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TIVISTELMA

Tassa raportissa esitetadn menetelma elintarvikevalvonnan valvontakohteiden riskiluokitte-
lulle seka tatd menetelm&é hyvaksikayttavan tietokoneohjelmiston vaatimusmaarittely. Lah-
tékohtana tydssa on ollut Tampereen elintarvikevalvonnan tarkastustiedoista koostuvan
SQL-tietokannan tietojen hyddyntaminen valvontakohteiden riskiluokittelussa. Maariteltyjen
riskiluokkien perusteella voidaan méaaritelld valvontakohteiden tarkastustiheys. Toimeksianta-
jana on ollut Tampereen Ymparistopalvelut / elintarvikevalvonta.

Riskiluokitusmenetelman kehittdmisessé kaytettiin seka laadullisia ettd maarallisia tutkimus-
menetelmid. Valituille tietokannan asioille tehtiin pienimuotoinen sanallinen riskianalyysi,
jonka perusteella asiat priorisoitiin. Priorisointi muutettiin operationalisoinnin kautta numeeri-
seen muotoon.

Osa riskiluokitukseen valituista asioista arvioidaan tarkastuksella toteutuu / ei toteudu —
periaatteella. Osalle asioista arvioidaan toteutumisen todenndkdisyytté asteikolla A-D. Myds
todenné&kdisyyden arviointi muutettiin numeeriseen muotoon, jolloin kokonaistuloksena syn-
tyvat riskipisteet ovat riskianalyysissé arvioidun vaikuttavuuden ja tarkastuksella arvioidun
todenné&kdisyyden tulo. Eri asioista kertyvat riskipisteet lasketaan lopuksi yhteen, jolloin saa-
daan valvontakohteen kokonaisriskiluku.

Riskiluokat maariteltiin laskemalla Elintarviketurvallisuusviraston kohdeluokituksen 38 kohde-
ryhmalle minimi- ja maksimiesimerkkikohteiden riskiluvut. Riskiluokkia muodostettiin kolme:
Riskiluokka 1, jossa riskit ovat tavanomaista suuremmat.

Riskiluokka 2, jossa riskit ovat tavanomaiset.

Riskiluokka 3, jossa riskit ovat tavanomaista pienemmat.

Valvontakohteiden tarkastustiheys maaraytyy riskiluokan ja yhteenlaskettujen riskipisteiden
perusteella. Riskiluokka 2:ssa tarkastustiheys on sama kuin Elintarviketurvallisuusviraston
valvontaohjelmassa 2008 méaarittelema kohderyhméakohtainen tarkastustiheystarve. Riski-
luokka 1:ssa tata tarkastustiheyttd nostetaan joko 25 % tai 50 %. Vastaavasti riskiluokka
3:ssa Eviran madrittelemaa tarkastustiheytté lasketaan 25 % tai 50 %.

Luotua riskiluokitusmenetelmaa hyvéaksikayttavan ohjelmiston vaatimusmaarittely on tAman
raportin liitteena. Se sisaltaa tietojarjestelman kuvauksen, jarjestelmatarpeen kuvauksen,
kuvauksen elintarvikevalvonnan toimintoprosessista, tydnjaon muiden elintarvikevalvonnan
tietojarjestelmien kanssa, kuvauksen kayttoymparistosta ja kayttajaryhmisté ja —rooleista,
kayttotapauskuvaukset, tietojarjestelmén toiminnalliset ja ei-toiminnalliset vaatimukset, tieto-
sisallén kuvauksen ja jarjestelmaan liittyvien keskeisten kasitteiden méaéaritelmat. Ohjelman
toteutus on alustavasti suunniteltu tehtavaksi Access-taulukkolaskentaohjelmalla.

Lainsdadanto edellyttaa kunnilta paikallista valvontakohteiden riskitekijoiden arviointia, jonka
perusteella tarkastustiheys kussakin valvontakohteessa maaritellaan. Valvonnan muuttumi-
nen maksulliseksi edellyttaa, etta tarvittaessa yritykselle on kyettava selvittAmaan perustelut
tarkastustiheydelle ja sitd kautta maaraytyvalle maksun suuruudelle. Valvontakohteiden suuri
maara edellyttaa tietokonepohjaisen riskiluokittelumenetelman olemassaoloa. Tassa rapor-
tissa esitettya riskiluokitusmenetelmaa hyvaksikayttavalla ohjelmalla paikallinen valvontakoh-
teiden riskitekijoiden arviointi on mahdollista.

Avainsanat: Elintarvikevalvonta, riskitekijoiden arviointi, riskiluokitusmenetelma,
tarkastustiheys, tietokoneohjelmisto
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ABSTRACT

The one target of these thesis was to develop the method for food control authority
to asses the risks of the food premises. The other target was to write out the
requirements of the software that are needed for this kind of risk assessment.

This report is divided into two parts, theory and practise. The theoretical part deals
on the issues of the assessment of risks and software requirements.

In the practical part of the thesis was developed the method of risk assessment and
also created and written out the requirements of the software on which can
categorize food premises regarding their risks.

The risk factors were chosen from databank of food control authority in the city of
Tampere. The factors were analyzed of their hazards and assessed regarding their
effects. They were prioritised and operationalized . Three risk categories were
determined:

Risk category one where the risks are biggest.

Risk category two where the risks are normal.

Risk category three where the risk are lowest.
The inspection frequency assigns by these risk categories and by the points of risks.

The software requirements specification includes introduction, overall description,
description of the process in food control in the city of Tampere, relations with the
other

software in food control, description of the operating environment, user classes and
characteristics, functional requirements and non-functional requirements, data
model and data dictionary.

Supervising authority of food control have to plan their supervising to be based on
risks. It is important that the authorities can recognise those food premises which
have bigger risks and more hazards. Then the food control authority can allocate
their control on these food premises and business operators. It is also important that
they can explain for business operators the frequency of the inspections, because
nowadays the business operators have to pay for these inspections.

The software was planned to implement by Access software. There are many busi-
ness operators who handle food, so it is necessary to use some kind of software to
categorize food premises.

Keywords Food control, Risk assessment, Risk categorising , Inspection frequency,
Software requirements
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1.Johdanto

1.1 Kehitystehtavan tavoite, lahtékohdat ja rajaus

Kehitystehtavéni tavoitteena oli kaytannon ratkaisun kehittdminen elintarvikevalvon-
nan valvontakohteiden riskiperusteiseen luokitteluun. Lahtokohtana oli elintarvikeval-
vonnan tarkastustiedoista koostuvan tietokannan (SQL-tietokanta) hyodyntadminen
siten, ettd valvontakohteet voidaan jakaa kolmeen riskiluokkaan naiden tietojen pe-
rusteella. Erillista riskitekijoiden kartoitusta ei siis tarvita vaan riskiluokitus muodoste-
taan normaaleista valvontakaynneista kerattavan tiedon pohjalta. Riskiluokituksen
perusteella valvontakohteiden tarkastustiheydet voidaan maaritella Elintarviketurvalli-
suusviraston esittamien periaatteiden mukaisesti.

Kehitystehtavan rajaus tarkentui tyon toteutuksen aikana. Alun perin oli tarkoitus, etta
ty0 sisaltaisi riskitekijoiden arviointi- ja valvontakohteiden luokittelumenetelman kehit-
tamisen lisdksi menetelmaa hyddyntavan ohjelman toteuttamisen. Toteuttaminen
sovittiin tehtavaksi Access-taulukkolaskentaohjelmistoa hyddyntaen. Tyon kuluessa
kavi kuitenkin ilmeiseksi, etta sitd tulee rajata lisda sen laajuuden vuoksi. Tehtava
rajattiin siten riskiluokittelumenetelman kehittamiseen ja sitd hyodyntavan ohjelman
toiminnallisten vaatimusten maarittamiseen. Ohjelman tekninen toteutus sovittiin to-
teutettavaksi erillisena projektina.

1.2 Kehitystehtavan tausta ja tarve

Lainsaadanto edellyttad kunnalliselta elintarvikevalvonnalta valvontakohteiden riski-
tekijoiden arviointia ja valvontakohteiden luokittelua arvioitujen riskitekijoiden perus-
teella. Riskiperusteinen luokittelu on koko valvontasysteemin perusta ja valvonta jar-
jestetaan siitd saatujen tulosten perusteella. Elintarvikevalvonta on muuttunut mak-
sulliseksi yrityksille ja ensimmainen suunnitelmallista valvontaa koskeva maksutaksa
hyvéaksyttiin Tampereella kesakuussa 2006. Maksujen perimisen edellytyksené on,
ettd valvonnasta on laadittu ja hyvaksytty vuosisuunnitelma. Suunnitelmassa maari-
tetdadn valvontakohteiden tarkastustiheydet ja asiat, joihin valvonnassa painotetaan.
Suunnitelmallisten tarkastusten tulee perustua Elintarviketurvallisuusviraston (Evira)
vuosittain laatimaan valtakunnalliseen valvontaohjelmaan ja siina maariteltyihin mi-
nimitarkastustiheysvaatimuksiin seka paikalliseen riskitekijéiden arviointiin.

Paikalliseen riskitekijoiden arviointiin ei ole talla hetkelld olemassa valtakunnallista
menetelm&a vaan kukin kunta on tehnyt sitd omalla tavallaan. Tampereen kaupungin
elintarvikevalvonnassa on yritetty kehittaa riskinarviointimenetelmaa paikalliseen ris-
kinarviointiin jo vuodesta 2001. Ongelmana Tampereella on valvontakohteiden suuri
maara (noin 2000) ja valvontakohteissa usein tapahtuvat muutokset seké valvonta-
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kohteiden toimijoiden tihe& vaihtuminen. Resurssien puutteesta johtuen kaikissa val-
vontakohteissa ei ehdita tekemaan vuosittain perustarkastusta ja ajankohtaisen tie-

don yllapitaminen valvontakohteista on siten vaikeaa. Manuaalisesti tallaisen kohde-
maaran tarkastustietojen kasittely riskinarviointia varten on kaytannéssa mahdotonta.

Tampereella riskitekijoiden arvioinnin kehittaminen liittyy myds laajempaan elintarvi-
kevalvonnan tyon kehittdmiseen. Elintarvikevalvonnassa on kehitetty voimakkaasti
tyOtapoja viimeisten vuosien aikana. Kaikille tarkastajille on hankittu kannettavat tie-
tokoneet, joilla tarkastajat saavat kentélla yhteyden kaupungin verkkoon ja valvonta-
kohteiden kohdekortistoon. Tarkastuskertomuspohjia on laadittu lomakemuotoon.
Samanaikaisesti kehitystehtavan kanssa on ollut meneillaan tarkastuskertomuslo-
makkeiden luominen InfoPath-lomakeohjelmalla. Naista lomakkeista tiedot voidaan
lahettaa suoraan tietokantaan hyodynnettavaksi riskitekijoiden arvioinnissa ja valvon-
takohteiden luokittelussa sekd muussa valvontakohteiden tiedonkeruussa.

Riskitekijoiden arvioinnin kehittdminen tuo oleellisen muutoksen elintarvikevalvonnan
toimintaan. Aiemmin ei ole pystytty tekemaan riskitekijoiden arviointia valvontakoh-
dekohtaisesti vaan korkeintaan kohderyhmakohtaisesti yleisella tasolla. Kohderyh-
makohtaisia tietoja on tarkennettu excel-taulukkoon kootuilla kohdekohtaisilla tiedoil-
la. Tietojen maara yhta kohdetta kohden on kuitenkin lilan vahainen, jotta se antaisi
luotettavan kuvan valvontakohteen riskeista. Riskitekijoiden arviointi on tehty manu-
aalisesti syottamalla tietoa excel-taulukkoon ja tekemalla siina lajittelua ja suodatus-
ta. Tietojen syottdminen tarkastuskertomusten perusteella excel-taulukkoon on hi-
dasta ja lisaa tarkastajien toimistotydta suuresti. Valvontakayntien tiedoista kootun
tietokannan hyddyntaminen Accessin avulla valvontakohteiden riskiluokittelussa
mahdollistaa kohdekohtaisen riskitekijoiden arvioinnin tekemisen reaaliaikaisesti. Sen
avulla saadaan nopeasti tietoa, mihin riskiluokkaan kukin valvontakohde kuuluu ja
mika on kussakin valvontakohteessa tarvittava tarkastustiheys. Varsinaisen riski-
luokittelun lisaksi Accessilla voidaan tehd& muita hakuja ja raportteja tietokannasta ja
kerata tietoa eri valvontakohteiden ja valvontakohderyhmien riskeista. Yhdessa nama
tiedot auttavat kohdentamaan valvontaa riskien kannalta oikeisiin asioihin ja kohtei-
siin seka varmistamaan elintarvikevalvonnan perustehtavan toteutumisen, elintarvi-
keturvallisuuden varmistamisen Tampereella.

1.3 Sidosryhmat ja edunsaajat

Taman kehitystehtavan tuotoksen sidosryhmia ovat kuluttajat, elintarvikealan toimijat
ja elintarviketurvallisuusvirasto. Tarkein edunsaaja asiassa on Tampereen kaupungin
elintarvikevalvonta, joka saa kayttoonsa tyokalun valvontakohteidensa riskiluokitte-
luun. Tampereen kaupunki tybnantajana hyotyy siitd, ettd valvonnan resurssit kohdis-
tetaan oikein. Viime kaddessa edunsaaja on kuitenkin tavallinen kuluttaja, joka voi pa-
remmin luottaa siihen, ettd elintarvikevalvonta kohdistetaan riskikohteisiin ja -asioihin
ja etta tarjolla olevat elintarvikkeet ovat turvallisia ja maaraysten mukaisia. Myds val-
vontakohteet hyotyvat siitd, ettd valvontaa painotetaan niihin kohteisiin, joissa tode-
taan eniten riskeja. Se voi silloin kokea valvonnan oikeudenmukaiseksi ja tasapuoli-
seksi, kun valvontakaynnit ovat hyvin perusteltavissa. Riskiluokitus houkuttaa myds
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valvontakohteita saattamaan asiansa kuntoon, koska se vaikuttaa suoraan valvonta-
kayntien maaraan ja sitad kautta valvonnasta perittaviin maksuihin.

