalvonta hyodyttaa elintarvikeyritystd, koska

e tuotteet ovat turvallisempia
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valitukset vahenevét

henkilokunta motivoituu paremmin tyéhonsa
asiakkaat ovat tyytyvaisia

yrityksella on kirjanpito toiminnoistaan.

Omavalvonta jaetaan:

perusosaan eli tukijarjestelmaan, johon kuuluu lainsdédéannéssa annettuja toiminto-
ja tuotekohtaisia vaatimuksia omavalvontaohjelmista

riskienhallintaosaan

osaamisen varmistusosaan, johon kuuluu mm. henkildstén tyéhdn perehdyttaminen
ja koulutus

toiminnan arviointiosaan.

Omavalvonnasta tietoja Ruokaviraston sivuilla.

Hyvan kaytannon ohjeiden soveltaminen

Elintarvikekuljetusten yleiset hyvan kaytannon ohjeet on tarkoitettu pohja-aineistoksi
elintarvikekuljetuksia suorittaville yrityksille, jotta ne voivat laatia elintarvikelainsaadannon
edellyttdmé&n omavalvontasuunnitelman toimintaansa varten. Ohjeiden tarkoitus on myos
helpottaa ja yhtendistaa viranomaisten valvontatoimia kentélla. Ohjeistus noudattaa EU:n
elintarvikeriskien lainsdadantda ja Suomessa sitd oli arvioimassa Ruokavirasto.

Ohjeet loytyvat taalta.

Elintarvikekuljetusten hyvan kaytannon ohjeita sovelletaan seuraavissa ammattimaisessa
kotimaan- ja ulkomaanliikenteen terminaalitoiminnoissa ja maantiekuljetuksissa:

alkutuotannon kuljetukset, ei raakamaidon keraily- ja siirtokuljetukset eiké rehu- ja
elainkuljetukset.

kuljetukset ilman lampdtilavaatimuksia

kuljetukset vakiolampoélaatikoissa, lamminkuljetukset ilman tarkkaa
l[Ampdotilavaatimusta

muut l[ampétilasdadellyt kuljetukset

elaimista saatavien elintarvikkeiden lampdatilasaadellyt kuljetukset
pakastekuljetukset.

Hyvan kaytadnnon ohjeita sovelletaan seka varsinaisessa kuljetuksessa, terminaalikasittelyn
aikana, etta tuotteiden kuormauksessa ja purkauksessa. Hyvan kaytannon ohjeet kattavat
koko kuljetusketjun lahettgjalta vastaanottajalle.

Hyvan kaytannon ohjeet eivat koske varastointia, eika elintarvikkeiden ostotoimintoja ja
niihin liittyvia kaupallisia asiakirjoja.
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Osio 7: Henkil6ston hygieniaosaaminen

Elintarvikehygieenisella osaamisella tarkoitetaan elintarvikehygienian perusteiden
hallintaa, tietojen ja taitojen jatkuvaa yllapitoa ja paivittamista seka ajankohtaisten
alaa/toimipaikkaa/toimintaa koskevien muutosten huomioimista osana yrityksen
omavalvontaa.

Kaikkien elintarvikkeiden parissa tydskentelevien pitdé osata perusasiat
elintarviketurvallisuudesta ja -hygieniasta. Elintarvikealan toimijoiden on huolehdittava
omavalvontansa puitteissa tamén velvoitteen toteutumisesta. Elintarvikealan toimijan on
osana omavalvontaa pidettava kirjaa elintarvikehuoneistossa tydskentelevien henkildiden
elintarvikehygieenisesta osaamisesta ja pyydettdessa esitettava tiedot
valvontaviranomaiselle.

Elintarvikehygieenisen osaamisen pddmaaréana on varmistaa, etta elintarvikealan
toimija tuottaa / luovuttaa asiakkailleen turvallisia elintarvikkeita.

Hyva elintarvikehygienia vahent&a elintarvikkeiden terveysriskeja ja pienentéa yrityksen
havikkid. Henkilokohtaisella hygienialla on suuri vaikutus tuoteturvallisuuteen. Tyovaatteiden
puhtaus, kasien pesu ja henkilékohtainen hygienia kuuluvat perusosaamiseen.

Elintarvikkeiden parissa tydskenteleviltd vaaditaan hygieniaosaamista seitsemalta eri osa-
alueelta:

e mikrobiologia

e ruokamyrkytykset

e hygieeniset tyOtavat

¢ henkilokohtainen hygienia
e puhtaanapito

¢ omavalvonta

e lainsdadanto
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Elintarvikehygieenisestd osaamisesta saadetdaédn Euroopan unionin yleisessa
elintarvikehygienia-asetuksessa (852/2004/EU, liite |, osan A kohdan 4 alakohta e ja kohdan
5 alakohta d seka liitteen Il luvun 12 kohta 1), kansallisessa elintarvikelaissa (297/2021)
sekad Ruokaviraston maarayksessa hygieniaosaamisesta (28/2023).

Elintarvikealan toimijan on huolehdittava siitd, ettd pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kasittelevalla elintarvikehuoneistossa tyoskentelevélla henkildlla on
elintarvikehygieenistd osaamista osoittava Ruokaviraston hyvéaksyman mallin mukainen
hygieniapassi, jos han on tydskennellyt pakkaamattomien helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden kasittelya edellyttavissa tehtavissa yhdessa tai useammassa
elintarvikehuoneistossa yhteensa vahintaan kolme kuukautta. Hygieniapassi mydnnetaan
hygieniapassitestin hyvaksytysti suorittaneelle henkilélle. Ruokaviraston laatiman
hygieniapassitestin jarjestaa ja hygieniapassin myontaa hygieniapassitestaaja.
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Osio 8: Lainsaadanto

Lainsdaadannolla turvallisuutta ja laadulle takuu

Elintarvikkeiden toimittamista sdadellaén seka elintarvikkeita etta tielikennetta koskevilla
laeilla. Myds tyOaikaa ja ymparistonsuojelua koskevat lait ja s&&nndt ohjaavat toimintaa.
Lainsdaadannon yksityiskohtaiseen sisaltéon voi tarkemmin tutustua internet-linkkien kautta.

Kaikissa elintarvikekuljetuksissa on kaytettava sellaista kalustoa, joka soveltuu
elintarvikekayttoon.

Alaosiot:

e Kansallinen lainsaadanto
e EU-lainsaadanto

e Tieliikennesadadokset

e Lampdtilarekisterdinti
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Kansallinen lainsaadanto

Elintarvikelaki 297/2021 on keskeisin laki kansallisessa lainsaadanndssa ja sita sovelletaan
myds edelld lueteltujen elintarvikkeita ja elintarvikevalvontaa koskevien Euroopan yhteison
saadoksien taytantéonpanoon, sikali kuin niiden taytantéonpanosta ei sdadeta muun lain
nojalla.

Elintarvikelain tarkoituksena on:

1. Suojella kuluttajan terveytta ja taloudellisia etuja varmistamalla elintarvikkeiden ja
elintarvikekontaktimateriaalien turvallisuus, elintarvikkeiden hyva terveydellinen ja
muu elintarvikesaanndsten mukainen laatu ja elintarvikkeista ja
elintarvikekontaktimateriaaleista annettavien tietojen riittavyys ja oikeellisuus;

2. Edistaa lain soveltamisalan osalta elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijoiden
toimintaedellytyksia.

Elintarvikesaanndsten velvoitteita toimeenpantaessa ja niiden noudattamista valvottaessa on
otettava huomioon elintarvike- ja kontaktimateriaalitoiminnan luonne ja laajuus seka
toimintaan liittyvat muut elintarviketurvallisuuteen ja kuluttajansuojaan vaikuttavat seikat,
jollei laissa toisin saadeta.

Laissa saadetaan mm.

¢ elintarvike- ja kontaktimateriaalitoimintaa koskevista vaatimuksista

e viranomaisista ja niiden tehtavista

e laboratorioista

¢ elintarvikevalvonnasta

¢ hallinnollisista pakkokeinoista ja sanktioista seka rikosoikeudellisista rangaistuksista
seka

¢ elintarvikevalvonnan maksuista

Elintarvikelaissa ja sen nojalla annetuissa asetuksissa sovellettavat maaritelmat ovat
suurimmaksi osaksi elintarvikelain 5 8:ssé.

Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa elintarvikevalvonnasta 315/2021
saadetaan

¢ itujen alkutuotantopaikan hyvaksymista koskevasta paatoksesta,

e hyvaksymista edellyttavan elintarvikehuoneiston hyvaksymista koskevasta
paatoksesta ja lihantarkastuksesta seka

¢ lihantarkastuksesta ja siihen liittyvista toimenpiteista.

Maa- ja metsatalousministerion asetusta elintarvikehygieniasta 318/2021 sovelletaan
elintarvikkeiden alkutuotantoon ja siihen liittyviin toimintoihin, elintarviketoimintaan ja
elintarvikehuoneistoihin.

Asetuksessa saadetadn

e alkutuotannon rekisterdinti-ilmoituksesta,
e itujen alkutuotantopaikan hyvaksymishakemuksesta,
e elintarviketoiminnan rekisterdinti-ilmoituksesta seka
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elintarvikehuoneiston hyvaksymishakemuksesta.

lImoituksessa elintarviketoiminnasta rekistergintia varten (elintarvikelain 10 8:n 1
momentin mukainen rekisteroity elintarviketoiminta) on oltava seuraavat tiedot:

1.

2.
3.

No

Toimijan nimi ja yhteystiedot. Liséksi toimijan kotikunta silloin, kun toimijalla on
likkuva elintarvikehuoneisto tai virtuaalihuoneisto;

Toimijan yritys- ja yhteisdtunnus tai sen puuttuessa henkildtunnus;
Elintarvikehuoneiston tai virtuaalihuoneiston nimi ja yhteystiedot;
Elintarvikehuoneiston kayntiosoite ja kunta, jollei kyseessa ole liikkuva
elintarvikehuoneisto;

Tieto harjoitettavasta toiminnasta ja sen arvioidusta laajuudesta;

Toiminnan arvioitu aloittamisajankohta;

Kuvaus omavalvonnasta.

IiImoitukseen on liitettéva elintarvikehuoneiston pohjapiirros, josta ilmenevat tilat ja niiden

Elintarvikehuoneiston hyvaksymista koskevassa hakemuksessa (elintarvikelain 11 8:n
1 momentin tarkoittama hyvéksytty elintarvikehuoneisto) on oltava seuraavat tiedot:

1.

P ow

© N O

10.

Toimijan nimi ja yhteystiedot. Liséksi toimijan kotikunta silloin, kun toimijalla on
liikkuva elintarvikehuoneisto;

Toimijan yritys- ja yhteis6tunnus tai sen puuttuessa henkilétunnus;
Elintarvikehuoneiston nimi ja yhteystiedot;

Elintarvikehuoneiston kayntiosoite ja kunta tai liikkuvan elintarvikehuoneiston osalta
osoite, jossa hyvaksymistarkastus voidaan tehd;

Tieto harjoitettavasta toiminnasta ja sen arvioidusta laajuudesta;

Toiminnan arvioitu aloittamisajankohta;

Kuvaus omavalvonnasta;

Selvitys mahdollisista toimintojen ajallisesta erottamisesta, mukautuksista ja
poikkeuksista;

Selvitys ilmanvaihdosta, vedenhankinnasta, viemardinnista, jatehuollosta ja
sivutuotteiden kasittelysta;

Kuvaus tuotanto-, varasto-, siivous- ja kuljetustilojen seka henkiléston sosiaalitilojen
pintamateriaaleista.