Elintarviketurvallisuusvirasto (Evira), joka ohjaa elintarvikevalvontaa valtakunnan ta-
solla, hydtyy siitd, etta paikallinen valvonta on kohdistettu erityisesti niihin kohteisiin,
joissa riskit ovat suurimmat. Tampereen kaupungin elintarvikevalvonta raportoi tyos-
kentelystaan ja sen tuloksista vuosittain Evira:lle.

Tampereen elintarvikevalvonnan henkilosto saa kayttoonsa helpon tavan luokitella

kohteita ja siten suunnitella ty6taan. Riskiluokituksen merkitys elintarvikevalvonnan

tyon suunnittelulle on siten suuri. Tiimien vetgjat voivat sen avulla kohdistaa valvon-
nan riskikohteisiin ja saavat tietoa siita, mihin asioihin valvontaa tulisi painottaa.

1.4 Kaytetyt tutkimusmenetelmat

1.4.1 Konstruktiivinen tutkimusprosessi

Kehitystehtavani noudatti konstruktiivisen tutkimuksen periaatteita. Konstruktiivisessa
tutkimuksessa on kyse relevantin kdytannoén ongelman ratkaisemisesta. Tarkoitukse-
na on luoda uutta todellisuutta tutkimustiedon pohjalta. Aloitusvaiheessa tutkimuksen
kaytannollisen ja teoreettisen merkittavyyden pohdinnalla on suuri merkitys sille, 1ah-
detdanko tutkimusta ylipaataan tekemaan.

Kehitettavan, uuden konstruktion taytyy perustua tieteelliseen teoriaan. Elintarvikkei-
den kasittelyyn liittyvien riskien arvioinnista sinansa l0ytyy kirjallisuutta ja artikkeleita,
mutta niiden soveltamisesta valvontaty6hon, ei ole montaakaan esimerkkid. Olemas-
sa olevat esimerkit eivat sellaisenaan sovellu Tampereen elintarvikevalvonnan kayt-

toon. On todettu ettei niilld saada riittavaa ja ennen kaikkea luotettavaa valvontatyota
helpottavaa luokittelua valvontakohteissa.

Uuden konstruktion arvo mitataan silla, kuinka hyvin se toimii kaytannossa. Tyoni
tuloksena syntyneen konstruktion eli riskitekijéiden arviointimenetelman toimivuus ja
laaditun vaatimusmaarittelyn riittavyys analysoidaan vasta testaamalla niiden perus-
teella laadittavan ohjelman toimivuutta todellisilla ja esimerkkitapauksilla. Sen arvo
mitataan testauksessa arvioimalla, kuinka oikeita tuloksia silla saadaan. Eli vastaa-
vatko saadut tulokset sitd kasitysta, mika on syntynyt valvontakohteesta tarkastuksen
aikana. Esimerkkivalvontakohteita (eri kohderyhmien minimi- ja maksimiesimerkki-
kohteet) kaytettiin apuna maariteltdessa valvontakohteiden riskiluokitusta. Testauk-
sessa todelliset valvontakohteet sijoittuvat ndiden esimerkkikohteiden valiselle alu-
eelle. Testauksessa nahdaéan ovatko riskiluokituksen raja-arvot oikeat. Tarvittaessa
naita raja-arvoja voidaan muuttaa ilman, ettd koko menetelmé& muuttuu.
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1.4.2 Laadulliset ja maaralliset tutkimusmenetelmat

Kaytin tydssani seka laadullisia (kvalitatiivisia) ettd maarallisia (kvantitatiivisia) tutki-
musmenetelmia. Aina naité ei taysin pysty erottamaan toisistaan vaan voidaan puhua
tutkimuksesta, jossa yhdistyvat seka laadulliset etta maaralliset menetelmat. Laadul-
lista tutkimusta seuraa maarallinen ja sitten taas laadullinen jne.

Laadullisella aineistolla tarkoitetaan tekstimuotoista aineistoa. Laadullisissa eli kvali-
tatiivisissa tutkimusmenetelmissa aineisto voi syntya joko tutkijasta riippuen tai riip-
pumatta. Erilaisia laadullisia tutkimusmateriaaleja ovat mm. erilaiset haastattelut, pa-
laverit, havainnoinnit, kirjeet tai &&dnimateriaali. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa tutki-
mussuunnitelma elda tutkimuksen mukana eika sita ole valttamatta lyoty lukkoon heti
tutkimuksen alussa. Tutkimusasetelma saattaa jopa muuttua tutkimuksen edetessa.
Kvalitatiivisessa tutkimuksessa tulkintaa ei valttamatta voi jakaa tutkimusprosessin eri
vaiheisiin vaan se jakaantuu koko tutkimusprosessiin. Nain kavi myds omassa ty6s-
sani. Tehtavan rajaus ja siitéa johtuen myos luonne muuttui tyon tekemisen kuluessa.

Kvalitatiivisessa tutkimuksessa aineistot ovat usein pienia maarallisiin tutkimuksiin
verrattuna. Kvalitatiivisiksi tutkimusmenetelmiksi voidaan tydssani luokitella erilaiset
palaverit seka tutkimusmateriaaliksi niiden pohjalta laaditut kuvaukset valvontakoh-
teiden toiminnassa esiintyvista vaaroista ja niiden vaikuttavuudesta. Tydssani olen
haastatellut naista asioista seka johtoa etta kollegoita ja myds tutkinut aiheeseen liit-
tyvaa teoriaa. Niiden pohjalta olen valinnut riskinarviointiin vaikuttavat asiat tai toi-
minnot seka laatinut pienimuotoisen vaara-analyysin. Vaara-analyysissa olen kuvan-
nut sanallisesti eri toiminnoista elintarvikkeille aiheutuvia vaaroja ja arvioinut niiden
vaikuttavuutta.

1.4.3 Operationalisointi

Vaara-analyysissa arvioimani vaikuttavuuden olen muuttanut numeeriseen, mitatta-
vaan muotoon palavereissa sovittujen kriteerien pohjalta. Téllaista ilmiéiden muutta-
mista mitattavaan muotoon kutsutaan operationalisoinniksi. Operationaalistamisen
tavoitteena on siis tuottaa teoreettisille kasitteille mitattavat vastineet. Operationali-
sointi kuuluu perinteisesti kvantitatiivisiin tutkimusmenetelmiin, mutta siita puhutaan
myos laadullisen tutkimuskirjallisuuden yhteydessa. Operationalisointia ennen on
yleensa tehty jonkinlainen laadullinen tutkimus, jonka tulokset halutaan muuttaa mi-
tattavaan muotoon. Periaatteena operationalisoinnissa kaytin perusmatematiikkaa,
joukko-oppia. Selvitdn tarkemmin tekem&ani operationalisointia kertoessani tyoni
kaytannon toteutuksesta raportin kohdassa nelja.
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1.5 Tutkimusasetelma

Vaikka pyrin laAhtem&an tydsséani ns. puhtaalta poydaltd ja ilman etukateisolettamuk-
sia tuloksista, ei aikaisempi kokemukseni riskinarvioinnista ja mukanaolo elintarvike-
valvonnan riskinarvioinnin pilottihankkeissa, ole voinut olla vaikuttamatta tyohoni.
Nain ollen tutkimusasetelmani ei ole ollut taysin hypoteesitonta. Palaverien, kom-
menttipyyntdjen ja teoriaan tutustumisen tarkoituksena onkin ollut laajentaa omaa
nakemystéani ja ottaa huomioon koko elintarvikevalvonnan mielipiteet ja kokemus.
Talla on pyritty parantamaan myds henkiloston sitoutumista asiaan. Elintarvikeval-
vonnan tarkastajien mielenkiinto asiaa kohtaan on tosin ollut laimeaa johtuen var-
mastikin kyllastymisesta aiheeseen aikaisempien pilottihankkeiden epaonnistumises-
ta johtuen.

Elintarvikkeisiin ja niiden kasittelyyn liittyvista riskeista on kirjoitettu paljon. Koska
tyoni oli laaja, en halunnut paisuttaa tata osuutta liikkaa, vaan perusolettamuksena oli
riittavan pohjatiedon olemassaolo ja valmiit tulkinnat. NAma ovat muodostuneet ajan
myo6ta ammattiosaamisen kautta seka tieteellisen riskinarvioinnin tulosten perusteel-
la. Liséksi ohjeellisena dokumenttina on toiminut Elintarviketurvallisuusviraston valta-
kunnallinen valvontaohjelma 2007 ja 2008. Tietojen perusteella valitsin omaan ty6-
honi sovellettavat asiat ja kohdat, joita olen tydstanyt eteenpéin seka laadullisia etta
maarallisia tutkimusmenetelmia hyvaksikayttaen. Operationalisointiin vaikuttivat myos
tietokannan rakenne ja sinne tallennettavien tietojen muoto. Tydni painopiste onkin
ollut kaytdnnossa uuden konstruktion luomisessa eiké niiden perustana olevan teori-
an tutkimuksessa.

1.6 Opinnaytetydraportin rakenne

Tama raportti jakaantuu teoriaosaan ja kaytannon toteutuksesta kertovaan osaan
seka liitteissa kuvattuihin tyon tuloksiin. Teoriaosa jakaantuu kahteen osaan. Ensim-
maisena olen kasitellyt yleisia riskinarvioinnin periaatteita ja kasitteita, kaytannon ris-
kitekijoiden arviointiin liittyvaa lainsdddantoa ja ohjeistusta seka eri kuntien laatimia
valvontakohteiden luokittelumenetelmia. Toinen teoria-aiheeni kasittelee tietokoneoh-
jelmiston vaatimustenhallintaa ja vaatimusten maarittelya ja itse vaatimuksia. Teorian
osuus tassa raportissa jaa suppeaksi, koska ty6 painottuu kaytannon toteutukseen.
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2. Riskinarviointi

2.1 Yleista

Riskinarvioinnin juuret eivat ole kaukana menneisyydessa. 1900-luvulla Suomalaisia
uhkasivat monet riskit, mutta niita ei silloin pyritty hallitsemaan, vaan niihin suhtau-
duttiin kohtalonomaisesti. Teollistumisen my6ta myos huoli riskeista on lisaantynyt.
Vaikka Suomessa eletdéan talla hetkella turvallisessa yhteiskunnassa, kannetaan eri-
laisista riskeista suurta huolta. (Riskinanalyysi... 2004)

Viranomaiset pyrkivat hallitsemaan vaestoon liittyvia riskeja. Vaestoriskeja ovat mm.
torjunta-ainejaamien, ruoan lisaaineiden, dioksiinien tai ruoan ja juomaveden epa-
puhtauksien aiheuttamat riskit. Vaestoriskin lisdksi tunnetaan henkilokohtaiset riskit,
joiden toteutumiseen yksilot voivat huomattavasti vaikuttaa. (Riskinanalyysi...2004)

Riskeja on analysoitu suhteellisen pitkdan mm. pankki- ja vakuutusmaailmassa seka
ymparistoon liittyvissa ongelmissa. Myos elintarvikkeisiin lisattavien lisdaineiden ja
muiden kemiallisten aineiden osalta riskianalyysia on kaytetty paatoksenteon apuva-
lineend. Vasta viime vuosina riskianalyysi on laajentunut mikrobiologiseen riskinarvi-
ointiin. (Maijala 28.8. — 30.8.2001, esitelma)

2.2 Vaara jariski

Riskinarviointiin ja riskianalyysiin liittyvia termeja on paljon ja eri ammattialoilla riski-
analyysin termeja kaytetaan eri tarkoituksissa. Kuitenkin riskilla lahes aina tarkoite-
taan haitallisen tapahtuman toteutumisen vaikuttavuuden ja todennakoéisyyden yhdis-
telmad. Elintarviketurvallisuudesta puhuttaessa haitallisesta tapahtumasta kaytetaan
termia vaara tai terveyshaitta. (Maijala 28.8. — 30.8.2001, esitelma)

Ey:n yleinen elintarvikeasetus no 178/2002 (artikla 3, kohdat 9 ja 14) méaarittelee elin-
tarvikkeisiin liittyvan riskin ja vaaran seuraavasti: ” Riski on vaaran aiheuttaman ter-
veydellisen haittavaikutuksen todennakoisyys ja voimakkuus. Vaara on elintarvik-
keessa tai sen ymparistossa oleva biologinen, kemiallinen tai fysikaalinen tekija tai
tila, joka saattaa vaarantaa elintarvikkeen turvallisuuden.”

Vaara on siis riskin aiheuttaja tai laukaiseva tekija. Riskin suuruutta arvioitaessa, on
aina otettava huomioon sen toteutumisen aiheuttamat vaikutukset kuluttajaan. Ris-
kinhallitsijaksi kutsutaan sita, jolla on keinot vahentaa tai estaa riskin toteutuminen.
(Tuominen 21.9.2007, esitelma)

Pirjo-Liisa Penttila on jaotellut elintarvikkeiden aiheuttamia riskeja seuraavasti:
Kemialliset vaarat (mm. lisdaineet, torjunta-aineet, ymparistomyrkyt ja laéke-
jaamat)
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Luontaiset toksiinit
Mikrobiologiset vaarat (mm. bakteerit, virukset, homeet, antibioottiresistenssi
ja biogeeniset amiinit)
Allergeenit
Ravitsemukselliset vaarat (mm. ylipaino, liikasuolan saanti, rasvojen koostu-
mus, vitamiinien saanti).
- Muut vaarat (mm. prionit, vieraat esineet, geenimuunnellut elintarvikkeet).
(Penttila 9.9.2004)
Vaaroja voidaan jaotella myos niiden vaikuttavuuden mukaan esim.
Akuutteihin (mikrobit, ruokamyrkytykset, luontaiset toksiinit, allergeenit) ja
Kroonisiin (ravitsemus, ruokayliherkkyys, lisdaineet, ymparistomyrkyt, muut
vieraat aineet, torjunta-aineet) vaaroihin. (Penttila 9.9.2004)

2.3 Riskianalyysi

Riskianalyysin avulla pyritdan riskeja ja vaaroja ennakoimaan ja hallitsemaan.
Riskianalyysi on siten systemaattista prosessin toimivuuden, paatéksenteon ja vaiku-
tusten analysointia. Se sisaltaa riskinarvioinnin, riskinhallinnan ja riskiviestinnén. Ris-
kianalyysilla on kansanterveydellinen tavoite. (Tuominen 21.9.2007, esitelma)

Codex Alimentarius komission (CAC) antaman standardin mukaan riskianalyysi sisél-
taa riskinarvioinnin, riskien hallinnan ja riskiviestinnan. Kansainvalinen eléintautijar-
jestd (OIE) on antanut oman riskianalyysistandardinsa, jossa riskianalyysin kasite on
laajempi kuin Codexin riskinanalyysi. Codexin riskianalyysi huomioi riskien aiheutta-
mat talousvaikutukset vasta riskinhallintavaiheessa, kun taas OIE ottaa riskin toteu-
tumisen vaikutukset terveyden liséksi myds valvonnalle, ymparistélle, kaupan mene-
tyksille ja maksettavalle kompensaatiolle. (Maijala 28.8. — 30.8.2001, esitelmé)

My6s IPPC (kansainvalinen kasvitautijarjestd) on tehnyt riskinarviointia kasvitautien
osalta. (Tuominen 21.9.2007, esitelma)
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Kuva 1. Codex Alimentarius —komission ja Kansainvalisen eléintautitoimiston mukai-
set riskianalyysin osa-alueet. (Maijala 28.8. — 30.8.2001, esitelmd)

2.4 Riskien arvioinnin vaiheet

Riskinarvioinnista puhuttaessa, puhutaan aina tieteellisesté prosessista ja se voidaan
toteuttaa seka laadullisena eli kvalitatiivisena ettd maarallisena eli kvantitatiivisena
arviointina. Se sisaltda nelja eri tyovaihetta, joita ovat vaaran tunnistus, vaaran kuva-
us, altistuksen arviointi ja vaarasta aiheutuvan riskin kuvaus. Riskinarviointia tehdaan
seka kansallisista ettd kansainvalisista lahtokohdista etsien vastauksia ongelmaan tai
tiedon tarpeeseen liittyvaan kysymykseen. Riskinarvioinnin tuloksena syntyy arvio
riskin suuruudesta. Tulos sisaltdd aina epavarmuustekijoita ja riskinarviointi onkin
jatkuva prosessi, jossa arviointia uusitaan tai korjataan aina, kun uutta tietoa tulee
esiin. Hyvin toteutettu riskinarviointi on lapinakyvaa ja paatosten ja oletusten tulee
olla jaljitettavissa. (Tuominen 21.9.2007, esitelma)

Elintarvikkeisiin ja niiden kasittelyyn liittyy erilaisia riskitekijoita. Naitd ovat mm. kemi-
alliset ja mikrobiologiset riskit, ravitsemukselliset riskit ja myds taloudelliset riskit.
Elintarvikkeisiin liittyvassa vaaran tunnistamisessa yksildidaan elintarvikkeisiin tai
elintarvikeryhmiin kuuluvia biologisia, kemiallisia tai fysikaalisia tekijoita, joilla saattaa
olla terveydellisia haittavaikutuksia. Tallaisia tekijoita ovat mm. erilaiset tautia aiheut-
tavat mikrobit (Salmonella, EHEC, Listeria monocytogenes, virukset jne), PAH-
yhdisteet, raskasmetallit, tuhoelé@imet ja roskat tai lasinsirut. (Tuominen 21.9.2007,
esitelma)
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Elintarvikkeisiin liittyva riskinarviointi tuottaa nk. riskiestimaatin, joka kertoo todenna-
koisyyden vaaran toteutumiselle ja sen aiheuttamille terveyshaitoille. Se on numero-
arvo, joka kuvaa esim. kuoleman todennékdisyytta. Sen avulla voidaan ottaa myos
kantaa riskinhallintatoimenpiteiden vaikutuksiin, mutta ei varsinaisesti oteta kantaa
siihen mitk&a toimenpiteet pitaisi ottaa kayttoon vaaran torjumisessa. (Maijala
2004:17-18)

Paatoksenteon kannalta on oleellista, etta riskinarvioinnin kohde valitaan huolella.
Koska tieteellinen riskinarviointi on yleensa suuritdista, on tarkeaa, etta riskinarvioin-
nin kohde on keskeinen ja oikea. Elintarvikkeiden riskinarvioinnista puhuttaessa ris-
kinarvioinnin kohteena voi olla esim. syontihetki, valmistushetki tai koko tuotantoket-
ju. (Maijala 2004:18)

Paatoksentekotarve sanelee sen millaista riskinarviointia tarvitaan: paikallistason ris-
kinarviointia vai kansallista, tieteellista riskinarviointia. Periaatteena voidaan Maijalan
mukaan pitaa sitd, etta "mita suurempi vaikutus tehtavalla paatoksella on, sen la-
hempana riskinarvioinninkin tulee olla tieteellisté arviointia.” (Maijala 2004:19-20)

Eija Laikko Elintarviketurvallisuusvirastosta erotti 2007 Hameenlinnassa pitdmassaan
esitelmassa tieteellisen riskinarvioinnin kaytannon riskinarvioinnista kayttamalla vi-
ranomaisten tekemasta paikallisesta riskinarvioinnista kasitetta riskitekijéiden arvioin-
ti. Kaytan kehitystehtavassani tatd samaa kasitettd puhuttaessa viranomaisten teke-
masta paikallistason riskinarvioinnista.

2.4.1 Kemiallisten vaarojen arviointi

Kemiallisten aineiden riskinarvioinnissa tarvitaan tietoa aineen haittavaikutuksista,
altistuksen kestosta, arvioinnin kohderyhmasté, aineen pitoisuuksista, elintarvikkeen
kulutuksesta ja muista mahdollisista altistustekijoista. (Penttila 9.9.2004)

Kemiallisille aineille suoritetaan annosvasteen arviointi, joka kuvaa ymparistotekijan
altistumisannoksen ja tekijaan liittyvien terveydellisten haittavaikutusten suhdetta.
Annosvasteen arvioinnissa kaytetadn apuna elainkokeita ja epidemiologista tutkimus-
tietoa. (Tuominen 21.9.2007, esitelma)

Annosvasteen arvioinnin jalkeen seuraa altistuksen arviointi. Koska altistuminen ei
valttAmatta ole vakio, vaan saattaa vaihdella esim. sdatilan tai vuodenajan mukaan,
on sen arvioiminen hankalaa. Kuluttaja yleensa lisdksi altistuu usealle muulle tekijdlle
samanaikaisesti ja tAman vuoksi voi olla vaikea tunnistaa, mika vaikutus on tutkitta-
vana olevalle tekijélle altistuksen osuus haittavaikutuksista. (Riskinanalyysi... 2004)

Riskin suuruuden ja merkittavyyden arviointiprosessissa arvioidaan, miten suurella
todennéakoisyydella riski toteutuu ja aiheuttaa vaaran yksil6lle tai vaestolle. Erilaisia
turvakertoimia lisdamalla pyritadn valttamaan lilan optimistisia arvioita. Talla huomi-
oidaan yksiloiden valiset herkkyyserot ja erot altistumistavoissa. (Riskinanalyysi...
2004)
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2.4.2 Mikrobiologisten vaarojen arviointi

Mikrobiologinen riskinarviointi edellyttad mikrobien epidemiologian tarkkaa tuntemus-
ta ja tartuntojen tehokasta seurantaa. Taudinaiheuttajien merkityksen arvioimiseksi
on oltava kaytettavissé ajantasaista ja luotettavaa seuranta- ja tilastotietoa tartun-
noista elintarvikkeiden alkutuotannosta, valmistuksesta ja jakelusta kuluttajien saira-
ustapauksiin asti. (Siitonen, Maijala 2001)

Mikrobiologisen riskin arviointi on kuitenkin hankalaa usein puutteellisten tai moni-
mutkaisten tietojen perusteella ja siksi paatoksenteko perustuu usein varovaisuuspe-
riaatteelle. Varovaisuusperiaatteen mukaan pyritdan minimoimaan riski epavarmois-
sa tilanteissa. (Siitonen, Maijala 2001)

Riskinarviointimallin toimivuuden testaamiseksi, riskinarvioinnin tulosta verrataan to-
dettujen tapausten maaraan. Elintarvikkeissa esiintyvista mikrobeista ei ole tehty vie-
I& kovin paljon riskinarviointeja. Osittain se johtuu siitd, ettd ruokamyrkytyksista ei ole
viela saatavilla riittdvasti luotettavaa ja samansisaltoista tietoa. Vaikka mikrobiologi-
selle riskinarvioinnille on jo olemassa jonkinlaisia kansainvélisia ohjeistoja, se etsii
viela muotoaan. (Siitonen, Maijala 2001)

2.5 Riskien hallinta

Riskienhallinnalla vdhennetaan riskinarvioinnissa esille tulleita riskeja valitsemalla
hallintaan sopivimmat keinot ja toimenpiteet. Keinojen ja toimenpiteiden valinnassa
otetaan huomioon mm. taloudelliset, poliittiset ja sosiaaliset tekijat. Erilaiset riskit on
osattava priorisoida tarkeysjarjestykseen, koska kaikkia riskeja ei voida poistaa. Prio-
risointi on vaikeaa ja paatoksentekijat joutuvat jatkuvasti tekemaan paatoksia riskien
valilta. (Riskinanalyysi... 2004)

Riskienhallinnalla pyritaan eri toimenpidevaihtoehtojen vertaamiseen ja valintaan.
Siina otetaan huomioon paitsi riskinarvioinnin tulokset my6s valvonnassa esille tulleet
puutteet ja annetut maaraykset. Riskinhallintaan kuuluvat riskinarviointipolitiikan ja
riskiprofiilin luominen, riskin kokonaisarviointi, vaihtoehtojen arviointi, vaihtoehtojen
soveltaminen, seuranta ja uudelleenarviointi. (Tuominen 21.9.2007, esitelma)

Riskinarvioinnin avulla helpotetaan yritysten ja viranomaisten paatoksentekoa. Sen
avulla voidaan suunnata riskin torjunta kustannustehokkaampiin ja torjunnan kannal-
ta luotettavimpiin kohtiin. Tieteellista riskinarviointia tehdaan yleensa paatoksenteon
tueksi suunniteltaessa uutta lainsaadantoa tai valvontaa. Sita voidaan ja pitaakin
kayttaa myos hyodyksi paikallisia riskinhallintapaéatoksia tehtaessa. (Maijala 2004:17-
18)

Eras tarkea tapa hallita riskeja kansainvalisesti ja kansallisesti onkin lainsaadanto.
Lainsdadannolla voidaan estaa elintarvikkeiden markkinoille paasya ilman riskinarvi-
ointia tai ennakkohyvaksyntaa (esim. lisdaineet, muuntogeeniset elintarvikkeet, uus-
elintarvikkeet). Saatamalla toimintatapaa koskevia sdantdja tai asettamalla erilaisille
aineille maararajoituksia voidaan estaa haitallisten aineiden esiintymista elintarvik-
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keissa (esim. jaamat, vieraat aineet). Allergisia reaktioita ja kuluttajalle aiheutuva ta-
loudellista riskid voidaan ehkaista lainsaddannon keinoin vaatimalla toimijaa anta-
maan riittavat tiedot kuluttajalle valmistamastaan elintarvikkeesta. (Haikonen 2004:8)

Mikrobiologisia vaaroja ja riskeja on pyritty hallitsemaan jo suhteellisen kauan. Ris-
kinhallintakeinoina ovat mm. hyva teurastushygienia, maidon pastorointi, tuotteiden
prosessien hallinta, lampdtila ja hyvat tuotantotavat. Riskinhallintapaattkset perustu-
vat kaytannon ja taloudellisten tekijoiden konsensukseen. MyGs yleiset kasitykset
hyvaksyttavasta riskitasosta vaikuttavat paatoksiin. Taytyy paattaa, halutaanko suo-
jata normaalivaeston terveytta vai riskiryhmid kuten lapsia tai sairaita ja vanhuksia.
Voimavarojen puutteessa joudutaan usein pohtimaan, kuinka hyvaan suojaan on jar-
kevaa ylipaataan pyrkia. (Siitonen, Maijala 2001)