Hakemukseen on liitettava:

1.

2.

Elintarvikehuoneiston asema-, pohja- ja LVI-piirrokset, josta ilmenevat tilat ja niiden
kayttdtarkoitus seké laitteiden ja kalusteiden sijoittelu. Pohjapiirroksista on kaytava
ilmi:
a. Raaka-aineiden, valmistusaineiden, valmiiden elintarvikkeiden,
pakkaustarvikkeiden, sivutuotteiden ja jatteiden kuljetusreitit;
b. Henkilékunnan, mukaan lukien kunnossapito-, kuljetus- ja siivoustyontekijat,
kulkureitit;
c. Vesipisteiden seka pesu- ja desinfioimispaikkojen ja lattiakaivojen sijoittelu;
d. Jaadhdytettyjen tilojen lampdotilat;
Tieto rakennusvalvontaviranomaisen hyvaksyman paapiirustuksen mukaisesta tilan
kayttotarkoituksesta ja mahdollisesti vireilld olevista luvista.
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Alkutuotannon osalta asetuksessa saadetadn

alkutuotannon kirjausten sailytysajasta;

kasvien ja sienten alkutuotannon osalta veden laatuvaatimuksista alkutuotannossa
seka kansallisista poikkeuksista kasvien ja sienten alkutuotannossa;

maidon osalta veden laatuvaatimuksista alkutuotannossa, raakamaidosta kuluttajalle
annettavista tiedoista seka kansallisista sdanndoista maidon alkutuotannossa;
munien osalta veden laatuvaatimuksista alkutuotannossa, salmonellavalvonnan
tulosten toimittamisesta kananmunapakkaamoon seka kansallisista sadnnoista
munien alkutuotannossa;

hunajan osalta veden laatuvaatimuksissa seka kansallisista sdannoista hunajan
alkutuotannossa;

kalastustuotteiden osalta kansallisista sddnnoista kalastustuotteiden
alkutuotannossa;

lihan osalta elintarvikeketjutiedoista, poroja koskevasta poikkeuksista
luonnonvaraista riistaa koskevasta mukautuksesta seka kansallisista sdanndista
luonnonvaraisen riistan alkutuotannossa.

Rekisterbidyn elintarviketoiminnan osalta asetuksessa saadetaan

omavalvonnan kirjauksista ja elintarvikkeiden jaljitettavyystiedoista

lampotiloja koskevista vaatimuksista

vahittdiskaupan lampdtilaseurantalaitteita koskevasta poikkeuksista
rekisterdidyn elintarvikehuoneiston rakenteita koskevista yleisistd mukautuksista
elainten paasysta rekisterdityyn elintarvikehuoneistoon

kansallisista séannoista vahittaislikkeen vahaisesta, paikallisista ja rajoitetusta
toiminnasta seka

poikkeuksista elintarvikehuoneiston hyvaksymisvaatimuksesta.

Lisaksi asetuksessa saadetaan

maidon osalta raakamadon ja ternimaidon vastaanottamisesta ja kasittelysta;
munien osalta vahittaiskaupan varmistusvelvollisuudesta kananmunien myynnin
poikkeusalueella;

kalastustuotteiden osalta rekisterdidyn elintarvikehuoneiston mukautuksista
kalastustuotteiden osalta

lihan osalta kansallisista sdanndista siipikarjalle ja tarhatulle kanin lihalle,
kansallisista séannoista poron lihalle, kansallisista sdanndista luonnonvaraisen
riistan lihalle sekd Puolustusvoimia ja Rajavartiolaitosta koskevasta mukautuksesta.

Hyvéaksytyn elintarviketoiminnan osalta asetuksessa saadetaan

omavalvonnan kirjauksista ja elintarvikkeiden jaljitettavyydesta

lampotiloja koskevista vaatimuksista

hyvaksytyn elintarvikehuoneiston rakenteita ja toimintaa koskevista yleisista
vaatimuksista ja

hyvaksytyn elintarvikehuoneiston rakenteita koskevista yleisistd mukautuksista.

Lisaksi asetuksessa saadetaan
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¢ maidon osalta raakamaidon pakkauksessa annettavista tiedoista ja maitoalan
hyvaksytyn elintarvikehuoneiston toimintaa koskevista mukautuksista;

¢ munien osalta kananmunapakkaamon varmistusvelvollisuudesta;

o kalastustuotteiden osalta kala-alan hyvaksytyn elintarvikehuoneiston toimintaa
koskevista mukautuksista;

e lihan osalta pienteurastamon post mortem —tarkastusta koskevan poikkeuksen
hakumenettelysta; teurastuksesta ilmoittamisesta; alkutuotannon toimijalle
toimitettavista tiedoista lihantarkastuksesta; post mortem —tarkastukseen liittyvista
rakenteita koskevista yleisista lisdvaatimuksista; eldinten poistosta tuotannosta ilman
post mortem —tarkastusta; teurastamon, poroteurastamon ja riistan kasittelylaitoksen
rakenteita koskevista yleisistd mukautuksista; kotielaimina pidettavien sorkka- ja
kavioeldinten teurastamon rakenteita ja toimintaa koskevista lisavaatimuksista seka
rakenteita koskevista mukautuksista; siipikarjateurastamon rakenteita ja toimintaa
koskevista lisdvaatimuksista seka rakenteita koskevista mukautuksista; tarhatun
riistan osalta teurastamon ja poroteurastamon rakenteita ja toimintaa koskevista
vaatimuksista ja mukautuksista; janisteurastamon rakenteita koskevista
mukautuksista; seka lihavalmisteiden valmistukseen hyvaksytyn
elintarvikehuoneiston rakenteita ja toimintaa koskevasta mukautuksesta poron
kuivalihan valmistuksen osalta.

Asetuksessa sdadetadn myos raakasokerin merikuljetusten hygieniavaatimuksista.
Elintarvikehygieeninen osaaminen

Elintarvikelain 19 8:ssd sdadetaan, ettd pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita
elintarvikehuoneistossa kasittelevalla henkil6lla on oltava elintarvikehygieenista osaamista
osoittava Ruokaviraston hyvaksyméan mallin mukainen hygieniapassi. Elintarvikealan
toimijan on pidettava kirjaa elintarvikehuoneistossa tydskentelevien henkildiden
elintarvikehygieenisesta osaamisesta ja pyydettaessa esitettava tiedot
valvontaviranomaiselle.

Hygieniapassi myonnetadn hygieniapassitestin hyvaksytysti suorittaneelle henkilélle.
Ruokaviraston laatiman hygieniapassitestin jarjestaa ja hygieniapassin myontaa
hygieniapassitestaaja.

Ruokavirasto voi hakemuksesta hyvaksya hygieniapassitestaajaksi henkilon, joka tayttaa
elintarvikelain 20 8:ssé saadetyt edellytykset. Ruokavirasto myds valvoo
hygieniapassitestaajien toimintaa.

Ruokavirasto pitda rekisteria hygieniapassitestaajista seka henkildista, jotka ovat
osallistuneet hygieniapassitestiin.

Elintarvikekontaktimateriaalien turvallisuus

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o 1935/2004, elintarvikkeen kanssa
kosketukseen joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista sdadetaan yleisista periaatteista ja
vaatimuksista elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuville materiaaleille ja niiden
jaljitettavyydelle.

Kaikkien elintarvikkeiden kanssa suoraan tai valillisesti kosketukseen joutuvien materiaalien
tai tarvikkeiden on oltava sellaisia, etta niista ei paase aineita siirtyméaan elintarvikkeeseen
sellaisia mé&éaria, jotka voivat vaarantaa ihmisten terveyden, aiheuttaa sopimattomia
muutoksia elintarvikkeen koostumuksessa tai heikentaa sen aistinvaraisia ominaisuuksia.
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Materiaalien ja tarvikkeiden jaljitettavyys on varmistettava kaikissa vaiheissa, jotta
helpotetaan valvontaa, turvallisuudeltaan puutteellisten tuotteiden myynnista poistamista,
kuluttajatiedotusta ja vastuukysymysten ratkaisemista.

Kansainvaliset helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kuljetukset

Yleissopimus tavaran kansainvalisessa tiekuljetuksessa kaytettavasta rahtisopimuksesta
(CMR) 50/1973

Perussopimus, joka koskee kansainvalisia kuljetuksia maarittaa:

rahdinkuljettajan vastuut

rahtikirjan sisallon ja vaatimukset
l&hettdjan ja vastaanottajan vastuut
e korvausvelvollisuudet.

Rahtisopimus on vahvistettava tekemalla siita rahtikirja. Se, ettei rahtikirjaa ole tehty taikka
ettei se ole sisalléltaan maaraysten mukainen tai ettd se on kadonnut, on merkityksetonta
ratkaistaessa, onko rahtisopimus syntynyt tai onko se pateva, ja rahtisopimukseen
sovelletaan tdman yleissopimuksen maarayksia.

Rahdinkuljettaja ei voi vastuusta vapautuakseen vedota kuljetukseen kaytetyn ajoneuvon
puutteellisuuteen tahi ajoneuvon vuokralle antaneen tai taméan toimi- tai palveluhenkiléston
virheeseen tai laiminlyontiin.

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kansainvalisia kuljetuksia ja tallaisissa kuljetuksissa
kaytettavaa erityiskalustoa koskeva yleissopimus 48/1981, jaliempanéd ATP-sopimus.

Valtiosopimus lampétilahallittavien kansainvélisten kuljetusten ja naissa kuljetuksissa
kaytettavan kaluston ominaisuuksista, kaytosta ja luokituksesta maarittelee

e sopimuksen soveltamisalan ja menettelytavat sopimuksen mukaan toimittaessa

e kuljetusvalineiden luokittelun, tekniset vaatimukset ja testausmenetelméat

e sopimuksen piiriin kuuluvat elintarvikkeet ja niiden korkeimmat sallitut
kuljetuslampdatilat.

ATP-sopimuksen liitteisiin on kirjattu Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kuljetukseen
kaytettavat kuljetusvalineiden méaaritelmat ja luokittelu. Toimintaa ohjaa myos Sosiaali- ja
terveysministerion asetus helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kansainvalisia kuljetuksia ja
tallaisissa kuljetuksissa kaytettavaa erityiskalustoa koskevan sopimuksen kansallisesta
taytantdonpanosta 971/2006 seka Maa- ja metsatalousministerion asetus helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden kansainvalisia kuljetuksia ja tallaisissa kuljetuksissa kaytettavaa
erityiskalustoa koskevan sopimuksen kansallisesta taytantddnpanosta annetun sosiaali- ja
terveysministerion asetuksen 4 8:n kumoamisesta seka 2 8:n muuttamisesta.

Asetukset maarittavat myos organisaatiot ja viranomaistahot, jotka johtavat ja vastaavat,
mm. kaluston valvonnasta ja kaluston tarkastamisesta sekéa testaamisesta:

e Sosiaali- ja terveysministerion asetus helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
kansainvalisia kuljetuksia ja tallaisissa kuljetuksissa kaytettavaa erityiskalustoa
koskevan sopimuksen kansallisesta taytantéonpanosta 971/2006

¢ Maa- ja metsatalousministerion asetus helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
kansainvalisia kuljetuksia ja tallaisissa kuljetuksissa kaytettavaa erityiskalustoa
koskevan sopimuksen kansallisesta taytdntdonpanosta annetun sosiaali- ja
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terveysministerion asetuksen 4 8:n kumoamisesta seké 2 §:n muuttamisesta
120/2010

EU-lainsaadanto

.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002
elintarvikelainsdddantoa koskevista yleisisté periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta seké elintarvikkeiden turvallisuuteen
littyvista menettelyista Yleinen elintarvikeasetus.