2.6 Riskiviestinta

Vaikka riskinarviointi on tieteellista, vaikuttavat inmisten kokemaan riskiin mygs intui-
tiiviset tekijat. Inmiset hahmottavat riskia tieteellisen tiedon liséaksi my6s uskomusten-
sa, asenteidensa, paatostensa ja tunteidensa perusteella. Intuitiiviset tekijat ovatkin
yhta tarkeita riskien hahmottamisessa kuin tietamys haitan terveysvaikutuksista. Tun-
tematon, ei havaittavissa oleva, riski koetaan usein suuremmaksi kuin tunnettu ja
havaittavissa oleva riski. Kuluttajien ja asiantuntijoiden kasitykset riskien suuruudesta
poikkeavat huomattavasti toisistaan. Vaikka kuluttajilta usein puuttuukin tietoa arvioi-
da riskien suuruutta, heilla on usein paljon monipuolisempi peruskasitys riskeista kuin
asiantuntijoilla. (Riskinanalyysi... 2004)

Asiantuntija ymmartaa riskin eri tavalla kuin tavallinen kuluttaja. Asiantuntija kasitte-
lee riskia teoreettisista l[ahtokohdista ja yleisella tasolla. Kuluttaja katsoo asiaa omas-
ta nakokulmastaan ja itsellensa ja laheisilleen aiheutuvan vaaran perusteella. (Poh-
janpalo 2004:59)

Aamulehden "Alakerran” kolumnissa kéasiteltiin 29.10.2007 geenimuunneltujen elin-
tarvikkeiden aiheuttamia vaaroja ja riskeja. Jutun olivat kirjoittaneet Jyrki Aakkula ja
Jaakko Heikkila Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksesta. He totesivat, etta
kuluttajien tuntema pelko ja epavarmuus itsessaan alentavat ihmisten hyvinvointia,
vaikka kyseessa ei olisikaan tieteellisen tiedon ndkdkulmasta kyse kovin suuresta
vaarasta. Tuntemattomiin ja hallitsemattomiin riskeihin liittyy vahvoja kauhukuvia,
jotka eivat kuitenkaan ole kovin todennakoisid. Kuluttaja vaatiikin turvallisia tuotteita
ja mahdollisuuden valita itsellensa sopiva tuote. (Aakkula, Heikkila. Aamulehti,
29.10.2007)

Riskinarvioinnin varovaisuusperiaatteen huomioon ottaen se tarkoittaa, etta ennalta

ehkaiseviin toimiin voidaan ryhtya, vaikka haitallisia syy-seuraus suhteita ei olisikaan
tieteellisesti vahvistettu tai poissuljettu. Kirjoittajat korostavat sita, etta kuluttajilla tay-
tyy olla oikeus valita, haluavatko he ottaa riskin ja altistua nain mahdollisesti toteuval-
le vaaralle. Geenimuunneltujen elintarvikkeiden kaytt6 valmistuotteen raaka-aineena
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pitaisi siten merkita pakkaukseen, jotta kuluttaja voi valita, ostaako hén téallaisen tuot-
teen vai ei. (Aakkula, Heikkila. Aamulehti, 29.10.2007 )

Riskiviestinnalla pyritdan vastavuoroiseen mielipiteiden ja tietojen vaihtoon seka ris-
kinarvioitsijoiden, riskinhallinnasta vastaavien henkildiden etta kuluttajien ja muiden
asiasta kiinnostuneiden kesken. (Tuominen 21.9.2007, esitelma)

Riskiviestinnan tarkoituksena on kaventaa asiantuntijoiden ja tavallisten kuluttajien
kasitysten eroja riskeista. Kun riskiviestinta onnistuu, ehkaistaan riskiin liittyvia pelko-
ja ja kasvatetaan luottamusta riskinarvioinnin ja riskienhallinnan asiantuntijoihin. Ris-
kiviestinnan avulla voidaan myds muuttaa ihmisten kayttaytymista siten, ettd heidan
henkilokohtainen terveysriskinsa vahenee. (Riskinanalyysi... 2004)

Riskiviestintd on osa riskiananalyysia ja sen merkitys on varsin suuri tehtaessa riski-
en hallintaan liittyvia paatoksia. Paatoksen tekijoilla pitaisi kaikilla olla kaytettavissaan
samat tiedot. Koska riskien ymmartamisessa on suuria eroja, korostuu riskiviestin-
nassa viestinnan keinojen laaja-alainen kayttd. Viestinnan keinoina ovat mm. valis-
tustoiminta, neuvonta, raja-arvojen asettaminen, varoitusmerkinnéat, kuulemistilaisuu-
det ja kokoukset. Tilanteen kehittyessa kriisiksi viestinnan valtteina ovat nopeus,
avoimuus ja rehellisyys. (Pohjanpalo 2004:59)

2.7 Valvontakohteiden riskitekijoiden arviointiin velvoittava lainsaa-
danto6 ja kansallinen ohjeistus

2.7.1 Yleinen valvonta-asetus (882/2004/EY)

Yleisen valvonta-asetuksen mukaan virallisten valvontatoimenpiteiden tulisi olla
saannollisia ja tarkastustiheys olisi suhteutettava riskiin. Arvioitaessa riskia tulisi ottaa
huomioon toimijoiden omissa, HACCP-jarjestelmdé&n perustuvien omavalvontaoh-
jelmien toteuttamisesta syntyneet tulokset. Lisaksi on otettava huomioon yleisesti
tunnetut, elintarvikkeisiin, elintarvikeyrityksiin, elintarvikkeiden kayttoon ja elintarvik-
keiden turvallisuuteen liittyvat riskit seka viranomaisten omat valvontatulokset ja tie-
dot elintarvikeyritysten sadnnésten noudattamatta jattamisesta.

Artiklan 27 mukaan jasenvaltiot voivat perid maksuja virallisesta valvonnasta aiheu-
tuvien kustannusten kattamiseksi. Maksuja vahvistaessaan jasenvaltioiden on otetta-
va huomioon mm. kyseisen yrityksen tyyppi ja tdhan liittyvat riskitekijat.

Artiklassa 42 esitetd&dn monivuotisen kansallisen valvontasuunnitelman laatimisen
periaatteet. Sen mukaisesti valvontasuunnitelmaan on sisallytettdva mm. suunnitel-
ma strategisista tavoitteista ja siité, miten valvonnan priorisointi ja resurssien jako
vastaavat naitd tavoitteita sek& asianomaisten toimintojen riskiluokitus.

Artiklassa 43 on kerrottu, ettd monivuotisissa valvontasuunnitelmissa on maaritettava
riskeihin perustuvat tarkeimmat tehtavat ja asianomaisten toimintojen riskiluokitusta
koskevat perusteet seka tehokkaimmat valvontamenettelyt.
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2.7.2 Valtioneuvoston asetus no 665/2006

Valtioneuvoston asetuksessa (665/2006) on maaritelty kunnan ymparistéterveyden-
huollon valvontasuunnitelman vahimmaissisallosta seuraavasti:

"Valvontasuunnitelmassa tulee maaritella vahintaan
1) tarkastusten sisalto;
2) valvontakohteiden tai valvontakohdetyyppien tarkastustiheys;
3) tarkastukseen keskimaaraisesti kaytettava aika;
4) kunnan toimesta tapahtuva naytteenotto ja naytteiden tutkiminen; seka
5) valvontasuunnitelman toteutumisen arviointi.”

Lisaksi ko. asetuksessa on edellytetty valvontakohteen tarkastustiheyden méaaritte-
lysta seuraavasti:
"Yksittaisen valvontakohteen tarkastustiheyden maarittelyssa tulee toimialakohtai-
sessa valvontaohjelmassa valvontakohdetyypille maaritellyn riskiluokan lisaksi ottaa
huomioon ainakin toiminnanharjoittajan:

1. Omavalvonnan tai muun omaehtoisen valvonnan taso;

2. henkilokunnan asiantuntemus;

3. aikaisempi valvonta; seka

4. tilat ja olosuhteet seka varustuksen kunto.

2.7.3 Elintarvikelaki 23/2006

Elintarvikelain 478:ssd on edellytetty, etta Elintarviketurvallisuusviraston on laadittava
valtakunnallinen elintarvikevalvontaohjelma taman lain toimeenpanon ohjaamiseksi
ja yhteensovittamiseksi. Valvontaohjelmaan tulee sisallyttaa valvontakohteiden riski-
en arvioimisperusteet ja tarkastustineyksien maarittaminen.

Lain 488:n mukaan kunnan tulee laatia saanndéllista valvontaa koskeva valvonta-
suunnitelma, jossa on maaritelty valvontakohteiden tarkastustiheys. Kunnan valvon-
tasuunnitelman teossa on otettava huomioon valtakunnallinen elintarvikevalvontaoh-
jelma.

2.7.4 Valtakunnallinen ymparistoterveysohjelma

Elintarviketurvallisuusvirasto, Kuluttajavirasto ja STTV laativat yhdessa ymparistoter-
veydenhuollon yhteisen valtakunnallisen valvontaohjelman. Siin& maaritellaan yhtei-
set periaatteet toimialakohtaisille, eri lakeihin perustuvalle kunnalliselle valvonnalle.
Vuonna 2007 laadittiin ensimmainen tallainen valtakunnallinen ymparistoterveyden-
huollon valvontaohjelma. Koska usein kunnissa samat toimihenkilt tekevat useisiin
eri lakeihin perustuvaa valvontaa, halutaan valtakunnallisella valvontaohjelmalla oh-
jata kuntia kayttdmaan resurssejaan mahdollisimman tehokkaasti ja oikein suunnat-
tuna.
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Valtakunnallisen ymparistoterveydenhuollon valvontaohjelman 2007 kohdassa 3.2 on
kerrottu yleiset periaatteet valvontakohdetyyppien riskinarvioinnille ja riskiluokituksel-
le seka tarkastustiheyksien maarittamiselle. Sen mukaan kunnan tulee suunnitella
valvontansa etukateen siten, ettd suunnitelmassa huomioidaan erityyppisten valvon-
takohteiden lukumaara ja kohteiden riskien tuntemus. Ohjelma edellyttaa riskiin vai-
kuttavien tekijoiden ja haitan toteutumisen todennakoéisyyden ja vaikuttavuuden maa-
rittdmista. Tavoitteena on arvioida jokainen valvontakohde erikseen. Perustana arvi-
oinnille kaytetaan valtakunnallisessa valvontaohjelmissa annettuja riskinarvioinnin
ohjeita ja kohderyhmakohtaista riskiluokitusta.

Lainsdadannon maarayksiin ja keskusviranomaisten arvioon perustuvat esimerkit
valvontakohderyhmien tarkastustiheyksista on esitetty ymparistoterveydenhuollon
valvontaohjelman taulukossa 1. Taulukko on lainattu suoraan Ymparistoterveyden-
huollon yhteisesta valtakunnallisesta valvontaohjelmasta.

Taulukko 1. Esimerkkeja ymparistoterveydenhuollon valvontakohteiden tarkastusti-
heyksista (Ymparistoterveydenhuollon yhteinen valtakunnallinen valvontaohjelma
2007:16.)

Tarkastustiheys Kohdetyyppiesimerkkeja (lakiperuste*)
Useammin kuin kerran | Elintarvikemyymala (EL)
vuodessa Elintarviketuotantolaitos (EL)

Talousvetta toimittava laitos (TsL)

Kylpyla (TsL)

Pienteurastamo (EL)
Ammattikeitti6, ravintola (EL)

Kerran vuodessa Elintarvikevarasto (EL)

Huvipuisto (KuTulL)

Kemikaalien valmistus-, maahantuonti- ja tukkumyyntipaikka
(KemL)

Ravintola (TupL)

Tarjoilukeittio, ei ruoanvalmistusta (EL)

Uimahalli, kylpyl&, uimaranta (KuTuL)

Uimahalli, uimaranta (TsL)

Harvemmin kuin ker- Alkutuotantopaikka (EL)

ran vuodessa Elintarvikekuljetus (EL)

- esimerkiksi joka toi- Elintarvikkeiden maahantuonti ilman elintarvikevarastoa (EL)
nen vuosi, kerran kol- | Kemikaalien vahittdgismyyntipaikka (EL)

messa vuodessa tai Kioski, laatikkomyymala, jossa helposti pilaantuvat elintarvikkeet
viidessa vuodessa on pakattu teollisesti (EL)

Kuntosali (KuTuL)

Kuntosali (TsL)

Leikkikentta (KuTuL)
Ohjelmapalveluyritys (KuTuL)
Oppilaitos (TupL)

Parturi, kampaamo (TsL)
Paivakoti, oppilaitos (TsL)

*TsL = Terveydensuojelulaki (763/1994), EL = Elintarvikelaki (23/2006),KuTuL = Laki
kulutustavaroiden ja kuluttajapalvelusten turvallisuudesta (75/2004), TupL = Tupak-
kalaki (693/1976), KemL = Kemikaalilaki (744/1989).
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2.7.5 Elintarvikeketjun monivuotinen kansallinen valvontasuunnitelma 2007-
2011

Elintarviketurvallisuusviraston (Evira) laatima elintarvikeketjun monivuotinen kansalli-
nen valvontasuunnitelma 2007-2011 perustuu yleiseen valvonta-asetukseen
(882/2004/EY). Asetuksen mukaan jokaisen maan tulee laatia monivuotinen kansalli-
nen valvontasuunnitelma, jolla varmistetaan yleisen elintarvikeasetuksen
(178/2002/EY) taytantdonpano. Valvontasuunnitelmassa esitetddn elintarvikevalvon-
nan tarkeimmat strategiset tavoitteet ja se toimitetaan pyydettdessa EU-komissiolle.
Yhten& valvonnan kehittamista koskevana strategisena tavoitteena on aikaansaada
koko valvontaketjuun (pellolta poytaan) yhtenainen ja tehokas seka riskiperusteinen
valvonta. (Elintarvikeketjun monivuotinen kansallinen valvontasuunnitelma 2007-
2011:10)

Elintarvikevalvonnan jarjestamista koskevassa luvussa on kerrotaan, etta kukin val-
vontayksikko laatii valvontasuunnitelman, joka on osa koko ymparistéterveydenhuol-
lon valvontasuunnitelmaa. Lisdksi siind kerrotaan, etta valvontasuunnitelmissa tulee
huomioida valvontakohteiden riskitekijat ja esittaa valvontakohteiden tarkastustihey-
det. (Elintarvikeketjun monivuotinen kansallinen valvontasuunnitelma 2007-
2011:107)

2.7.6 Valtakunnallinen elintarvikevalvontaohjelma

Elintarvikelaki (23/2006, 47 8) siis velvoittaa Elintarviketurvallisuusviraston laatimaan
valvonnan toimeenpanon ohjaamiseksi valtakunnallisen elintarvikevalvontaohjelman.
Tamaé valvontaohjelma on osa valtakunnallista ymparistoterveydenhuollon ohjelmaa.
Valvontaa suorittavien kuntien on otettava valtakunnallinen elintarvikeohjelma huo-
mioon omissa valvontasuunnitelmissaan. Valtakunnallisessa elintarvikevalvontaoh-
jelmassa 2008 on esitetty perusteet valvontakohteiden riskiluokitukselle ja tarkastus-
tiheyksille seka tarkastukseen kaytettavalle ajalle valvontakohderyhmittéin liitteesséa
1. Sen mukaan valvontaviranomaisen tulee selvittdd valvontakohteen toiminnan laatu
ja laajuus sekd omavalvonnan toimivuus. Toiminnan laadun selvittamiseksi valvonta-
kohde ja sen omavalvonta arvioidaan. Arvioinnin perusteella maaritelladn valvonta-
kohteen tarkastusten sisaltd, menetelmaét ja tiheys. (Valtakunnallinen elintarvikeval-
vontaohjelma 2008:36)

Valtakunnallisen elintarvikevalvontaohjelman liitteessa on maaritelty valvontakohtei-
den riskitekijoiden arviointiin liittyvat k&sitteet kuten vaara, riski ja riskitekijoiden arvi-
ointi.

"Riskiin vaikuttavien tekijoiden (riskitekijoiden) arviointi tarkoittaa valvontaviranomai-
sen tekemaa arviointia, jossa arvioidaan valvontakohteesta johtuvien ja siella valmis-
tettujen elintarvikkeiden valitykselld ihmiselle syntyvien terveydellisten haittavaikutus-
ten todennakadisyytté ja voimakkuutta ja jossa otetaan huomioon mm. taulukossa 1
mainitut tekijat. Riski voidaan jakaa yksittaisiin riskitekijoihin, jolloin valvontakohteen
kokonaisriskia voidaan arvioida niiden kautta”. (Valtakunnallinen elintarvikevalvonta-
ohjelma 2008:36)
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Elintarviketurvallisuusvirasto on luokitellut valvontakohderyhmat karkeisiin riskiluok-
kiin ja maaritellyt niille suosituksen tarkastustiheydelle ja tarkastukseen kaytettavalle
ajalle. Kunnan tehtavana on arvioida riskitekijoita valvontakohdekohtaisesti samoja
periaatteita noudattaen. Valvontakohteen vaarojen arvioimisessa on otettava huomi-
oon alla olevassa taulukossa 2 esitetyt tekijat.

Taulukko 2. Esimerkkeja vaarojen syntymiseen vaikuttavista tekijoista (Valtakunnal-
linen elintarvikevalvontaohjelma 2008:36)

Vaaran syntymiseen vaikuttava tekija

Toiminnan luonne Toimintojen laatu ja laajuus

ja laajuus - alkutuotanto
- valmistus, myynti, tarjoilu, varastointi, kuljetus, ensisaapumistoimin-
ta

- paikallinen, maakunnallinen, valtakunnallinen, vientia
- tuotevalikoima: suppea, runsas

Tilat ja laitteet Tilojen riittavyys
Tilojen sijoittelu
Kunnossapito, siisteys, jarjestys, puhtaus

Tuotantoon ja Kasvatus- ja viljelymenetelmét
valmistukseen - elainten terveys
liittyvat tekijat - ladkkeiden ja torjunta-aineiden kaytto

- vedenhankinta (pintaveden kaytt6 alkutuotannossa)
Kasittelymenetelmat

- jauhaminen, paloittelu, viipalointi, jaadytys, sulatus, kuivaus
Lampdtilahallinta

- kuumennus, kypsennys, jaahdytys, pakastus
Kontaminaatio

- mikrobiologinen, kemiallinen (allergeenit)

Pakkaaminen

- myynti pakkaamattomana, pakattuna, pakkausmerkinnat, pak-
kausmateriaali

Ty6skentelytavat

- henkilékohtainen hygienia, suojavaatetus

Tuotteeseen Koostumus

liittyvat tekijat - valmistus- ja lisdaineet, vitamiinien ja kivennaisaineiden lisdaminen,
yliherkkyytté aiheuttavat ainesosat, vieraat aineet, gmo
Pilaantuvuus

- pilaantuva/helposti pilaantuva irtotavara/pakattu, pakkaustapa

(esim.

suojakaasu)

- kayttotapa

- sellaisenaan syodtava, kuumennettuna syétava
Kuljetukseen ja Kuljetustapa, -aika ja -lampétila
varastointiin liittyvat Suojaaminen
tekijat
Omavalvonnan Sisaltd, toimivuus jariittavyys
taso
Valvontahistoria Aiemmat valvontatulokset ja —toimenpiteet
Kayttajaryhma Tuote tarkoitettu yleiseen kulutukseen

Tuote tarkoitettu erityiselle riskiryhmalle
- lapset, raskaana olevat, allergikot, pitkdaikaissairaat, vanhukset
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Kun valvontakohteen vaarat on tunnistettu, arvioidaan niisté johtuvien riskitekijoiden
todennékoisyytta ja vaikuttavuutta alla olevassa taulukossa esitetyn asteikon avulla.

Taulukko 3. Riskitekijan merkittdvyyden arviointi vaaran aiheuttaman terveydellisen
haitan todennékoisyyden ja vaikuttavuuden perusteella. (Valtakunnallinen elintarvi-
kevalvontaohjelma 2008:38)

Terveydellisen
haitan
toteutuminen

Todennakdinen Kohtalainen Merkittava Sietamaton
Epatodennakdinen Siedettava Kohtalainen | Merkittava
Hyvin epatodenna- Merkityksetdon | Siedettava Kohtalainen
kdinen

Lievasti haital- | Haitallinen Erittéin hai- | Terveydellinen hai-
linen tai vakava tallinen tai tan voimakkuus
vakava

Elintarviketurvallisuusviraston antamaa tarkastustineyssuositusta voidaan vahentaa
tai lisata 25 -50 % sen mukaan, minkalaisen tuloksen paikallisella valvontakohteen
riskitekijoiden arvioinnilla saadaan. Valtakunnallinen elintarvikevalvontaohjelma esit-
taa periaatteen tarkastustineyden lisdamiselle tai vahentamiselle seuraavasti:

Kokonaisriskin merkittavyyden vaikutus tarkastuskertoihin ja valvontatoimen-
piteisiin

Merkityksetdn: Eviran tarkastustineyssuosituksen mukaisia tarkastusmaaria voi-
daan vahentaa.

Siedettava: Suunnitelmaan merkitd&n Eviran tarkastustiheyssuosituksen mukaiset
tarkastusmaaréat ja kaytetdan niihin ohjeellinen aika.

Kohtalainen: Saattaa aiheuttaa valvontasuunnitelmaan tarkastuskertojen lisaystar-
vetta. Valvontakohteen on kuitenkin ensisijaisesti koetettava poistaa epakohta tai
pyrittava hallitsemaan riskitekijad omavalvonnallaan. Kun kohteen voidaan todeta
onnistuneen riskinhallintatoimenpiteissa, voidaan tarkastusten lisdys poistaa.

Merkittava: Edellyttdd aina tarkastuskertojen lisdysta. Samalla toimijan on tehostet-
tava omavalvontaansa riskitekijan hallitsemiseksi. Edellyttaa tarkastusten liséaksi mui-
ta valvontatoimenpiteita (kehotus, maarays, kielto tai muu pakkotoimi).

Sietdmaton: Edellyttaa aina kiireellisia pakkokeinoja ja tarkastuskertojen lisaysta.
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Toimintaa voidaan jatkaa vasta, kun valvontakohteen riskitekijat on korjaavien toi-
menpiteiden jalkeen arvioitu uudelleen. ” (Valtakunnallinen elintarvikevalvontaohjel-
ma 2008:38)

2.8 Kaytadnnon sovellukset riskien arvioinnissa ja hallinnassa

Elintarvikehygieenisten riskien arviointi elintarvikeyrityksissa on seka viranomaisten
ettd yritysten yhteisessa intressissa. Sen avulla pyritaan entistd parempaan kuluttajil-
le aiheutuvien terveyshaittojen ja taloudellisten tappioiden ehkaisyyn. Elintarvikeyri-
tysta, joka hallitsee riskinsd, se suojaa maineen menetyksilta ja taloudellisilta tappioil-
ta. Valvojan ndkdkulmasta katsottuna riskinarviointi auttaa tunnistamaan elintarvi-
keyritysten riskeja ja kohdentamaan valvontaa riskiperusteisesti niihin valvontakoh-
teisiin, joissa riskin arvioidaan olevan suurin. (Tuominen 21.9.2007, esitelma)

Elintarviketurvallisuusvirasto on asettanut tulostavoitteekseen, etté koko elintarvike-
valvonnan ketju "pellolta poytaan” on riskiperusteista, yhdenmukaista ja kustannus-
tehokasta. Valvonnan pitaa olla suunnitelmallista, sd&nnoéllistd, oikeansisaltoista, tu-
loksellista ja riskeihin perustuvaa. Kaytanndssa riskeihin perustuva valvonta tarkoit-
taa sitd, etta valvonnassa kaytettavat menetelmat, tarkastustiheys ja toimenpiteet on
valittu ottaen huomioon elintarvikkeeseen ja sita kautta ihmiseen kohdistuvat riskit.
(Laikko 21.9.2007, esitelma)

2.8.1 HACCP jarjestelma

HACCP (Hazard Analyced Critical Control Point) on elintarvikeyrityksille tehokas kei-
no riskien tunnistamiseen ja arvioimiseen. Sen avulla on mahdollista tehda syste-
maattista vaara-analyysia. HACCP:n ajatyksena on ennakoida, mitk&a tuotantovaiheet
voivat epadonnistuessaan tehda elintarvikkeesta vaarallisen. Tallaisen ns. kriittisen
tuotantovaiheen ympaérille rakennetaan seurantajarjestelma, joka halyyttaa, mikali
sen hallinnan menettaminen on uhkaamassa. Etukateen laaditulla suunnitelmalla
varmistetaan toimenpiteet, mikali jokin menee pieleen. HACCP-jarjestelma sisaltaa
seitseméan periaatetta, joita ovat:

Vaarojen arviointi

Kriittisten hallintapisteiden méaarittdminen

Kriittisten raja-arvojen maarittaminen

Kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantbjen laatiminen

Korjaavien toimenpiteiden maarittdminen

Todentamiskaytanttjen laatiminen, HACCP-ohjelman validointi
HACCP-asiakirjat ja tallenteet. (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen
omavalvontaohje, yleisosa)

NookrwhE
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2.8.2 Hygram arviointimalli

Elintarviketeollisuuden kayttoon on kehitetty yhteistydssa elintarviketeollisuuden
kanssa elintarvikehygieenisten riskien arviointimalli Hygram®. Kehittgjina siin& ovat
olleet Eviran Riskinarviointiyksikko, HY/Elainlaaketieteellisen tiedekunnan Elintarvike-
ja ymparistohy-gienian laitos sek& VTT. Kehitystyd aloitettiin vuonna 2000 ja versio
1.1 julkaistiin vuonna 2003. Mallin uusi versio, Hygram® 2.0 (julkaistu 2007) kehitet-
tiin Eviran Riskinarviointiyksikdssa ja VTT:ssa. (Tuominen...Hygram.2007)

Hygramin avulla on mahdollista suunnitella, arvioida ja kehittaa elintarvikeyrityksen

omavalvontaa ja HACCP-ohjelmaa. Se auttaa yrityksia tunnistamaan vaaroja, valit-

semaan kriittisia valvontapisteita ja niiden raja-arvoja. Malli siséltdé ns. tietopankin,

jossa on kuvattu eri mikrobien kasvun mahdollistavat tekijat seka tyypillisimmat elin-
tarvikeryhmét, joissa niita esiintyy. (Tuominen...Hygram.2007)

Mallin kayttamisen perusedellytys on yrityksen tuotteiden, tuotantovaiheiden ja tuo-
tanto-olosuhteiden hyva tuntemus. Malli sisaltaa erilaisia arviointimoduuleja kuten
hygieniamoduulit ja vaaramoduulit. Hygieniamoduulissa arvioidaan tuotanto-
olosuhteiden vaikutusta tuotteisiin ja tuotantovaiheisiin. Se sisaltdd mydés HACCP-
osion, jonka tavoitteena on I6ytaa tuotantovaiheista kriittiset hallintapisteet. Vaara-
moduuleissa arvioidaan hygieniamoduuleissa tehdyssa riskinarvioinnissa esille nous-
seet tuotantovaiheet tietyn vaaran kannalta erikseen. (Tuominen...Hygram.2007)

Hygramia on kokeiltu myds viranomaisten valvontakohteissa suorittamaan riskien
arviointiin mm. 2003 EELAn jarjestamassa riskinarviointiprojektissa. Projektissa teh-
tiin tarkastuksia erilaisiin tarjoilukohteisiin. Perusteellisuutensa vuoksi malli ei istu
kovin hyvin pienten yritysten arvioimiseen, mutta voi tarjota valvonnalle hyvan tyoka-
lun isompien elintarvikeyritysten riskien arvioimiseen. Hygram® 2.0:ssa elintarvike-
myymaldille ja suurtalouksille on kehitetty omat moduulit helpottamaan arviointia.