Yleiset periaatteet ja vaatimukset
o elintarviketurvallisuuden varmistaminen koko elintarvikeketjussa (pellolta
poytéaan)
o toimijoiden vastuu elintarviketurvallisuudesta; viranomaisilla velvollisuus
valvoa toimijoita
o riskiperusteisuus, ennalta varautuminen, jaljitettavyys, avoimuus
o keskeiset maaritelmat: elintarvikealan toimija, elintarvike jne.
Kuljetuksiin vaikuttavaa on toimittajan vastuu todentaa eran jaljitettavyys myds
toimitusasiapapereiden osalta.
Elintarvikealalla olevan toimijan on tehtava riskinarviointi omien toimintojensa osalta
ja laadittava suunnitelma riskien eliminoimiseksi.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikehygieniasta (EY) N:o 852/2004,
eli Yleinen elintarvikehygienia-asetus koskee seuraavia toimintoja:

alkutuotannon tuotteiden kuljetus, varastointi ja kasittely tuotantopaikalla edellyttaen,
etté tama ei merkittavasti muuta niiden luonnetta

elavien elainten kuljetus, jos tamén asetuksen tavoitteiden saavuttaminen sita
edellyttdd

kasviperaisten tuotteiden, kalastustuotteiden ja luonnonvaraisen riistan osalta
kuljetustoimet sellaisten alkutuotannon tuotteiden, joiden luonnetta ei ole
merkittavasti muutettu, toimittamiseksi tuotantopaikalta johonkin laitokseen.

Siind maaritetaan:
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¢ vaatimukset seka alkutuotannon ettd muiden toimijoiden yleisista
hygieniavaatimuksista
o mikrobiologisten vaatimusten noudattaminen
o lampdtilaa koskevien vaatimusten noudattaminen
o kylmaketjun jatkuminen
o naytteiden ottaminen ja analysointi
o HACCP-periaatteisiin perustuva menettely vaarojen tunnistamiseksi, niiden
poistamiseksi
o toiminnan kriittiset valvontapisteet ja seurantamenettely
o toiminnan kriittiset raja-arvot, ei-hyvaksyttavat tasot
o korjaavien toimenpiteiden toteuttaminen, mikali toiminta ei ole hallinnassa
e kirjanpitovelvollisuus ja todentamisvelvollisuus asiakirjojen avulla, sekd menettelyista
etta niiden toimivuudesta
e kaluston puhtaanapito ja desinfiointi
e henkiloston terveydentilan ja koulutuksen varmistaminen
e tuhoeldintorjunta
o jatteiden ja vaarallisten aineiden kasittely niin, etta ne eivat aiheuta elintarvikkeille
turvallisuus- ja hygieniariskia
o tartuntatautien leviamisen estadmiseksi tehtavat toimenpiteet
¢ elintarvikehuoneiston yleiset vaatimukset, jotka koskevat myds kuljetuskalustoa.

Euroopan komission ohjeet elintarvikkeiden hygieniaa koskevan asetuksen (EY) N:o
852/2004 tiettyjen saanndsten taytantdénpanosta on suunnattu paaasiassa
elintarvikealan yrityksille ja toimivaltaisille viranomaisille, ja siina on tarkoitus antaa ohjeita
uusien elintarvikehygieniaa koskevien vaatimusten taytantdonpanosta ja muista asiaan
liittyvista seikoista. Asiakirjan tavoitteena on auttaa elintarvikeketjun eri osapuolia
ymmartamaan asetusta paremmin seka soveltamaan sitéa oikein ja yndenmukaisesti.
Asiakirjalla ei kuitenkaan ole minkaanlaista virallista oikeudellista asemaa, ja kiistatilanteissa
lopullinen vastuu lainsaadannén tulkinnasta on Euroopan yhteisdjen tuomioistuimella.

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa eldinperéaisia elintarvikkeita
koskevista erityisista hygieniasdannoista (EY) N:o 853/2004, eli Elaimista saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa saadetaan elintarvikkeiden yleiset hygieniasdannot
elintarvikealan toimijoille ja otetaan erityisesti huomioon seuraavat periaatteet:

e ensisijainen vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta on elintarvikealan toimijalla;

¢ elintarvikkeiden turvallisuus on varmistettava koko elintarvikeketjussa
alkutuotannosta lahtien;

¢ kylmaketjun yllapitaminen on tarkeaa sellaisten, erityisesti jaadytettyjen,
elintarvikkeiden osalta, joita ei voida turvallisesti varastoida huoneenlammassa,

o HACCP-periaatteisiin perustuvien menettelyjen yleinen soveltaminen yhdesséa hyvan
hygieniakaytannon noudattamisen kanssa vahvistaa elintarvikealan toimijoiden
vastuuta;

¢ vahvistetaan tieteelliseen riskinarviointiin perustuvat mikrobiologiset vaatimukset ja
lAmpdtilan valvontavaatimukset; seké

e varmistetaan, etta tuontielintarvikkeet ovat hygieniavaatimuksiltaan vahintddn samoja
tai ovat vastaavia kuin yhteisdssa tuotetut elintarvikkeet.
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Asetusta sovelletaan kaikkiin elintarvikealan toimijoihin alkutuotannosta vahittaiskauppaan.
Asetuksessa sdadetaan yleiset hygieniavaatimukset erikseen alkutuotannolle ja muulle
elintarvikealan toimintaan.

Asetuksessa saadetaan elintarvikealan toimijoiden velvollisuudesta toteuttaa toimenpiteita,
jotka koskevat:

¢ mikrobiologisten vaatimusten noudattamista

e |ampdtilaa koskevien vaatimusten noudattamista
e kylmaketjun jatkumista

e naytteiden ottamista ja analysointia

Elintarvikealan toimijoiden on laadittava ja toteutettava HACCP-periaatteisiin perustuva
pysyva menettely vaarojen tunnistamiseksi ja niiden poistamiseksi

e toiminnan kriittiset valvontapisteet ja seurantamenettely
e toiminnan kriittiset raja-arvot, ei-hyvaksyttavat tasot
o korjaavien toimenpiteiden toteuttaminen, mikali toiminta ei ole hallinnassa.

Asetuksessa sdadetddn myos seuraavista:

e Kkirjanpitovelvollisuus ja todentamisvelvollisuus asiakirjojen avulla, sekd menettelyista
etta niiden toimivuudesta

e kaluston puhtaanapito ja desinfiointi

e henkiloston terveydentilan ja koulutuksen varmistaminen

¢ tuhoeldintorjunta

o jatteiden ja vaarallisten aineiden kasittely niin, etta ne eivat aiheuta elintarvikkeille
turvallisuus- ja hygieniariskia

e tartuntatautien leviamisen estamiseksi tehtavat toimenpiteet

¢ elintarvikehuoneiston yleiset vaatimukset, jotka koskevat myds kuljetuskalustoa.

Asetus (EY) N:o 852/2004 (konsolidoitu teksti)

Komission tiedonanto elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmien, joihin sisaltyvét hyvéat
hygieniakaytannot ja HACCP-periaatteisiin perustuvat menettelyt, taytantdonpanosta seka
taytantddnpanoon tietyissa elintarvikeyrityksissa sovellettavista helpotuksista/joustavuudesta

Euroopan komission ohjeet eldinperaisten elintarvikkeiden hygieniaa koskevan
asetuksen (EY) N:o 853/2004 tiettyjen saanndsten taytantédnpanosta on suunnattu
paaasiassa elintarvikealan yrityksille ja toimivaltaisille viranomaisille jasenvaltioissa, ja siina
on tarkoitus antaa ohjeita uusien elintarvikehygieniaa koskevien vaatimusten
taytantdonpanosta ja muista asiaan liittyvista seikoista. Asiakirjalla ei kuitenkaan ole
minkaanlaista virallista oikeudellista asemaa, ja Kiistatilanteissa lopullinen vastuu
lainsaadannon tulkinnasta on Euroopan yhteisdjen tuomioistuimella.

EU-komission ohjeistusta hygienialainsdadantéon: https://food.ec.europa.eu/index_en

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa elainperaisia elintarvikkeita
koskevista erityisistad hygieniasdanndista (EY) N:o 853/2004, eli Elaimista saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa saadetaan:

o elainperdisten elintarvikkeiden maaritelmista ja eri elintarvikkeisiin sovellettavista
hygieniavaatimuksista

o rakenteellisista ja toiminnallisista erityisvaatimuksista eri toimialojen hyvéksytyille
elintarvikehuoneistoille

65
Takaisin sisallysluetteloon



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0852-20210324&qid=1711035642205
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2022:355:FULL
https://food.ec.europa.eu/index_en

o elainperdisten elintarvikkeiden kasittely- ja kuljetuslampadtiloista.

Asetus (EY) N: 853/2004 (konsolidoitu teksti)

Guidance platform — European Commission (europa.eu)

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) 2017/625 virallisesta valvonnasta ja
muista virallisista toimista, jotka suoritetaan elintarvike- ja rehulainsdadannon ja elainten
terveytta ja hyvinvointia, kasvien terveytta ja kasvinsuojeluaineita koskevien saantojen
soveltamisen varmistamiseksi

Asetuksella muutetaan:

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksia
o (EY) N:0999/2001
(EY) N:o 396/2005
(EY) N:o 1069/2009
(EY) N:0 1107/2009
(EU) N:o 1151/2012
(EU) N:o 652/2014
(EVU) 2016/429
o (EU) 2016/2031
¢ Euroopan neuvoston asetuksia
o (EY) N:o 1/2005
o (EY) N:0 1099/2009
e Euroopan neuvoston direktiiveja

O O O 0O O O

o 98/58/EY

o 1999/74/EY
o 2007/43/EY
o 2008/119/EY
o 2008/120/EY

Lisaksi asetuksella kumotaan:

e Euroopan parlamentin ja neuvoston asetukset
o (EY) N:o 854/2004
o (EY) N:o 882/2004
e Euroopan neuvoston direktiivit
o 89/608/ETY
89/662/ETY
90/425/ETY
91/496/ETY
96/23/EY
96/93/EY
o 97/78/EY
e Euroopan neuvoston paatos
o 92/438/ETY

O O O O O

Asetuksessa sdddetadn yhdenmukaisista periaatteista koko maatalous-elintarvikeketjun
valvonnalle. Asetuksen soveltamisalaan kuuluvat elintarvikkeet,
elintarvikekontaktimateriaalit, rehut, luomu, GMO (elintarvike- ja rehukayttd), eldinten terveys
ja hyvinvointi, sivutuotteet, kasvinterveys, kasvinsuojeluaineet, nimisuoja-asiat.
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Asetuksessa saadetaan virallisen valvonnan yleisista vaatimuksista seka lisdvaatimuksista
virallista valvontaa varten tietyilla aloilla, virallisen valvonnan rahoituksesta seké& unioniin
tulevien elainten ja tavaroiden virallisesta valvonnasta.

Asetus (EU) 2017/625 (konsolidoitu teksti)

Komission asetuksessa (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista
vaatimuksista saadetéan tiettyja mikro-organismeja koskevista mikrobiologisista
vaatimuksista ja taytantdonpanosaanndista, joita elintarvikealan toimijoiden on noudatettava
pannessaan taytantoon asetuksen (EY) N:o 852/2004 4 artiklassa saadettyja yleisia ja
erityisia hygieniatoimenpiteita.