2.9 Elintarvikevalvontaviranomaisten suorittama valvontakohteiden
riskitekijoiden arviointi

2.9.1 Yleista

Elintarvikevalvontaviranomaisten tulee ottaa kaytdnndssa suorittamassaan valvonta-
kohteen riskitekijoiden arvioinnissa huomioon erilaisiin asioihin liittyvia riskeja, joita
ovat mm.

Valvontariskit (omavalvonnan tulokset, viranomaisvalvonnan tulokset)

Kuluttajariskit (kulutusmaara, kohderyhma, tietotaito)

Maarariskit (tuotantomaara, erilaisten tuotteiden maarat)

Kohderiskit (tuotanto, valmistus, kauppa, ruokapalvelut)

Olosuhderiskit (pysyvé/tilapainen, tilat, osaaminen, ymparisto)

Tuoteriskit (kemialliset, mikrobiologiset, allergeenit)

(Penttila 9.9.2004)
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Viranomaisten suorittama valvontakohteiden riskitekijoiden arviointi on paljon laa-
jempi prosessi kuin tieteellinen riskinarviointi, mutta se ei pureudu yhta syvélle asioi-
den ytimiin. Sen on perustuttava samoille periaatteille kuin yritysten HACCP-
jarjestelma ja painottaa tieteellisessa riskinarvioinnissa saatuja tuloksia kuten eri elin-
tarvikeryhmien mikrobiologisia tai kemiallisia riskeja, jotka ovat tieteellisesti todistettu-
ja. Elintarvikevalvonnassa ei ole resursseja arvioida kaikkien valvontakohteiden ris-
keja erillisella riskinarvioinnilla vaan riskinarvioinnin pitaisi muodostua suoraan val-
vonnan tulosten ja siina tehtyjen huomioiden perusteella. Valvontaviranomaisen suo-
rittaman riskinarvioinnin kohteena on kuluttajan syontihetki.

Eija Laikko Evirasta puhui Agropolis Oy:n jarjestamassa koulutuksessa 21.9.2007
elintarvikevalvonnassa tehtavastéa valvontakohteiden riskien tunnistamisesta ja niiden
hallinnasta. Han korosti riskitekijoiden arvioinnin ennaltaehkéisevaa vaikutusta. Ris-
kien arviointia tapahtuu kaytannoéssa aina tarkastustapahtuman yhteydessa. Tarkas-
taja joutuu tarkastuksella punnitsemaan havaitsemiensa vaarojen suhteen onko kyse
terveydellisista vaaroista, ovatko korjaavat toimenpiteet riittavia vai onko tarpeen ryh-
tya pakkokeinoihin. Vaarojen tunnistamisessa otetaan huomioon valvontakohteen ja
sen omavalvonnan arvioinnin tulokset, tarkastuksilla tehdyt havainnot, naytteiden
tutkimisesta saadut tulokset seké valvontahistoriatiedot. Kaikista vaaroista ei koidu
kuitenkaan merkittavaa riskia, jos yritys hallitsee niitd omavalvontansa avulla. Valvo-
jan tehtdvana on arvioida kuinka hyvin yritys on onnistunut riskien hallinnassa. (Laik-
k6 21.9.2007, esitelma)

Elintarvikevalvonnan riskitekijoiden arvioinnin tulee olla luonteeltaan rippumatonta,
tasapuolista valvontakohteille ja tayttaa lainsdddannossa asetetut vaatimukset. Pai-
kallista riskitekijéiden arviointia tarvitaan paitsi valvonnan suunnitteluun ja toteutuk-
seen, myods valvonnan onnistumisen arviointiin. (Laikko 21.9.2007, esitelmd)

Elintarvikevalvonnassa ei ole olemassa télla hetkella yhteista, valtakunnallista mallia
riskitekijoiden arviointiin. Elintarviketurvallisuusvirasto on antanut valtakunnallisessa
valvontaohjelmassaan teoreettisen perustan paikalliselle riskitekijéiden arvioinnille.
Jokainen kunta on voinut itse muokata omanlaisensa riskitekijéiden arviointitavan
naiden periaatteiden pohjalta. Esittelen seuraavaksi muutamaa valvontakohteiden
luokitteluun ja tarkastustiheyden maarittdmiseen laadittua mallia, jotka ovat kaytossa
eri kunnissa.

2.9.2 Yterva malli

Jotkin ymparistdterveydenhuollon tietojarjestelmat sisaltavat mahdollisuuden valvon-
takohteiden riskiluokitteluun ja tarkastustiheyksien méaarittelyyn. Tallaisia riskiluokitte-
lumenetelmia on mm. Terve Kuu ohjelmassa ns. Ytervaprojektin kehittaman mallin
mukaisesti. Yterva oli 1999 valmistunut Oulun laanin eteldosan kuntien alueella toi-
minut kunnallisen ymparistoterveysvalvonnan kehittdmiseen suunnattu projekti. Sen
tarkoituksena oli lis&ta kuntien valista yhteistyota, kehittda riskeihin perustuvaa val-
vontakohteiden kokonaisarviointia, laatia vuosittainen valvontaohjemalli seké laatia
kunnalliseen valvontaan laatujarjestelmamalli. Projektin rahoittajina toimivat EVIRA
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(silloin Elintarvikevirasto), EELA (Elainla&kinta- ja elintarvikelaitos), STM (Sosiaali- ja
terveysministerio) ja Kuluttajavirasto.

Ytervamallin mukaisessa valvontakohteiden kokonaisarvioinnissa on listattu merkit-
tavimmat valvontakohteiden toiminnot, joista saattaa aiheutua terveyshaittaa kulutta-
jalle. Listatut asiat arvioidaan riskien suuruuden suhteen ja pisteytetddn. Kaikki pis-
teytetyt toiminnot lasketaan yhteen, jolloin saadaan valvontakohteelle kokonaisriski-
luku. Kokonaisriskipisteiden perusteella maaritetaan lisdksi valvontakohteisiin tarvit-
tavien tarkastuskayntien maara vuodessa. Malli sisaltéda nelja erilaista riskeihin pe-
rustuvaa kohteiden kokonaisarviointiryhmittelya, joista elintarvikehuoneistot muodos-
tavat yhden ryhman. Arvioitavia asiakokonaisuuksia on kymmenen:

Toiminta (laajuus).

Elintarvikkeiden kasittely (ristikontaminaatiovaara).

Valmistettavat, tarjoiltavat tai myytavat tuotteet (laatu).

Tuotannon levikki.

Omavalvonnan taso.

Henkilokunnan asiantuntemus.

Kohteen varustus ja tilat (kunto).

Kohteen siisteys.

Aikaisempien naytetulosten arviointi.

10 Valvontaviranomaisen arviointiin perustuva lisariski.

(Ytervaprojekti 2000)

©CoNorwWNE

My6s toinen ymparistoterveydenhuollon tietojarjestelma "Tarkastajaohjelma” sisaltaa
mahdollisuuden siséllyttda ohjelmaan oman riskiluokittelumallin. Erilaisilla koulutus-
paivilla ovat eri kuntien edustajat esitelleet omaa riskitekijéiden arviointimalliaan. Mm.
Oulun seudun sekd Hameenlinnan seudun riskitekijéiden arviointimallista on kerrottu
koulutuspaivilla. Esittelen seuraavaksi karkeasti Hameenlinnassa, Oulussa ja Jyvas-
kylassa kaytdssa olevia riskiluokitusmalleja.

2.9.3 Hameenlinnan seudun riskeihin perustuva valvontakohteiden kokonaisar-
viointi

Hameenlinnan seudun riskitekijoiden Excel-pohjainen arviointimalli sisaltaa seuraa-
vat asiakokonaisuudet. Suluissa maksimipistemaaraan johtava kuvaus:
1. Toiminta (elintarvikkeiden laajamittainen valmistus)
2. Elintarvikkeiden kasittely (suuri ristikontaminaatiovaara)
3. Valmistettavat, tarjoiltavat tai myytavéat tuotteet (paljon helposti pilaantuvia
pakkaamattomia elintarvikkeita)
4. Tuotannon levikki / mahdollisten altistuneiden maara (>1000 henkilo6a/vrk)
5. Henkilékunnan asiantuntemus (toiminta ja hygienia huono)
6. Kohteen varustus ja tilat (huono)
7. Kohteen siisteys ja puhtaus (epasiisti ja likainen)
8. Aikaisemmat naytetulokset (puhtausnaytteet ja tuotteista otetut naytteet kes-
kimaarin huonoja)
9. Valvontaviranomaisen arviointiin perustuva lisériski (kohteessa terveysriskia
aiheuttava ominaisuus/toiminta, jota ei ole huomioitu edell&d)
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Maksimi riskiluku on 103 ja se aiheuttaa seitseman tarkastusta / vuosi. Mallissa ei ole
mainittu, mihin tai kenen arviointiin annetut pisteet perustuvat. Malli nayttaa yksinker-
taiselta eika ota huomioon omavalvontaa. Malli on muistuttaa Ytervamallin mukaista
riskiluokitusta. (Syyrakki, 23.1.2007, esitelma)

2.9.4 Oulun seudun riskiluokitusmalli

My6s Oulun seudulla kaytdssé oleva valvontakohteiden riskitekijéiden arviointimalli
on luotu Excel-pohjaiseksi. Se siséltdd seuraavat asiakokonaisuudet:

Tuotannon levikki tai asiakasmaara (annosmaara)

Elintarvikkeiden kasittely

Elintarvikkeiden jaahdytys ja muu lampétilan hallinta

Kohteen kunto ja varustustaso (laitteiden kunto, kylméatilojen riittavyys, astian-

pesu)

Tilojen, laitteiden ja valineiden puhtaus (siivousvalineiden kunto, pesu ja des-

infiointiaineet)

6. Toimintahygienia ja henkilokunta (terveystodistukset, kasihygienia, pukeutu-
minen, tilapaistyontekijat)

7. Henkilokunnan asiantuntemus (koulutausta, riskien tunnistaminen, lisakoulu-
tus)

8. Omavalvontasuunnitelma

9. Omavalvonnan toimivuus (dokumentoinnin séanndllisyys, poikkeamiin rea-
gointi)

10.Omavalvontanaytteet (pintapuhtaus-, elintarvike- ja tuotantolaitosten vesinayt-
teet)

11.Naytetulokset (viranomais- ja omavalvontanaytteet)

12. Listeriavalvonta (elainperaiset elintarvikelaitokset=

13.Veden laadun valvonta

14.Elintarvikkeiden pakkaaminen

15. Elintarvikkeiden valmistus erityisryhmille (sairaala tms.)

16. Toimintakulttuuri (maaraysten noudattaminen, tiedotus, takaisinveto, ruoka-

myrkytykset)

PwpnpE

o

Kukin asiakokonaisuus siséltda nelja erilaista pisteytettya vaitetta, joista valitaan yksi.
Lopuksi pisteet lasketaan yhteen. Pisteiden perusteella maaraytyy kunkin valvonta-
kohteen tarkastusmaara. Perustarkastusmaaréaksi on otettu 50 % valtakunnallisen
elintarvikevalvontaohjelman EVO 2007:n liitteen 2 taulukon 3 tarkastustiheyssuosi-
tuksesta. Maksimipisteméaara on 200. Saatujen pisteiden perusteella tarkastustiheyt-
ta joko lisatdan tai vahennetdén. (Nurminen 21.9.2007, esitelmé)
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Eli, jos saatujen pisteiden summa on
0 & tarkastusmaéaraa vahennetaén 50 % eli puoleen
50 & tarkastusmaaran vahentadminen 25 %
100 & EVO:n suosituksen mukainen valvonta
150 & tarkastusmaaran lisaaminen 25 %
200 & tarkastusmaaran lisddminen 50 % eli puolitoistakertaiseksi
(Nurminen 21.9.2007, esitelma)

Oulun riskiluokitusmalli on laajempi kuin aikaisemmin esitellyt Ytervamallin mukainen
riskiluokitus ja Hameenlinnan Seudun riskiluokitusmalli. Siin& on huomioitu tarkem-
min valvontakohteen toimintaa ja omavalvontaa.

2.9.5 Jyvaskylan riskiluokitusmalli

Jyvaskylan kaupungin valvontakohteiden riskiluokitusmallissa arviointi on jaettu kol-
meen osakokonaisuuteen. Nama osakokonaisuudet on edelleen jaettu 6 — 15 osaan,
joille kullekin annetaan pisteitad 0-3:een. Arviointiasteikko on seuraavanlainen

3 = hyva

2 = melko hyva

1 = melko huono

0 = huono

Osakokonaisuudet ja niisté saatavat maksimipistemaarat ovat
- Henkildkunta 18
Toiminta 45
Rakenteet 30
YHTEENSA 93

Seka henkilokunnan osakokonaisuus etta toiminnan osakokonaisuus sisaltavat oma-
valvontaan liittyvia asioita. Toimintaa tarkastellaan ikd&n kuin omavalvonnan kautta.
Tarkastustiheys maaraytyy erillisen kertoimen avulla. Malli muistuttaa eniten Tampe-
reella kaytossa olevaa tarkastustapaa ja tassa tyossa laadittua mallia. Arviointias-
teikko vastaa Tampereen arviointiasteikkoa A-D (0 -3).

2.9.6 Pohdintaa eri riskiluokitusmalleista

Esitellyt riskiluokitusmallit muistuttavat kaikki jollain tapaa toisiaan. Niista ndkee hyvin
sen, mihin asioihin viranomaiset kiinnittavat tarkastuksillaan huomiota ja minka asioi-
den katsotaan vaikuttavan valvontakohteiden riskeihin. Malleista ei kay selville, mihin
pisteet perustuvat. Jyvaskylan malli tuntuisi yksinkertaisuudessaan parhaimmalta ja
pisteytyksessaan selkeimmalta.

Malleissa epailyttda kuitenkin niissa arvioitavien asioiden yleisluonteisuus. Silloin,
kun valvontakohteita ei ole kovin paljoa, on niiden luokittelu helpompaa ja onnistuu
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paremmin vain yleistietojen pohjalta. Kun valvontakohteita on paljon, ei riittdvaa luo-
kittelua valttamatta saada aikaiseksi ilman, ettd valvontakohteen toimintaan paneu-
dutaan syvallisemmin.

2.9.7 Valvontakohteiden riskitekijoiden arviointi Tampereella

Tampereen elintarvikevalvonnassa kokeiltiin pienelléa otoksella valvontakohteita Yter-
vamallin mukaista riskiluokittelua jo vuonna 2000, mutta se ei tuottanut riittdvaa jakoa
valvontakohteiden valille. Sen vuoksi Tampereella onkin aktiivisesti etsitty tapaa luo-
kitella valvontakohteita riskien perusteella siita lahtien. Kaytdssa on ollut mm. elintar-
vikevalvonnassa suunniteltu excel-pohjainen "tietovarasto” ja lomake valvontakohtei-
den riskien arviointiin. Siin& arvioitiin valvontakohteen tyévaiheiden ja omavalvonnan
kautta esiintyvia vaaroja ja niiden vaikuttavuutta ja esiintymisen todennékdisyytta.
Lomakkeen lopussa laskettiin yhteen arvioinnista kertyneet pisteet ja valvontakohteet
jaettiin pisteiden suhteen kolmeen eri riskiluokkaan. Riskitekijéiden arviointi edellytti
erillisen riskien kartoittamiseen liittyvan tarkastuksen tekemista valvontakohteessa.

Excel-pohjaisen jarjestelman hyddyntaminen kaatui sen tydlayteen. Arviointilomake
taytettiin kasin tarkastuskohteessa ja syotettiin excel-tietovarastoon toimistolla jalki-
kateen. Valvontakohteita on Tampereen kaupungin alueella [ahes 2000 ja toimijoiden
vaihtuvuus on suuri sek& valvontakohteiden elinikéa hyvin vaihteleva. Vaikka tietoja
kerattiin 2-3 vuoden ajan, ei kaikkia kohteita saatu kayta lapi riskilomakkeen tietojen
suhteen eika tietovaraston ajantasaisuuteen voinut luottaa. Se henkild, joka oli toteut-
tanut elintarvikevalvonnalle tietoteknisen sovelluksen, oli tdissa silloisessa Ymparis-
tbvalvonnassa vain maaraaikaisesti ja toteutus jai raakileeksi hanen lahtiessaan pois.
Naista seikoista johtuen tietovarastoa ei koskaan hyddynnetty kuin joidenkin kohde-
ryhmien osalta viitteellisena.

Kaytdnndssa Tampereen elintarvikevalvonnassa on tehty valvontakohteiden riskiteki-
joiden arviointia tarkastuskohteiden valintaa varten vain manuaalisesti. Eri valvonta-
kohderyhmista on koottu tietoa mm. toiminnan laadun ja laajuuden suhteen seka ai-
heellisten valitusten ja ruokamyrkytysepailyjen suhteen. Myds viimeisesta tarkastuk-
sesta kulunut aika on otettu huomioon tarkastuskohteiden valinnassa. Tama ei kui-
tenkaan ole enaa riittavaa, vaan riskitekijdiden arviointi pitaisi olla valvontakohteen
todellisiin riskeihin perustuvaa ja tiedon pitdisi kertyd automaattisesti tarkastustulok-
sista.

Tampereella on kehitetty tarkastustapoja viime vuosina siihen suuntaan, etta valvon-
takohteen toimintaa tarkastellaan omavalvontasuunnitelman ja omavalvonnan toteu-
tuksen kautta. Pa&apaino tarkastuksella on siis valvontakohteen toiminnassa ja oma-
valvonnassa. Oikeilla toimintatavoilla voidaan tiloista tulevia riskeja vahentaa huo-
mauttavasti. Luomassani riskiluokitusmenetelmassa hyédynnetddn Tampereella kay-
tossa olevaa valvontakohteen toiminnan tarkastelua, mutta huomioidaan lisaksi ylei-
sella tasolla tilojen ja laitteiden aiheuttamat riskit. Tassa raportissa esiteltava malli
valvontakohteiden riskitekijéiden arvioinnille perustuukin siis Tampereen elintarvike-
valvonnan tietokantaan kerattyjen tarkastustietojen hyddyntamiseen.
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3. Tietokoneohjelmiston vaatimusten maarittely

3.1 Yleista ohjelmistoprojektista

Tyo6ni teoriaosuuden toisessa vaiheessa kuvaan ensin lyhyesti ohjelmistoprojektin
vaiheita ja keskityn sen jalkeen tarkemmin kuvaamaan ohjelmiston vaatimusmaaritte-

lyprosessia.

Alla olevassa kuvassa on kuvattu ohjelmistoprojektin elinkaaren vaiheita.

Visio Hyoty

A A
A 4
A 4

Maarittely / kayttaja- :
Jarjestelma-testaus /

vaatimukset :
ﬁ hyvaksymistestaus

yY yY

A

Arkkitehtuurisuunnitte- — !
Integrointitestaus / sys-

lu / systeemivaatimuk- ‘ ' !
set teemitestaus

\ /

Moduulisuunnittelu —> Moduulitestaus / yksikkotes-

taus

Ohjelmointi

Kuva 2. V-malli ohjelmistoprojektin toteutuksesta lahtien visiosta maarittelyjen, toteu-
tuksen ja testauksen kautta hyddynnettavaan ohjelmistoon. (Haikala 2004: 289)

Ohjelmistoprojektissa edetaan ongelman tiedostamisesta ja ratkaisun visiosta vaati-
musmaarittelyn kautta ohjelmiston suunnitteluun ja ohjelmointiin. Vaatimusten hallin-
ta korostuu ohjelmistoprojekteissa , koska kaikkia vaatimuksia ei yleensa osata etu-
kateen miettia. (Kollanus 2007)

Ennen ohjelmistoprojektiin ryhtymista pitaa toimeksiantajalla ja toimittajalla olla sa-
manlainen kasitys siitd, minka takia jarjestelma tai ohjelmisto kannattaa hankkia. Ta-
voitteita on yleensa monia ja niiden priorisointi on tarkeaa. Lisaksi pitad miettia ketka
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ovat ohjelmiston tulevat sidos- ja kayttajaryhnmat, mita prosesseja ja tydvaiheita silla
tuetaan ja miten se suhtautuu muihin jarjestelmiin.
(Vehmas 8.2.2007, esitelma)

Toimeksiantajan odotukset projektimahdollisuuksista ja aikataulusta eivat usein ole
realistiset. Ohjelmistoprojektissa korostuukin toimeksiantajan ja toimittajan valinen

vuorovaikutus. Toimeksiantajan pitd& osata tuoda tarpeensa ja toiveensa selkeésti
esille ja toimittajan tulee puolestaan kertoa, ovatko toiveet toteutettavissa ja minka-
laisilla ehdoilla. (Vehmas 8.2.2007, esitelma)

3.2 Ohjelmistoprojektin riskien hallinta

Jarjestelmallisella riskien hallinnalla pyritaéan pitaméaan ohjelmistoprojektin riskit hy-
vaksyttavissa rajoissa. Riskienhallintasuunnitelma tulee laatia ennen kuin paatetaan
projektiin ryhtymisesta. Riskien hallinta sisaltdd seuraavat osa-alueet:
Riskien arviointi (tunnistaminen, analysointi, priorisointi)
Riskien valttaminen
Riskien kontrollointi (suunnitelma riskien hallinnasta, tarkkailu, seuran-
ta)
(Wigers:403)

Riskien arviointi on prosessi, jossa tunnistetaan potentiaaliset ohjelmistoprojektin ris-
kit , laaditaan niista listaus ja analysoidaan niiden merkitysta ja lopuksi priorisoidaan
ne jarjestykseen. (Wigers:404)

Riskianalyysin kautta vaatimukset tdsmentyvat. Vaatimukset, riskit ja testaussuunnit-
telu nivoutuvat siten yhteen, etta vaatimuksista hahmotetaan riskeja, riskit tuottavat
lisda vaatimuksia ja testitapauksia ja testitapaukset selventavat vaatimuksia. (Makela
2006)

Riskien valttaminen on yksi tapa kasitella riskeja. Ei tehda riskiasioita. Esimerkiksi ei
aloiteta sellaista projektia, jossa riskit ovat suuret tai ei tehda jotain asiaa, jos sen
taydellinen toteuttaminen ei ole mahdollista. (Wiegers :404)

3.3 Ohjelmistoprojektin vaihejakomallin valinta

Arvioitaessa ohjelmistoprojektin riskejd analysoidaan vaatimusten muutosherkkyytta
ja voidaan valita ohjelmistoprojektille sopiva vaihejakomalli. Vaihejakomalli kuvaa
miten projekti toteutetaan. Perinteinen vaihejakomalli on ns. vesiputousmalli, joka
etenee suoraviivaisesti, yhteen suuntaan tydvaihe vaiheelta. Muutosherkkyyden ol-
lessa suuri on kannattavaa kayttaa prototyyppilahestymistapaa tai inkrementaalista
kehittamista. (Haikala 2004: 9)
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Inkrementaalinen tuotantoprosessi on iteratiivinen eli suunnittelua ja toteutusta teh-
daan pienissé osissa ja tata prosessia toistetaan. Nain ohjelmisto kehittyy koko ajan
kasvaen kohti lopullista muotoaan. (Wikipedia:Ohjelmistotuotanto)

Vaatimukset kerataan ja niita
_R\_ Review. toteutetaan vaiheittain. Jos tulee
| (Baseline muutoksia, tehdaan uudelleen.

Kuva 3. Vesiputousmalli (Makinen 2006)

3.4 Vaatimusten hallinta

Kaikkia toimia, joilla pyritaan ohjelmiston asiakasvaatimusten tayttdmiseen, kutsu-
taan vaatimusten hallinnaksi. Sen tarkoituksena on varmistaa, ettéa valmis ohjelmisto
vastaa asiakasvaatimuksia ja siin& on kaikki halutut ominaisuudet eikd muuta. (Hai-
kala 2004: 91)

Pekka Makinen SoftQA Oy:sta on maaritellyt 2006, ettd "Vaatimustenhallinta on poh-
jimmiltaan ihmisten valista viestintaa, joka pyrkii yhteiseen ymmarrykseen.” Ohjelmis-
ton laatu mitataan sen vaatimustenmukaisuudella. Toisaalta laadussa on kyse vaati-
musten testaamisesta ja toisaalta vaatimusten kaytosta testauksessa. Testauksen
suunnittelu testaa myds vaatimukset ja hyvét vaatimukset ovat pohjana testaukselle.
Nain eri ndkdkulmat nivoutuvat yhteen. (Mékinen 2006)

Vaatimustenhallintaa on totuttu pitamaan osana muita ohjelmistotuotannon osa-
alueita. Kaytannossa tama ei kuitenkaan useimmiten toteudu, koska kaikkia asiakas-
vaatimuksia ei voida tietéda etukateen vaan ne muuttuvat ohjelmistoprojektin aikana.
Asiakasvaatimusten keradminen onkin koko ohjelmiston elinkaaren kestava toiminto
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eika pelkastaan esitutkimus- ja maarittelyvaiheisiin kuuluvaa toimintaa. (Haikala
2004: 92)

Vaatimusten hallinnan prosessi sisaltadd vaatimusten kokoamisen, priorisoinnin hal-
linnan, kommentoinnin, muuttamisen, hyvaksymisen, suunnittelun, palautteen ke-
raamisen ja kayttopalautteen esittelyn. Vaatimusmaarittely on vaatimusten luomista
ja dokumentointia (Vehmas 8.2.2007, esitelma)

3.4.1 Vaatimusten muutosten hallinta

Vaatimusten hallinta liittyy |&heisesti projektinhallintaan. Vaatimusten muutosten hal-
linta on tarke& osa vaatimusten halllintaa. Koska kaikkia asiakasvaatimuksia ei valt-
tamatta ymmarreta oikein projektin alkuvaiheessa, voi asiakasvaatimuksia jaada
myo6s huomaamatta. Myds ohjelmiston toimintaympéaristdéssa voi tapahtua muutoksia,
jotka vaikuttavat vaatimuksiin. Vaatimuksia voidaan jattaa myds toteuttamatta esim.
aikataulupaineiden takia tai sen takia, ettéa ne osoittautuvat kayttokelvottomiksi. Myds
markkinatilanteen muutokset voivat vaikuttaa siihen, etta kaikkia vaatimuksia ei to-
teuteta. (Haikala 2004: 99)