Toimenpiteiden tulee olla osa HACCP-periaatteisiin perustuvia menettelyitd, jotta

e raaka-aineiden ja elintarvikkeiden hankinta, kasittely ja jalostus toteutetaan ja
valvotaan siten, etté prosessin hygieniavaatimukset tayttyvat

¢ elintarvikkeiden turvallisuutta koskevat vaatimukset, joita sovelletaan tuotteiden koko
myyntiajan, tayttyvat kohtuullisesti ennakoitavissa jakelu-, varastointi- ja
kayttbolosuhteissa.

Komission asetus (EY) N:o 37/2005 pakastettujen elintarvikkeiden lampdatilojen
seurannasta kuljetuksen, vélivarastoinnin ja varastoinnin aikana

Pakastettujen elintarvikkeiden lampdtilojen seurannasta kuljetuksen, valivarastoinnin ja
varastoinnin aikana annetussa komission direktiivissa 92/1/ETY on vahvistettu vaatimukset,
joilla varmistetaan pakastettuja elintarvikkeita koskevassa neuvoston direktiivissa
89/108/ETY saadettyjen lampétilojen noudattaminen. Kun komission direktiivi 92/1/ETY
hyvaksyttiin, pakastettujen elintarvikkeiden lampétilojen seurantaan kaytettavia valineita
koskevia eurooppalaisia standardeja ei ollut vahvistettu.

e Asetuksessa (EY) N:o 37/2005 saadetaan vaatimukset, jotka lampétilan
mittauksessa kaytettavien laitteiden on taytettdva ja kuinka kauan lampétilatallenteita
on sailytettava, mm. laiteiden oltava standardien SFS-EN 12830 tai SFS-EN
12830:22018 revisio (riippuen laitteen kayttéonottoajankohdasta), SFS-EN 13485 ja
SFS-EN 13486 mukaiset.

e Elintarvikealan toimijoiden on sailytettava kaikki asiaankuuluvat asiakirjat, joiden
avulla voidaan tarkastaa, etta edella mainitut valineet ovat vastaavan SFS-EN-
standardin mukaisia. Mm. toimijan on paivattava lampdotilatallenteet ja sailytettava ne
vahintaan vuoden ajan tai kauemmin ottaen huomioon pakastetun elintarvikkeen
luonne ja tarjolla pitoaika.

Tieliikennesaadokset

Tieliikennelaki 729/2018

Keskeisin tiella likkumista ja siella noudatettavia saantdja koskeva laki ja asetus

Tiekuljetussopimuslaki 345/1979
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Sovelletaan vastikkeelliseen sopimukseen moottoriajoneuvolla tapahtuvasta tavaran
kuljetuksesta Suomessa (kotimainen kuljetus) taikka Suomen ja vieraan valtion valilla tai
sellaisten vieraiden valtioiden valilla, joista ainakin toinen on tavaran kansainvélisessa
tiekuljetuksessa kaytettavasta rahtisopimuksesta tehdyn yleissopimuksen (CMR; SopS 48-
50/73) osapuoli (kansainvalinen kuljetus).

e Kansainvalisessa kuljetuksessa taman lain sd&nndksista poikkeava
kuljetussopimuksen ehto on mitaton.

o Kotimaisessa kuljetuksessa ei tamén lain saannoksisté voida poiketa, elleivat tavaran
tai kuljetuksen poikkeuksellinen laatu tai muut erityiset olosuhteet tee sita
kohtuulliseksi.

Laki on kuljettamisen keskeisin laki, joka maarittda kuljetusten asiakirjat, vastuut ja eri
vaiheissa tehtavat toimenpiteet.

Tybaikasaadokset

Tyoaikalaki 872/2019

Taté lakia sovelletaan tydsopimuslain (55/2001) 1 luvun 1 8:ssa tarkoitetun tydsopimuksen
seka virkasuhteen perusteella tehtavaén tyéhon, jollei toisin saadeta. Alle 18-vuotiaan
tekemaan tyohon sovelletaan lisaksi nuorista tyontekijoista annettua lakia.

http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/1996/19960605

Euroopan yhteis6jen neuvostojen asetus tieliikenteen sosiaalilain
yhdenmukaistamisesta seka tieliikenteen valvontalaitteistosta (EY) N:o 561/2006 (=
ajo- ja lepoaika-asetus)

Asetuksessa vahvistetaan maanteiden tavara- ja henkild likenteessa toimivien kuljettajien
ajoaikoja, taukoja ja lepoaikoja koskevat saannot sisamaan liikkennemuotojen vélisen
kilpailun edellytysten yhdenmukaistamiseksi erityisesti tielikenteen alalla seka tydolojen ja
likenneturvallisuuden parantamiseksi. TAman asetuksen saannoksilla pyritaan myos
edistamaan jasenvaltioiden seuranta- ja noudattamisen valvontakdytannon parantamista
seké tydskentelytapojen parantamista tieliikennealalla.

Lampotilan rekisterdintia koskevat saadokset

Lampdtilan rekisterdinnista saadetdaan useassa eri saadoksessa. Lampdétila voidaan
rekisteroida siihen tarkoitetulla laitteella tai myts mittaamalla ja kirjaamalla lampdtilat kasin.

Lampdtilan mittausmenetelmien tulee olla riippumattomia jadhdytysjarjestelméaa ohjaavista
[ampdotilanilmaisimista. Jos ohjausjarjestelmén yhteydessa on lampdétilanvalvontaosio,
toiminnallinen erillisyys on pystyttavéa osoittamaan. Ohjaava ja mittaava anturi eivit saa olla
samassa osassa jarjestelmaa. Standardi SFS-EN 12830 ilmoittaa asian selkeésti.

Tuotteen lampdétilaa mitattaessa on lampomittarin anturin ja elintarvikkeeseen pistettavan
valineen oltava esijaahdytettyja. Erityisen tarkeaa tama on ennen pakasteen lampdtilan
mittaamista. Esijaahdytyksella on varmistettava, etta valineiden lampdtila on
mahdollisimman [&hell& mitattavan tuotteen lampdtilaa.
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http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2001/20010055
http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/1996/19960605
http://eur-lex.europa.eu/resource.html?uri=cellar:5cf5ebde-d494-40eb-86a7-2131294ccbd9.0008.02/DOC_1&format=PDF

Pakastekuljetuksissa ja yli 10 m3:n pakastevarastoissa on kaytettava komission
pakasteasetuksen vaatimukset tayttavia lampdotilan seuranta- ja tallennuslaitteita. Komission
pakasteasetuksen mukaan paikallisjakelun aikana lampdtilaa voidaan kuitenkin mitata
helposti nahtavalla lampomittarilla. Ruokaviraston tulkinnan mukaan alle 2 tuntia kestava
kuljetus on paikallisjakelua. Mittaustulokset ja niiden kirjaaminen tai tallentaminen on osa
elintarvikealan toimijoiden omavalvontakirjanpitoa.

Alkutuotannon tuotteiden kuljetuksissa on kirjattava asetuksen edellyttamat tiedot
lampotilaseurannasta. Tallentavaa lampdétilan seurantajarjestelmaa ei vaadita.

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden yli kaksi tuntia kestavissé toimituksissa
kuormatila tai muu kuljetustila tai -astia tulee varustaa tallentavalla
lampotilanseurantajarjestelmalla.

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kansainvalisissé pakasteiden maantie- ja
rautatiekuljetuksissa (ATP-sopimus, SopS 48/1981) edellytetdan kaytettavan ATP-
sopimuksen liitteen 2, lisayksessa 1 laatuvaatimukset (SFS-EN 12830) tayttavia lampétilan
mittaus- ja tallennuslaitteita.

Pakastettujen elintarvikkeiden osalta kuljetus — ja varastoinnin lampdétilojen seurantaan
tarkoitettujen l[ampdotilan seuranta- ja tallennuslaitteiden laitteistovaatimukset on maaritetty
Komission pakasteasetuksessa (EY) N:o 37/2005. Kaytettavien lampdtilan seurantalaitteiden
tulee olla standardien SFS-EN 12830 tai SFS-EN 12830:2018 revisio (riippuen laitteen
kayttdonotto ajankohdasta), SFS-EN 13485 ja SFS-EN 13486 mukaisia. Toimijoiden tulee
pystya asiakirjojen avulla osoittamaan, etta laitteet ovat em. standardien mukaisia.

Komission asetuksen mukaan paikallisjakelua lukuun ottamatta pakastettuja elintarvikkeita
kuljetettaessa kuljetusvalineessa tulee olla tallentava lampdtilan seurantalaite.
Paikallisjakelun aikana lampoétilaa voidaan kuitenkin mitata helposti nahtavalla
[Ampomittarilla. Ruokaviraston tulkinnan mukaan alle 2 tuntia kestava kuljetus on
paikallisjakelua. Mittaustulokset ja niiden kirjaaminen tai tallentaminen ovat osa oma-
valvontakirjanpitoa.

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden yli kaksi tuntia kestavissa toimituksissa kuormatila tai
muu kuljetustila tai -astia tulee varustaa tallentavalla lampotilanseurantajarjestelmalla.
Tallentavaa lampotilanseurantajarjestelméaé ei kuitenkaan vaadita, kun alkutuotannon
tuotteet kuljetetaan pois alkutuotantopaikalta tai elintarvikkeet toimitetaan
elintarvikehuoneistosta suoraan kuluttajalle.

Pakasteiden kanssa kosketuksessa olevan ilman l[ampdtilan mittaamisen ja tallenteiden
tarkastamisen lisdksi voidaan pakasteiden valvonnassa kayttaa pakasteen lampdtilan
mittaamista, jos on perusteltua syyta epailla, ettd pakasteasetuksen saannoksia ei
noudateta. Lampdmittarin anturin ja elintarvikkeeseen pistettavan vélineen on oltava
esijaahdytettyja ennen pakasteen lampétilan mittaamista. Esijaahdytyksella on
varmistettava, etta valineiden lampétila on mahdollisimman lahelld mitattavan pakasteen
lampotilaa

Saannollinen kalibrointistandardien SFS-EN 12830 tai SFS-EN 12830:2018 revisio, SFS-EN
13485 mukaisille laitteille on tehtava standardin SFS-EN 13486 mukaisesti patevan
huoltoliikkeen toimesta, jolla on akkreditoidussa kalibrointilaboratoriossa jaljitettavasti
kalibroitu referenssilampdmittari. Referenssimittari on kalibroitava laitteesta riippuen
saanndllisin valiajoin (1-3 vuotta)
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Osio 9: ATP-sopimus

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kansainvalisia kuljetuksia ja téllaisissa kuljetuksissa
kaytettavaa erityiskalustoa koskeva sopimus tunnetaan paremmin nimella ATP-sopimus.
Lyhenne ATP tulee sopimuksen ranskankielisestd nimesta "Accord relatif aux Transports
internationaux de denrées Périssables et aux engins spéciaux a utiliser pour ces transports”.
Sopimus solmittiin Genevessa YK:n Euroopan taloudellisessa komissiossa vuonna 1970 ja
se astui voimaan vuonna 1976. Suomi liittyi ATP-sopimukseen vuonna 1980 ja meilla se
astui voimaan 15.5.1981. Sopimusmaita oli vuoden 2024 kevaalla yhteensa 52.
Sopimusmaista Sveitsi on allekirjoittanut sopimuksen, mutta ei ole sita ratifioinut.

ATP-sopimusmaat
03-2024

§

lwve Vs

ATP-sopimus on virallisesti kolmikielinen (ranska, englanti ja vengja). Ristiriitatapauksissa
patee aina sopimuksen virallinen teksti. ATP-sopimuksen ajantasainen teksti on luettavissa
UN-ECE/TRANS/WP.11 —ty6ryhman sivuilta, tasta linkista. Luettelo sopimusmaista, [0ytyy
my6s UNECE:n sivuilta, luetteloon paaset tutustumaan tasta linkista.

Alaosiot:

e ATP-sopimuksen soveltamisala
o Kuljetusvalineiden ATP-luokittelu
e ATP-todistus ja sertifiointi
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http://www.unece.org/trans/main/wp11/atp.html
https://treaties.un.org/Pages/ViewDetails.aspx?src=TREATY&mtdsg_no=XI-B-22&chapter=11&clang=_en

ATP-sopimuksen soveltamisala

Elintarvikekuljetus kuuluu ATP-sopimuksen piiriin, kun lastina oleva elintarvike tai
elintarvikeryhmé& on mainittu ATP-sopimuksen liitteissa 2 tai 3. Em. liitteissa on liséksi
maadritelty eri elintarvikkeiden korkeimmat sallitut kuljetuslampétilat.

Liite 2 kattaa l&hes kaikki pakastetut elintarvikkeet ja liite 3 useimmat jadhdytettyna
kuljetettavat elintarvikkeet. Sopimuksen ulkopuolelle jadvat mm. suolatut, savustetut,
kuivatut tai steriloidut liha- ja kalatuotteet seka tuoreet hedelmat ja vihannekset.

Tuotteiden kuormauksen kuljetusvalineeseen ja kuorman purkamisen tulee tapahtua eri
maissa ja ainakin purkupaikan tulee sijaita ATP-sopimusmaassa. ATP-sopimus koskee
paasaantoisesti maakuljetuksia, mutta myos alle 150 km merimatkat ilman jalleen
kuormausta kuuluvat sopimuksen piiriin. Vahintaan 150 km meriosuuksien erottamat
maaosuudet kasitellaan erillisind kuljetuksina. ATP-sopimusta ei sovelleta ollenkaan ilman
jalleen kuormausta tapahtuviin, luokitetuilla [Bmpdtilasdadellyilla merikonteilla ("containers
classified as thermal maritime”) tapahtuviin kuljetuksiin, jos kuljetukseen sisaltyy vahintaan
150 km merimatka.

Jos kuljetus kuuluu ATP-sopimuksen piiriin, kaytettavan kuljetusvalineen on taytettava
sopimuksessa esitetyt vaatimukset ja silla on oltava voimassa oleva ATP-todistus. My6s
tuonti sopimusmaan alueelle voidaan kieltda tai tuonnille voidaan asettaa ehtoja. Rikkeen
todenneen sopimusmaan viranomainen ilmoittaa rikkeesta ja rangaistuksesta rikkeen tekijan
kotimaan asianomaiselle viranomaiselle.

Kuljetusvalineiden ATP-luokittelu

ATP-kuljetusvalineet luokitellaan ensisijaisesti korin eristyskyvyn perusteella. Toissijaisia
luokitteluperusteita ovat lampotilansaatdlaitteen toimintaperiaate seka kuormatilan l[ampétila.

Eristyskykya kuvataan korin keskiméaaraisella k-arvolla (u-arvolla). K-arvo tarkoittaa
lAmpotehoa, joka siirtyy seindmén jokaisen neliometrin lapi, kun seindman eri puolten
valinen lampdtilaero on yksi °C. Korin keskimaaraisen k-arvon perusteella voidaan laskea
lampovuoto. Jos k-arvo on 0,65 W/m2°C, seindmien kokonaispinta-ala 100 m2 ja
lampotilaero 30° C, korin seindmien lapi siirtyy jatkuvasti lAmpda 1950 W:n teholla
(0,65*100*30). Eristyskyvyn perusteella korit jaetaan normaalieristeisiin IN-luokan ja
raskaseristeisiin IR-luokan koreihin. IR-luokan korin keskimaarainen k-arvo saa olla
korkeintaan 0,40 W/m2°C. Vastaavasti IN-luokan korien k-arvo on yli 0,40 W/m2°C, mutta ei
enempdaa kuin 0,70 W/m2°C. Vain sellaisia kuljetusvalineita, joiden kori on raskaseristeinen,
voidaan luokitella pakastekuljetuksiin soveltuviin ATP-luokkiin tai lammitettyihin luokkiin,
joissa ympariston lampdotila on alempi kuin -10 °C. Né&in ollen tehokkaallakaan kylmakoneella
tai lammityslaitteella ei voi parantaa heikosta eristyksesté johtuvaa luokitusta, vaikka laitteet
tehonsa puolesta sindnsa pystyisivét yllapitdmaan luokan mukaista kuormatilan
sisédlampdtilaa. Korit, joiden k-arvo on suurempi kuin 0,70 W/m2°C eivat voi saada
minkaanlaista ATP-luokitusta. Sen liséksi, ettd hyva k-arvo helpottaa kuormatilan lampdétilan
hallintaa ja parantaa hairittilanteiden sietokykya, se vahentaa kylmakoneen
energiankulutusta ja sité kautta ymparistokuormitusta.

Lampdtilansaatolaitteen toimintaperiaatteen mukaan ATP-kuljetusvélineet jaetaan
jaéhdytettyihin (R), koneellisesti jddhdytettyihin (F), koneellisesti jaahdytettyihin ja
[Ammitettyihin (B) seka l[ammitettyihin (C). Kuormatilan tai ympariston lampotilan perusteella
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kuljetusvdlineet jaetaan edelleen kirjaimilla A, B, C, D, E, F, G, H, |, J, K ja L merkittyihin
luokkiin, joiden merkitys riippuu lampdtilan saattlaitteesta ja kdy ilmi oheisesta kuvasta.

Jadhdytetyn (R) kuljetusvilineen sisalampotila, kun ulkolampétila
on +30 °C

A:S+47°C

B: s-10 °C (aina IR)

C:£-20 °C (aima IR)

D:s0°C

Koneellisestl [adhdytetyn (F) kuljetusvilineen sisdlampotila, kun
ulkolimpotila on +30 °C

0..+12°C

N : Normaali eristys (IN),
0,40<k-arvos0,70

»

B: -10...#12 °C (aina IR)
R : Raskas eristys(IR), C:-20..412 “C (aina IR)
D:<0°C
- <04
k-arvo50A40 E:<-10 °C (aina IR)
F: <20 °C (aina IR)

Ulkolampétila, jossa lammitetyn (C) kuljetusvilineen sisdlampotia

on vihintaan #12 °C

A |
A:2-10°C
- B: 2-20 °C (aima IR)
C:23 {aina IR)
D: 240 °C (aina IR)

A
03-2030 Koneellisesti js3hdytetyn ja Iammitetyn (B) kuljetusvilineen

toiminta-alueet
sisa #+12..0

o>

ulko <10...430 "C

ulko -20...+#30 “C (aina IR)
ulko -30...430 “C (aina IR)
C, ulko -40...+30 “C (aina IR)
sisd +12...-10 "C, ulko -10...+30 “C (aina IR)
sisd #12...-10 "C, ulko -20...430 °C (aina IR)
10 “C, ulko -30,..+30 “C (aina IR)
sisa +12...-10 °C, ulko -40...+#30 *“C (aina IR)
sisd +12...-20 °C, ulko -10...430 °C (aina IR)
sisd +12...-20 *C, ulko -20...+30 “C (aina IR)
sisa +12...-20 °C, ulko -30...+30 “C (aina IR)
sisd #12...-20 "C, ulko 40...430 °C (aina IR)

000

2.0
sisa #+12...0
0

Jadhdytetty kuljetusvaline
: Koneellisesti jaahdytetty kuljetusvaline
: Lammitetty kuljetusvaline
: Koneellisesti jadhdytetty ja lammitetty
kuljetusvéline

moOom>o
FXLeTIOMMOO
o "
@
o
+
~

Luokitusmerkinnan peraén liitetty X (esim. FRC-X) voi tarkoittaa esim. sit&, etta
lampotilansaatoélaite on irrotettava tai ettei se voi toimia itsenaisesti. Yleisimmin kyseesséa on
kuljetusvaline, jonka kylmakone saa kayttbvoimansa ajoneuvon moottorista. Riippuen
paikallisista sdadoksistd merkintéa voi esim. mahdollistaa ajoneuvon moottorin kayttamisen
tilanteessa, jossa se muutoin olisi kielletty.

Yleisin ATP-luokka on FRC eli koneellisesti jadhdytetty raskaseristeinen luokan C
kuljetusvaline. Tallaisessa kuljetusvalineessa voidaan, kun ympariston lampétila on +30 °C,
yllapitaa mita tahansa -20 ja +12 C-asteen vélista lampdétilaa. Toinen yleinen luokka on FNA
eli koneellisesti ja&hdytetty normaalieristeinen luokan A kuljetusvaline. FNA-luokassa
kuormatilan lAmpdtila-alue on 0 — +12 °C. Kevaalla 2024 Suomen lahes 4900 ATP-
luokitellusta kuormatilasta noin 77 % oli FRC- ja noin 17 % FNA-luokiteltuja. Keski- ja Etela-
Euroopassa kaytetdan jonkin verran mm. RRC- ja RNA-luokiteltuja jaahdytettyja
kuljetusvalineitd. Kylmakoneen sijaan niiden jaahdytys voi perustua esim. kylmavaraajiin,
nestetyppeen tai hiilihappojadhan. Pelkka IR- tai IN-luokitus tarkoittaa, ettei
kuljetusvalineessa ole ATP-sopimuksen mukaista jaahdytys- tai lammityslaitetta, tai ettei
laitetta ole vield asennettu. Tyypillisesti esim. maitoauto voi olla IN-luokiteltu. Vuonna 2018
ATP-sopimukseen astui voimaan B-alkuiset koneellisesti jAdhdytetyt ja lammitetyt luokat.
Niitd on toistaiseksi sertifioitu Suomessa joitain kymmenia kappaleita.

Kuljetusvalineiden merkinnat ja tunnistaminen

ATP-sopimus edellyttad, etté seka kuljetusvalineen korissa etta lampdtilanséatolaitteessa on
pysyvasti merkittynd vahintaan seuraavat valmistajan kiinnittamat tiedot:

¢ valmistusmaa tai valmistusmaan tunnuskirjaimet kansainvalisessa
maantieliikenteessa

e valmistajan nimi

o mallimerkinta

e valmistusnumero
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¢ valmistusajankohta vahintdén kuukauden tarkkuudella.

Kuljetusvalineissa, jotka on valmistettu 6.3.2010 jalkeen, em. tietojen tulee kayda ilmi
tyyppikilvesta. Yksiselitteinen tyyppikilpivaatimus ei koske vanhempia kuljetusvalineita,
kunhan tiedot on muutoin merkitty vaaditulla tavalla. Kaytdnnossa tyyppikilpi on yleisin
merkint6jen sijaintipaikka myds em. paivamaaraa vanhemmassa kalustossa. Merkintdjen
puuttuessa kuljetusvalinettd ei voida yhdistaa sille annettuun ATP-todistukseen, eikd ATP-
luokitus siten ole voimassa.

ATP-luokitellun kuljetusvalineen ulkoisena tunnusmerkkina on korin etuylakulmiin kiinnitetyt,
variltdan tummansiniset luokitusmerkinnat. Merkinnan kirjainosa ilmoittaa ATP-luokan ja
numerot luokituksen viimeisen voimassaolokuukauden ja -vuoden. Vaalealla pohjalla olevien
merkintojen tulee olla kuljetusvalineelle annetun ATP-todistuksen mukaisia. Kun ATP-
todistus vanhenee, kuljetusvéline lakkaa olemasta luokituksen mukainen ja korin merkinnat
tulee poistaa. Esimerkiksi FRC 03-2029 on voimassa 31.3.2029 saakka.

Luokitusmerkinnan kirjainten korkeuden tulee olla v&hintd&n 100 mm ja numeroiden 50 mm.
Kokonaispainoltaan korkeintaan 3500 kg kuljetusvélineissé merkintdjen korkeudeksi riittéa
puolet edell& mainitusta.

Moniosastoiset ATP-kuljetusvalineet

Moniosastoisten ja monilampdétilaisten (Multi-temperature and Multi-compartement, MTMC)
kuljetusvalineet hyvaksyttiin ATP-sopimukseen lopullisesti vuonna 2013. Tosin edelleenkin
mm. luokitusmerkinndissa, mitoitusperiaatteissa ja kausitarkastuksissa eri maiden valilla
esiintyy vaihtelua.

Nimityksensa mukaisesti MTMC kuljetusvélineissa on enemman kuin yksi osasto ja
osastoissa on mahdollista yllapitaa eri lampdétiloja. MTMC-luokituksen tunnistaa siita, etta
ATP-todistuksen oikean ylakulman "Multi-temperature” kenttaa ei ole yliviivattu.

Suuri osa véliseinalla ja useammalla kuin yhdella hdyrystimella varustetuista
kuljetusvalineista ei ole MTMC-luokiteltu. Tama tarkoittaa, etta valiseinaa kaytettaessa ATP-
luokitus ei l&ahtokohtaisesti ole voimassa.

Kuljetusvalineiden maahantuonti

Kukin ATP-sopimusmaa vastaa omassa rekisterissaéan olevien kuljetusvalineiden ATP-
sertifioinnista. joten kuljetusvalineen rekisteréintimaan vaihtuessa lahtdmaan antama ATP-
todistus on vaihdettava uuden rekisterdintimaan antamaan todistukseen. Menettely on
kuvattu ATP-sopimuksen liitteen 1 lisdyksessa 1. Oleellista on, ettd uuden rekisterdintimaan
viranomaiselle esitetddn lahttmaan antama ATP-todistus, asiakirjat, joihin kyseinen ATP-
todistus perustuu, eli korin ja kylmékoneen tyyppitarkastustodistukset seka kuljetusvalineen
tekninen kuvaus. Lahtbmaan antama ATP-todistus on tarvittaessa voimassa valiaikaisena
todistuksena korkeintaan kuusi kuukautta. Ellei uutta ATP-todistusta hankita,
kuljetusvélineella ei siten em. kuuden kuukauden jalkeen ole voimassa olevaa ATP-
luokitusta. Asialla voi olla ratkaiseva merkitys esim. selviteltdessa mahdollisen
kuljetusvaurion korvausvastuita. Niin ikd&n voimassa olevan ATP-luokituksen puuttuminen
voi, riijppuen sopimusmaasta, johtaa sakkoihin tai kuljetus voidaan keskeyttaa.
Luonnonvarakeskus (Luke) on ainakin toistaiseksi antanut suomalaisia ATP-todistuksia
hyvinkin pitkaan em. kuuden kuukauden maaréajan jalkeen, kunhan sertifioinnin edellytykset
muutoin tayttyvat.
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UNECE yllapitaa luetteloa eri maiden ATP-viranomaisista ja testilaitoksista, Luettelo avautuu
tasta linkista. Koska liikkeella on vaarennettyja ja manipuloituja ATP-todistuksia, kannattaa
epdilyttavassa tapauksessa todistuksen oikeellisuus varmistaa olemalla yhteydessa
todistuksen antaneeseen viranomaiseen. Edes kotimaasta kaytettyd kuljetusvalinetta
ostettaessa ei ole suositeltavaa luottaa pelkastaan korin ylakulmien merkintdihin tai ATP-
todistuksen valokopioon.

ATP-todistus ja -sertifiointi

ATP-todistus on puolueettoman kolmannen osapuolen antama asiakirja siita, etta
kuljetusvdline tayttdd ATP-sopimuksen vaatimukset. ATP-todistukset antaa kuljetusvalineen
rekisteréintimaan viranomainen, Suomessa Luonnonvarakeskus (Luke). Alkuperéinen ATP-
todistus tai sen virallinen kopio on oltava kuljetuksen aikana mukana. ATP-todistuksesta kay
ilmi mm. kuljetusvalineen tunnistetiedot, ATP-luokka ja luokituksen voimassaolo. Vuoden
2024 alusta Suomessa otettiin kayttéon sahkoinen ATP-palvelu ja sen my6ta QR-koodilla
varustetut sdhkoiset ATP-todistukset. Ennen sahkoista palvelua annetut paperiset ATP-
todistukset ovat kuitenkin entiseen tapaan voimassa eika niitd muuteta ilman erityista syyta
sahkaisiksi.

ATP-todistus on kuormatilakohtainen. Nain ollen sek& kuorma-autolla ettd sen vetamalla

peravaunulla on omat todistukset. Moniosastoinen ja monilampétilainen kuormatila saa vain
yhden todistuksen.

ATP-sertifiointi perustuu pitkalti tyyppitarkastuksiin. Valtaosa ATP-todistuksista annetaan
koreille ja lampdtilansaatdlaitteille tehtyjen tyyppitarkastusten perusteella, eika kaikkien
kuljetusvalineiden vaatimustenmukaisuutta selviteta testaamalla vaan sertifiointipaatokset
perustuvat kirjallisissa hakemuksissa annettuihin tietoihin. Oleellista on, ettéd seka kori etta
kylmékone ovat ATP-sopimuksen yhdenmukaisuusehtojen (ATP-sopimuksen liitteen 1
lisdyksen 1 kohta 6) puitteissa samanlaisia kuin tyyppitarkastetut kappaleet ja etta
kylméakoneen teho on vahintéaén laskennallisen tehovaatimuksen mukainen. Tehon tulee olla
vahintdan 1,75-kertainen verrattuna korin lampdévuotoon, kun ympariston lampdtila on +30
°C.

Edella esitetystéa jaahdytystehovaatimuksesta on mahdollista poiketa, jos kuljetusvalineelle
tehdaan ATP-sopimuksen mukainen kylmétehon riittavyyden tarkastus.

Sen lisaksi, ettd pakastekuljetusvélineen korin tulee olla raskaseristeinen, tulee
pakastekuljetusvalineessa olla standardin SFS-EN 12830 mukainen lampdtilan mittaus- ja
tallennuslaite. Standardin nykyinen versio on SFS-EN 12830:2018, joka korvasi aiemman
standardin EN 12830:1999. ATP-sopimus ei kuitenkaan edellytd aiemmin asennettujen
vanhan standardin mukaisten laitteiden vaihtamista nykyisen standardin mukaisiin.

Suomessa ATP-todistusta haetaan Luken sahkdisestd ATP-palvelusta. Yleensa hakijoina
toimivat korivalmistajat, mutta yksittaisten maahantuotujen kuljetusvélineiden osalta hakijana
voi olla my6s kuljetusvalineen hankkinut kuljetusliike. Kausitarkastuksen jalkeen ATP-
todistusta ei tarvitse erikseen hakea, vaan Luke antaa uuden todistuksen saatuaan
kausitarkastusasemalta raportin tehdysta tarkastuksesta.
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https://unece.org/atp-competent-authorities-and-testing-stations
https://prosessori.luke.fi/cDevWorkflow/LoginPage.aspx?ReturnUrl=%2fcDevWorkflow%2f

ATP-testit ja tarkastukset

Kuljetusvalineiden vaatimustenmukaisuus selvitetaan ATP-sopimuksessa kuvatuilla testeilla
ja tarkastuksilla. Tyyppitarkastusten perusteella voidaan sertifioida useita tarkastetun korin
tai kylmékoneen kaltaisia yksikoité.

Korin tyyppitarkastuksen oleellisin osa on korin keskimaaraisen k-arvon maaritys. Yleisimmin
tama tehdaan ns. “internal heating” —menetelmalla, jolloin korin sisatilaa lammitetdén noin
32,5 C-asteeseen mittaustilassa, jonka lampdétila on noin +7,5 °C. Kun tasapainotila on
vakiintunut, lammitystehosta, toteutuneesta lampotilaerosta ja korin seindmien
geometrisesta keskipinta-alasta lasketaan korin keskim&arainen k-arvo. Maarityksesta
laaditaan korin tyyppitestiraportti, jonka perusteella valmistaja voi hakea ATP-todistuksia
ATP-sopimuksen yhdenmukaisuusehtojen (ATP-sopimuksen liitteen 1 lisdyksen 1 kohta 6)
puitteissa samanlaisille koreille.

Korin k-arvon varmennus tarkoittaa yksittdisen korin k-arvon méaaritysta siten, etta maaritys
voidaan keskeyttaa silloin, kun ollaan varmoja siita, etta k-arvo on raja-arvon hyvaksyttavalla
puolella. K-arvon varmennus ei ole tyyppitarkastus, vaan tulosta voidaan soveltaa vain
testattuun koriin.

Kylmakoneen tyyppitarkastuksessa mitataan kylmakoneen jaahdytysteho watteina
ympariston lampétilassa +30 °C ja kuormatilan lampétiloissa -20, -10 ja 0 °C. Jaahdytysteho
on kuormatilaan sijoitettujen lammittimien tehon ja kuormatilan seindmien lapi vuotavan
lampo6tehon summa. Jos kyseessa on monihdyrystiminen kylméakone, mittapiste -10 °C
interpoloidaan.

Yksittaisen kylmakoneen vaatimustenmukaisuus tietyssa korissa voidaan selvittda myos ns.
kylmatehon riittavyyden tarkastuksella. Talldin todetaan, pystyyko kylmékone +30 °C
ymparistdn lampotilassa jaahdyttdmaan ja taman jalkeen yllapitdmaan kuormatilaa
vaaditussa lampdtilassa. Yleensa kuormatilaan sijoitetaan viela lisalampodkuorma, jonka
suuruus on 35 % seindmien lapi vuotavasta lampdtehosta.

ATP-kausitarkastus on menettely, jonka perusteella yksittaiselle kuljetusvalineelle annettua
ATP-luokitusta voidaan sen voimassaolon paatyttya jatkaa. Kausitarkastus on mahdollista
tehda vain sellaisille kuljetusvélineille, joilla ennestéd&n on ATP-todistus. Tarkastukseen
kuuluu kuljetusvalineen tunnistaminen, asiakirjojen tarkastus, korin ja kylmadkoneen kunnon,
rakenteen ja varustelun tarkastus seka jaahdytyskoe. Jos tarkastuksen tulos on
hyvaksyttava, kuljetusvélineen ATP-luokitusta voidaan jatkaa kolmella vuodella. ATP-
sopimus mahdollistaa my6s sen, etta kausitarkastuksessa méaaritetdan korin eristyskyky
seké tehdaéan kylméakoneelle kylmatehon riittdvyyden tarkastus. Tallin luokitus voidaan
yleensa uusia 6 vuodeksi.

ATP-kausitarkastuksia tekevat Ruokaviraston hyvaksymat kausitarkastusasemat.

Kausitarkastusasemia
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https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tuote--ja-toimialakohtaiset-vaatimukset/kuljetus/kansainvaliset-kuljetukset/atp-sopimus/tarkastusasemat/

Osio 10: Koulutus

Kuljetusalalle voi kouluttautua kaikilla koulutusasteilla perustutkinnosta yliopistossa
suoritettavaan maisterin tai jopa tohtorin tutkintoon asti. Koulutusta on tarjolla nuorille ja
aikuisille.

Kuljetusala

Kuljetusalalle voi kouluttautua kaikilla koulutusasteilla perustutkinnosta yliopistossa
suoritettavaan maisterin tai jopa tohtorin tutkintoon asti. Koulutusta on tarjolla nuorille ja
aikuisille. Monet kuljetusalan ammattilaisista ovat hankkineet ammattitaitonsa suorittamalla
ammatillisen perustutkinnon ammattioppilaitoksessa. Logistiikan perustutkinnon voikin
suorittaa melkein missa pain Suomea tahansa.

Jos koulunpenkilla istuminen ei innosta, voi kuljetusalalle kouluttautua myos
oppisopimuksella. Talldin opiskelija tekee oppisopimuksen tydnantajansa kanssa. Ammattiin
opitaan tydn ohessa, mutta koulutukseen kuuluu myés lahiopetuspaivia.

Ammatillisen perustutkinnon tai lukion suorittaneet voivat jatkaa opintojaan
ammattikorkeakoulussa, teknillisessa korkeakoulussa tai yliopistossa. Kuljetusalalle voi
kouluttautua myos aikuiskoulutuksen kautta nayttétutkinnoilla.

Kattavasti tietoa kuljetusalan koulutuksista I6ydat osoitteesta www.kuljetusala.com
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http://www.kuljetusala.com/

Kuljettajien ammattipatevyys

Pelkalla ajokortilla ei pdase tavaraliikenteen tai linja-autoliikenteen kuljettajaksi. Ajokortin
lisdksi kaikilta uusilta kuljettajilta vaaditaan ammattipatevyyden peruskoulutuksen
suorittamista. Sen pituus on iasta riippuen 140 tai 280 tuntia.

Kuljettajien, jotka ovat saaneet linja-auton ajo-oikeuden (D1-, D- tai DE-ajokortti) ennen
10.9.2008 tai kuorma-auton ajo-oikeuden (C1-, C- tai CE-ajokortti), ei tarvitse erikseen

suorittaa perustason koulutusta. Kaikkien tulee kuitenkin suorittaa ammattipatevyyden

voimassaolon jatkamiseksi jatkokoulutusta 35 tuntia viidessa vuodessa.

Ammattipatevyydesta voit lukea lisda Traficomin sivuilta, tasta linkista.

Oppilaitokset

Kuljetusalan tutkintoja voi suorittaa monipuolisesti ympéri Suomea. Ammatillisia ja
ammattikorkeakoulututkintoja on mahdollista suorittaa myo6s aikuisopintoina, joiden
opiskelurytmi usein mahdollistaa tydssakaynnin opintojen ohella.

Logistiikan perustutkinto suoritetaan yleensd ammatillisessa oppilaitoksessa tai

ammattiopistossa. Aikuiskoulutuksen jarjestajat puolestaan tarjoavat perustutkintojen lisaksi

ammatti- ja erikoisammattitutkintoja, joilla voi tdydentdd omaa osaamistaan.
Ammattikorkeakoulututkintoja on mahdollista suorittaa myds aikuisopintoina, joiden
opiskelurytmi usein mahdollistaa tydssakaynnin opintojen ohella.

Yliopistossa ja korkeakouluissa voi opiskella esimerkiksi auto- ja kuljetustekniikkaa tai

logistiikkaa. Korkeakouluopinnot valmentavat alan esimies- ja suunnittelutehtaviin, mutta

alalla edetdén usein myo6s kokemuksen tuoman osaamisen kautta.

Aikuiskoulutus: Kuljetusalan nayttotutkintoja ja niihin valmistavaa koulutusta jarjestavat
seuraavat aikuiskoulutusyksikot 10ydat taalta.

Oppisopimuskoulutus: Oppisopimuksella on mahdollista opiskella monipuolisesti ympéri

Suomea. Oppisopimusta jarjestetaan myods ammattiopistoissa. Lue lisda oppisopimuksesta

Opetushallituksen sivuilta.

Lahde: Kuljetusala.com
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https://www.traficom.fi/fi/ajankohtaista/blogit/ammattipatevyys-kannattaa-koulutuksen-laadulla-myos-merkitysta
https://www.kuljetusala.com/fin/koulutus/perustutkinto/
http://www.kuljetusala.com/koulutus-ja-haku/tutkinnot/ammattikorkeakoulu-ja-yliopisto
https://www.kuljetusala.com/koulutus-ja-haku/
http://www.kuljetusala.com/oppilaitokset/oppisopimustoimistot
https://www.oph.fi/fi/koulutus-ja-tutkinnot/ammatillinen-koulutus
http://kuljetusala.com/

Osio 11: Viranomaisorganisaatiot

Alaosiot:

e Ministeridt

e Ruokavirasto

¢ Alueellinen elintarvikevalvonta
e Kunnan elintarvikevalvonta

e Muut viranomaiset

78
Takaisin siséallysluetteloon




Ministeriot

Elintarvikesaédnnosten suunnittelu ja ohjaus kuuluu maa- ja metsatalousministeriolle.
Elintarviketurvallisuusyksikko ohjaa laatua ja turvallisuutta elintarvikeketjussa pellolta
poytaan. Yksikko vastaa elintarvikkeiden ja maatalouden tuotantopanosten turvallisuudesta
ja laadusta. Yhdessa eldin- ja kasvinterveyden yksikon kanssa elintarviketurvallisuusyksikk®
luo edellytykset ihmisten ja elainten terveyden ja ympariston suojelemiselle seka
taloudelliselle maatalous- ja elintarviketuotannolle.

Myds Tyo6- ja elinkeinoministerion, Liikenne- ja viestintdministerion seka Sosiaali- ja
terveysministerion toiminta vaikuttaa osaltaan elintarvikekuljetusten toimintaymparistoon.

Ruokavirasto

Ruokavirasto suunnittelee, ohjaa, kehittda ja suorittaa valtakunnallisesti elintarvikevalvontaa.
Ruokavirasto toimii yhteistytssé eri tahojen kanssa. Katso tahot taalta.

Ruokavirasto hyvaksyy elintarvikealan toimijan hakemuksen kansallisesta elintarvikkeiden
laatujarjestelmasta edellyttden, ettad laatujarjestelma tayttaa asetetut vaatimukset. Virasto voi
peruuttaa jo hyvaksytyn laatujarjestelman hyvaksymisen, jos hyvaksymisen edellytykset
eivat enda tayty. Tarkempia sdannoksia elintarvikkeiden kansallisen laatujarjestelman
hakemisesta, hyvaksymisesta ja peruuttamisesta voidaan antaa maa- ja
metsatalousministerion asetuksella.

Lisaksi Ruokavirasto:

¢ ohjaa aluehallintovirastoja kuntien elintarvikevalvonnan suunnittelussa ja
arvioinnissa;

¢ huolehtii lihantarkastuksesta ja muusta elintarvikevalvonnasta teurastamoissa, riistan
kasittelylaitoksissa ja niiden yhteydessé olevissa hyvaksytyissa
elintarvikehuoneistoissa;

e julkaisee suorittamansa elintarvikevalvonnan tulokset;

e vastaa tarvittaessa yhteistytssa kuntien kanssa Euroopan unionin lainsdadannossa
edellytettévien ja kansallisten seuranta- ja valvontaohjelmien suunnittelusta ja
toteutuksesta;

o osallistuu tarvittaessa yhteistydssa kuntien kanssa elintarvikevalvonnan
viranomaisnaytteiden seka 7 kohdassa tarkoitettuihin seuranta- ja valvontaohjelmiin
liittyvien naytteiden ottamisen ja analysoinnin suunnitteluun ja toteuttamiseen;

e vastaa valtakunnallisesti erityistd asiantuntemusta vaativista elintarviketurvallisuuden
valvontatehtavista ja muista virallisista tehtavista sekéa valvontaraporttien
kokoamisesta;

e toimii Euroopan unionin lainsaadannossa ja kansainvélisissa sopimuksissa
edellytettyna kansallisena viranomaisena tai yhteyspisteena elintarvikevalvontaan
liittyvissa asioissa silloin, kun sitd ei ole saéadetty muun viranomaisen tehtavaksi;

e arvioi elintarvikehygieniasta annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen
(EY) N:o 852/2004 8 artiklassa tarkoitetut hyvan kaytannon ohjeet;

e laatii EU:n valvonta-asetuksen (EU) 2017/625 115 artiklassa tarkoitetun
elintarvikkeita koskevan valtakunnallisen valmiussuunnitelman;

e johtaa ATP-sopimuksessa edellytettya maaraysten kansallista valvontaa ja hyvaksyy
mainitussa sopimuksessa edellytetyt kausitarkastus- ja tyyppitarkastusasemat.
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https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/

Alueellinen elintarvikevalvonta

Aluehallintovirastoja (AVI) on Manner-Suomessa kuusi ja ne hoitavat lupa-, valvonta- ja
oikeusturvatehtavid. Ahvenanmaalla valtion aluehallintoviranomaisena toimii Ahvenanmaan
valtionvirasto. Tama osio perustuu vield vuonna 2024 voimassa olevaan tilanteeseen.
Hallinnossa on tapahtumassa uudistuksia.

Aluehallintovirasto (AVI) suunnittelee, ohjaa ja valvoo elintarvikevalvontaa seké valvoo
elintarvikemaaraysten noudattamista toimialueellaan elintarvekelain mukaisesti seka liséksi:

1. arvioi kunnan elintarvikevalvonnan jarjestamista ja julkaisee arvioinnin tulokset

2. arvioi kuntien valvontasuunnitelmat seka tarkastaa niiden noudattamista;

3. julkaisee suorittamansa elintarvikevalvonnan tulokset Elintarviketurvallisuusviraston
maaraamalla tavalla

4. valvoo helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kansainvalisia kuljetuksia ja tallaisissa
kuljetuksissa kaytettavaa erityiskalusto ATP-sopimuksen mukaisesti.

Elinkeino-, liikenne- ja ymparistokeskuksia (ELY-keskuksia) on 15 ja ne tukevat
alueellista kehittamista hoitamalla valtionhallinnon toimeenpano- ja kehittdmistehtavia
alueillaan.

Elintarvikeketjun valvonnassa Elinkeino-, liikenne- ja ymparistokeskukset (ELY-keskukset)
huolehtivat maatalouden tukien toimeenpanosta annetussa laissa (192/2013) tarkoitettujen
taydentavien ehtojen valvontaan kuuluvista kasvintuotannon elintarvikehygieniaa koskevista
tarkastuksista. ELY-keskukset hoitavat Ruokaviraston alueellisia valvontoja. Elinkeino-,
likenne- ja ympaéristokeskukset voivat tehtévaa hoitaessaan ottaa viranomaisnaytteita
kasvinsuojeluainejaamien tutkimiseksi. Liséksi elinkeino- liikenne ja ymparistékeskukset
voivat ottaa Ruokaviraston toimeksiannosta muita viranomaisnaytteita.

Kunnan elintarvikevalvonta

Kunta huolehtii toimialueellaan elintarvikelain mukaisesta valvonnasta. Kunnalle séadetyt
tehtavat koskevat myds kuntayhtymaa ja ymparistéterveydenhuollon yhteistoiminta-alueesta
annetussa laissa (410/2009) tarkoitettua yhteistoiminta-aluetta. Kunta voi sopia toisen
kunnan tai kuntayhtyman kanssa elintarvikelaissa saadetyn tehtavan antamisesta
virkavastuulla toisen kunnan tai kuntayhtyman viranhaltijan hoidettavaksi.

Elintarvikelain mukaan kunta

¢ tekee aluehallintovirastoille ja Ruokavirastolle elintarvikesaanndsten mukaiset
ilmoitukset ja raportit;

e neuvoo elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijoita ja kuluttajia seka tiedottaa
tdman lain soveltamisalaan kuuluvista asioista;

e vastaa tarvittaessa yhteisty®ssa ja korvausta vastaan Ruokaviraston kanssa EU-
lainsdddanndssa edellytettyjen ja kansallisten seuranta- ja valvontaohjelmien
suunnittelusta ja toteuttamisesta,;

o osallistuu tarvittaessa yhteisty6ssé Ruokaviraston kanssa elintarvikevalvonnan
viranomaisnaytteiden seka elintarvikelain 24 8:n 2 momentin 7 kohdassa
tarkoitettuihin seuranta- ja valvontaohjelmiin liittyvien naytteiden ottamisen ja
analysoinnin suunnitteluun ja toteuttamiseen;

e julkaisee suorittamansa elintarvikevalvonnan tulokset;
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¢ laatii EU:n valvonta-asetuksen (EU) 2017/625 115 artiklassa tarkoitetun
elintarvikkeita koskevan valmiussuunnitelman toimialueellaan;

e valvoo helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kansainvalisia kuljetuksia ja tallaisissa
kuljetuksissa kaytettavaa erityiskalustoa ATP-sopimuksen mukaisesti.

Muut viranomaiset

Muita viranomaisia ovat;

1. Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavirasto
2. Puolustusvoimat

3. Tulli

4. Luonnonvarakeskus (Luke)

Luonnonvarakeskuksen (Luke) viranomaistehtava on antaa suomalaiset ATP-todistukset.

Luken tehtdva on myds testata ja tarkastaa ATP-sopimuksen mukaista kalustoa.
Kaytadnnossa tdma tarkoittaa tyyppitestausta, minka perusteella Luke antaa ATP-
tyyppitarkastustodistuksia (ATP-tyyppihyvaksyntoja). Itse testit Luke teettdd Eurofins Expert
Services Oy:lla.

Tullilaitos valvoo toimialueellaan:

e Euroopan unionin jasenvaltioista Suomeen toimitettavien muiden kuin elainperaisten
elintarvikkeiden ja elintarvikekontaktimateriaalien elintarvikesaannostenmukaisuutta
Suomessa tapahtuvan tuote-eran purkamisen tai siihen liittyvan varastoinnin
yhteydessé;

e Suomesta Euroopan unionin ulkopuolelle vietavien muiden kuin eldinperaisten
elintarvikkeiden ja elintarvikekontaktimateriaalien asiakirjojen oikeellisuutta;

¢ helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kansainvélisia kuljetuksia ja tallaisissa
kuljetuksissa kaytettavaa erityiskalustoa ATP-sopimuksen mukaisesti.

ATP-kausitarkastusasemat tekevat ATP-sopimuksen mukaisia elintarvikekuljetusvalineiden
kausitarkastuksia.

Valvontaviranomaisen ohjausvelvollisuus

Valvontaviranomaiset antavat tarvittaessa elintarvikealan toimijalle tarpeellisia ohjeita ja
kehotuksia elintarvikemaéaraysten noudattamiseksi ja omavalvonnan toimivuuden
varmistamiseksi.
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Osio 12: Termit

Alkutuotannon tuote

Muun muassa maaperan, kotieldintuotannon, metsastyksen ja kalastuksen alkutuote.

Alkutuotanto

Alkutuotannon tuotteiden tuotanto, kasvatus ja viljely, my6s sadonkorjuu, lypsaminen ja
kaikki elaintuotannon vaiheet ennen teurastusta. Se sisaltaa myds metsastyksen,
kalastuksen ja luonnonvaraisten tuotteiden keraamisen.

Alkutuotantopaikka

Maatila, puutarha tai muu paikka, jossa harjoitetaan elintarvikkeiden alkutuotantoa.

ATP-Sopimus

Accord relatif aux Transports internationaux de denrées Périssables et aux engins spéciaux
a utiliser pour ces transports, Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kansainvélisia kuljetuksia
ja téllaisissa kuljetuksissa kaytettavaa erityiskalustoa koskeva sopimus.

Eines

Teollisesti valmistettu elintarvike, joka on jatkokasitelty. Vaatii sailyékseen kylmavarastointia.

Elintarvike

Aine tai tuote, myds jalostettu, osittain jalostettu tai jalostamaton tuote, joka on tarkoitettu tai
jonka voidaan kohtuudella olettaa tulevan ihmisten nautittavaksi.

Elintarvikealan toimija

Luonnollinen tai oikeushenkild tai -henkilditd, jotka ovat vastuussa elintarvikelainsaadannon
vaatimusten noudattamisen varmistamisesta valvonnassaan olevassa elintarvikeyrityksessa.

Elintarvikehuoneisto

Mikéa tahansa rakennus, huoneisto tai kuljetusvéline tai niiden osa taikka muuta ulko- tai
sisétilaa, jossa myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita
valmistetaan, sailytetaan, kuljetetaan, pidetaan kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaan, ei
kuitenkaan alkutuotantopaikka.

Elintarvikelainsaadanto
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Lait, asetukset ja hallinnolliset maaraykset, jotka koskevat yleisesti elintarvikkeita ja
erityisesti elintarvikkeiden turvallisuutta seka yhteisossa ettéa jdsenvaltioiden tasolla.

Eldainperéainen tuote

Elainperéinen elintarvike mukaan luettuina hunaja ja veri. Ihmisravinnoksi tarkoitetut elavat
simpukat, elavat piikkinahkaiset, elavat vaippaeldaimet ja elavat merikotilot, ja muut elaimet,
jotka on tarkoitus valmistaa toimitettavaksi elaviné lopulliselle kuluttajalle.

HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points; vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet.

Helposti pilaantuva elintarvike

Elintarvike, joka koostumuksensa, rakenteensa, kasittelynsé tai muitten ominaisuuksiensa
takia tarjoaa mikrobeille hyvat lisd&dntymismahdollisuudet, ja siksi vaatii sailydkseen joko
alhaisia tai korkeita lampdtiloja.

Jaatelo

Makeutettu jaadytetty elintarvike, joka on tehty rasva-proteiiniemulsiosta ja muista
ainesosista ja joka on tarkoitettu nautittavaksi sellaisenaan tai osittain sulaneena.

Kalastustuote

Kaikki luonnonvaraiset tai viljellyt meren tai makean veden eldimet (lukuun ottamatta elavia
simpukoita, elavié piikkinahkaisia, elavia vaippaeldimia ja elavid merikoteloja ja kaikkia
nisakkaita, matelijoita ja sammakoita) seka kaikki niiden sydtavat muodot, osat ja niista
saadut tuotteet.

Kuljetusvéline

Elintarvikkeiden kuljetukseen soveltuva, liikenteeseen hyvéaksytty ajoneuvo, kontti, tai
vaihtokori.

Kuormankantaja

Rullakko, kuormalava, uudelleen taytettava laatikko. Tuotteiden tukku- tai
kuljetuspakkaukset kerataan tai lavoitetaan kasittely-yksikoiksi esimerkiksi kuljetusta ja
varastointia varten.

Kuormatila

Kuljetusvalineen tila, johon elintarvikkeet kuormataan.
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Kylmatuote

Tuore-elintarvike, joka pitaa sailyttaa jddkaappildmpdtilassa (+0... +4 °C).

Lihavalmiste/-tuote

Jalostettu tuote, joka syntyy lihan jalostuksen tai naiden jalostettujen tuotteiden
jatkokasittelyn tuloksena siten, etté leikkuupinnan perusteella voidaan todeta, etta tuoreen
lihan ominaisuudet ovat kadonneet.

Lampdomittari

Laite, jolla mitataan varastossa tai kuljetusvélineessa olevan ilman tai tuotteen lampatila.

Lampdotilan rekisterdintilaite

Tallentava lampomittari, joka sailyttdd mittaustulokset ja joista ne voidaan jalkeenpéain lukea.

Lampdotilan sdatdlaite

Kylméakone tai lammityslaite, jolla ohjataan ja sd&detdan varaston tai kuljetusvélineen
lampdtilaa.

Multitemp/Moniosastoinen

Kuljetusajoneuvo, jossa voidaan eri osastoissa kuljettaa elintarvikkeita eri lampotiloissa.

Omavalvonta

Elintarvikealan toimijan oma jarjestelma, jolla toimija pyrkii varmistamaan, etta elintarvike,
alkutuotantopaikka ja elintarvikehuoneisto seké siella harjoitettava toiminta tayttavat
lakisdateiset vaatimukset.

Pakastettu elintarvike (pakaste)

joka on jaddytetty pakastamiseksi kutsutulla jaadytysmenetelmalla,
jonka lopullinen lampétila pysytetaan lammaon tasaantumisen jalkeen
18 Celsiusasteessa tai sitd kylmempéana elintarvikkeen kaikissa osissa
joka myydaan pakastettuna.

Puolisailyke

Elintarvike, joka on suljettu tiiviseen pakkaukseen ja kasitelty sailyvéksi viiledssa.
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Raakalihavalmiste

Tuore liha, jauheliha mukaan luettuna, johon on lisatty elintarvikkeita, mausteita tai
lisdaineita tai jota on jalostettu, mutta ei kuitenkaan niin, etta lihan sisainen lihassyyrakenne
olisi muuttunut ja tuoreen lihan ominaisuudet olisivat havinneet.

Teollinen tuoretuote

Elintarvikehuoneistossa/-teollisuudessa erilaisista raaka-aineista valmistettu elintarvike, joka
sdilyakseen vaatii kylmaketjua.

Tuore liha

Liha, jolle ei ole tehty muita sailontakasittelyita kuin jaahdytys, jdddytys tai pakastaminen,
mukaan lukien tyhjiokaaritty tai suojakaasupakkaukseen k&aritty liha.

Tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaihe

Mika tahansa vaihe, tuonti mukaan lukien, elintarvikkeen alkutuotannosta sen varastointiin,
kuljetukseen, myyntiin tai lopulliselle kuluttajalle toimittamiseen asti edella mainitut vaiheet
mukaan luettuna.

Tayssailyke

Elintarvike, joka on suljettu tiiviseen myyntipakkaukseen ja kasitelty sailyvaksi
huoneenlammadssa.

Valmisruoka

Kayttdvalmis ruoka. Sailytysolosuhteet riippuvat tuotteen pakkaus ja valmistustavasta.

Viilennetty tuote

Tuore-elintarvike, joka pitaa sailyttaa jadkaappildampdtilassa (+4... +8 °C).

Vahittaiskauppa

Elintarvikkeiden kasittely ja/tai jalostus, sailytys myyntipaikassa ja jakelu lopulliselle
kuluttajalle, johon kuuluvat jakelukeskukset, ateriapalvelutoimet, tehdasruokalat,
laitosruokalat, ravintolat sekd muut samankaltaiset elintarvikepalvelutoimet ja -kaupat,
markettien jakelukeskukset ja tukkuliikkeet.
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