Muutostenhallinta taytyy olla suunniteltua. Suunnitelmassa on kerrottava miten muu-
tokset asiakasvaatimuksiin hyvaksytaan. Lisdksi on mietittdva miten hallitaan muu-
tosten vaikutukset muihin vaatimuksiin tai toimintoihin. (Haikala 2004: 99)

Tyypillinen virhe, mik& tehdaan ohjelmistoprojekteissa on se, etta muutokset kohdis-
tetaan vain toteutukseen ja sen dokumentaatioon, mutta vaatimusten maarittelyyn
niitd ei enaa paivitetd. Lopulta voi olla tuloksena tuote, joka ei vastaa maarittelya.
Vaarana on myos se, etta testaus ei koskaan testaa oikeita asioita kuten vaatimusten
toteutumista. (Makela 2006)

Muutostenhallinnan prosessissa muutostarpeet dokumentoidaan muutosehdotuksik-
si. Ne arvioidaan tarpeellisuuden ja kustannuksien seka aikataulun osalta. Sen jal-
keen vasta tehdaan paatos siitd, toteutetaanko muutos ja miten se dokumentoidaan
ja viestitetdan toteutusta tekeville henkildille. (Makela 2006)

Virheet pitéisi pystyd poistamaan jo maarittelyvaiheessa, jotta valtytaan niiden ker-
rannaisvaikutuksilta. Tahan pyritaan hyvalla laadunohjauksella. Seuraavassa kuvas-
sa on kuvattu ohjelmistovirheiden esiintymista. %-arvo kuvastaa syyn osuutta havai-
tuista virheista.
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Ohjelmistovirheiden syyt

10 % 7%

= Koodi
B Vaatimukset

27 %

O Suunnittelu
O Muu syy

Kuva 4. Ohjelmistovirheiden syyt. (Méakinen 2006)

Mitd myohaisemmassa vaiheessa tehdaan muutoksia ohjelmiston vaatimuksiin, sita
enemman niista aiheutuu tyota ja sita kallimmaksi ne kayvat. Maarittelyvaiheessa
tehdyt virheet kostautuvat suurina kustannuksina ohjelmiston yll&pitovaiheessa.
Taméan vuoksi ohjelmistoprojektin alkuvaiheessa tehty asiakasvaatimusten selvitys
tulee tehda erittain huolellisesti. (Haikala 2004: 94)

Alla olevassa kuvassa onkin kuvattu ohjelmiston elinkaarikustannusten jakautumista
tavallisessa ohjelmistoprojektissa. Yllapitovaiheen suuri osuus kustannuksista selittyy
tavanomaisten yllapitotoiden liséksi virheiden korjailun aiheuttamalla lisatyol-
l&.(Haikala 2004: 57)
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testaus; 8 %
integrointi; 7 %

koodaus; 5 %&

suunnittelu; 6 %

maarittely; 5 %
vaatimukset; 2
%

\

Yllapito; 67 %

Kuva 5. Ohjelmiston kehitysty6n elinkaarikustannusten jakautuminen

3.5 Ohjelmiston vaatimusmaarittely

Wiegers kuvaa vaatimusmaarittelyyn liittyvaa terminologiaa alla olevan kuvan mukai-
sesti. Vaatimusmaarittely sisaltada kaksi oleellista osaa: vaatimusten kehittamisen ja
vaatimusten hallinnan. Vaatimusten kehittaminen taas jakaantuu useaan eri vaihee-
seen. Vaatimusten hallinta kasittaa toimenpiteita ohjelmistoprojektin koko elinkaaren

Vaatimusten hallinta

ajan.
Vaatimusmaarittely
Vaatimusten kehittaminen
Selvitys Analyysi Maarittely Verifiointi

Kuva 6. Vaatimusmaarittelyn terminologia (Wiegers 2003:13)
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Vaatimusmaarittely on vaatimusten kokoamista ja dokumentointia. Vaatimusmaaritte-
lyn vaiheita Kollanuksen mukaan ovat:

1.
2.

~

Noohkow

Vaatimusmaarittelyn aloitus: Tiedostetaan ongelma, johon haetaan vastausta.
Vaatimusten selvittdminen kayttajilta. Liiketoiminnan asettamien vaatimusten
huomiointi.

Vaatimusten tarkentaminen ja maarittely.

Neuvottelu siitd, mita vaatimuksia voidaan toteutttaa — vaatimusten priorisointi
Spesifikaatioiden tuottaminen.

Vaatimusten validointi

Vaatimusten hallinta

Kollanus 2007)

Vaatimukset voidaan jaotella seuraavasti toiminnallisiin vaatimuksiin ja ei-
toiminnallisiin vaatimuksiin seka rajoitteisiin. Ei toiminnallisista vaatimuksista esi-
merkkeja ovat mm. suorituskyky, luotettavuus ja turvallisuus yms. Rajoitteita ovat
mm. hinta, standardit ja lainsaadanto. (Kollanus 2007)

Toinen tapa jaotella vaatimuksia on jakaa ne liiketoimintalahtdisiin, kayttajalahtaisiin
ja toiminnallisiin vaatimuksiin. Wiegers kuvaa vaatimusten kolmea tasoa alla olevan
kuvan mukaisesti.

TOIMINNALLISET El TOIMINNALLISET

Liiketoimintal&h-
toiset vaatimukset

y

Tavoitetila ja rajaus dokumentti

\5 Liiketoiminta-
Kayttajalahtoiset sAaannot \ Laatukriteerit

vaatimukset

AN

Kayttétapausten kuvaus

\_ V% Ulkoiset raja-

v R . . ) pinnat
Jarjestelméavaati- Toiminnalliset
mukset > vaatimukset

Tdsmennetyt vaatimukset Rajoitteet

A

Kuva 7. Ohjelmistovaatimusten kolme tasoa ja niiden suhde toisiinsa (Wiegers:9)
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Liiketoimintavaatimukset esittavat ohjelmiston tai jarjestelman tilaajaorganisaation
korkean tason tavoitteita. Liiketoimintavaatimukset kertovat, miksi organisaatio on
ottamassa kayttoon jarjestelmaa tai ohjelmistoa ja objektiiviset toiveet menestymisel-
le. Tallaiset vaatimukset kuvataan tavoitetila ja rajausdokumentin (Vision and scope
document) avulla. (wiegers:9)

Kayttajavaatimukset kuvaavat toimenpiteet, jotka kayttajien tulee saavuttaa kehitetta-
van ohjelmiston tai jarjestelméan avulla. Hyva tapa kuvata kayttajavaatimuksia ovat
kayttotapausesimerkit tai —skenaariot. (Wiegers:9)

Skenaarioksi kutsutaan tassa yhteydessa kayttotilannetta, joka voidaan hoitaa yhdel-
la kayttotapauksella. Esimerkiksi kuvataan tietyn tyyppisen tapauksen kirjaaminen
jarjestelmdan. Kayttdtapaus on jarjestelman itsenéinen toiminto, jota voidaan kylla
kayttad yhdessa toisten toimintojen kanssa. Kuvauksen sisalla voi olla useita tallaisia
kayttdtapauksia, jotka toimivat vaihtoehtoina toisilleen. Kayttétapausten luomisessa
tulisi ottaa huomioon myos tulevaisuuden kayttotilanteet pyrkimalla kuvaamaan kayt-
totapaukset mahdollisimman monikayttoisiksi.(Vehmas 25.1.2007, esitelma)

Kayttotapaukset tulee kuvata sanallisesti, mutta havainnollisuuden varmistamiseksi
my0s kuvat ovat hyvid. Esimerkiksi UML (Unifiede Modelling Lanquage) mallinnus-
kielella laaditut elementit ja kaaviot perustuvat oliosuuntautuneeseen ajatusmalliin ja
niiden avulla voidaan mallintaa ohjelmistojarjestelmia. Kayttotapauksiin liittyvat vaa-
timukset kuvataan kayttétilanteen mukaisesti ja/tai jarjestelman toimintojen mukaises-
ti. Kayttdliittyman yleisten vaatimusten avulla pyritddn varmistamaan kaytettavyyden
kannalta hyvéat ratkaisut ja estdmaan samojen vaatimusten kertaantumisen eri tilan-
teissa aina uudelleen ja uudelleen. Naita vaatimuksia voidaan kutsua myds laatuvaa-
timuksiksi. (Vehmas 25.1.2007, esitelma)

Toiminnalliset vaatimukset maarittelevat ohjelmiston toiminnallisuuden, jonka ohjel-
miston kehittgjien tulee rakentaa ohjelmistoon kayttgjien vaatimusten ja liikketoimin-
nallisten vaatimusten tayttamiseksi. Liiketoimintasaannot sisaltavat yleiset periaat-
teet, lainsdddannon, standardit ja sovitut kaytannot. (Wiegers:10)

3.5.1 Vaatimusten ominaisuudet

Jokaisen vaatimuksen tulee ilmaista vain yksi ajatus tai toteama. Vaatimukset tulee
olla priorisoitavissa. Muita hyvien vaatimusten ominaisuuksia ovat

tekninen oikeellisuus ja laillisuus, ristiriidattomuus

ymmarrettavyys ja yksikasitteisyys,

testattavuus,

jaljitettavyys,

riippumattomuus suunnittelusta,

muokattavuus,

jarkevyys ja toteutettavuus seké

tarpeellisuus. (Makinen 2006)
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Kuvaan seuraavaksi tarkemmin mité joillakin vaatimuksilla tarkoitetaan.

Oikeellisuus

Jokainen vaatimus pitaa tasmallisesti kuvata haluttua toiminnallisuutta. Oikeellisuu-
den referenssi on vaatimuksen lahde kuten varsinainen asiakas tai korkeamman ta-
son jarjestelmavaatimus. Ohjelmistovaatimus, joka on ristiriidassa jarjestelméavaati-
musten kanssa, ei ole oikea. Tosin myds itse jarjestelmavaatimukset voivat olla vaa-
rid. (Wiegers 1999)

Yksiselitteisyys

Kaikille vaatimusdokumentin lukijoille taytyy muodostua vain yksi tulkinta kustakin
vaatimuksesta. Vaatimukset tulee kuvata konkreettisesti kayttaen yksiselitteisia sano-
ja. Sanat, jotka ovat selvid vaatimusdokumentin tekijalle, eivat valttdmatta aukea do-
kumentin lukijalle. Tehokas tapa tuottaa yksiselitteisia vaatimuksia on kirjoittaa sa-
malla testitapaukset ja skenaariot, jotka kuvaavat oletettua ohjelmiston kayttotapaa.
(Wiegers 1999)

Toteutettavuus

Jokainen vaatimus taytyy olla toteutettavissa ottaen huomioon jarjestelmén ja sen
ympariston mahdollisuudet ja rajoitukset. Jotta valtyttaisiin toteuttamattomilta vaati-
muksilta taytyy ohjelmiston kehittajien tyoskennella yhdessa vaatimusten analysoijien
kanssa koko projektin ajan. Ohjelmiston kehittajat voivat talloin tarkistaa heti, mika
vaatimus on toteutettavissa teknisesti, mink& toteutus maksaa liikaa tai vaatii komp-
romisseja. (Wiegers 1999)

Tarpeellisuus

Jokaisen vaatimuksen taytyy tuoda esille sellaista, mitd asiakas todella tarvitsee.
Vaatimuksille saattaa tulla tarpeita myds ulkoisten vaatimusten, ulkoisen kayttoliitty-
man tai standardin vuoksi. Tarpeellisuutta voidaan ajatella myds toisella tapaa. Jos
vaatimus ei ole jaljitettavissa alkulahteeseensa, se ei todenndkdisesti ole mydskaan
niin tarkea. (Wiegers 1999)

Vaatimusten jaljitettavyys

Toiminnallisten vaatimusten jaljitettavyyden varmistaminen on toivottavaa. Jaljitetta-
vyydella tarkoitetaan tdssa yhteydessa sita, etta yksittdinen asiakasvaatimus voidaan
yhdistad maarittelydokumentissa kuvattuihin ohjelmiston toimintoihin. Toiminnot pitaa
myo6s voida yhdistaa teknisen méaarittelyn vastaaviin ohjelmakoodeihin. Kaytdnndssa
jaljitettavyyden yllapitdminen on tyolasta ja aikaa vievaa. Sita kuitenkin edellytetadn
mm. vaativissa ilmailu- ja sotilasstandardeissa. (Haikala 2004: 98)

Vaatimusten jaljitettavyys on tarkeda myos siksi, etta se luo pohjan vaatimusten ana-
lysoinnille. Se varmistaa ohjelmiston kehitysprosessin seurannan ja varmistaa sen,
etta kaikki ylemman tason vaatimukset ovat tulleet huomioitua. (Makinen 2006)

Vaatimusten priorisointi

Vaatimusten priorisoinnin avulla pyritdan maarittelemadn ne vaatimukset, jotka tulisi
toteuttaa heti ja mitka voidaan jattdd mydhemmin toteuttavaksi. Yksi tapa laatia prio-
risointijarjestys on lajitella vaatimukset valttdmattomiin, toivottaviin ja valinnaisiin vaa-
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timuksiin. Priorisointia tehtdessa on punnittava, mitka ovat vaatimuksen toteuttami-
sen kustannukset sen odotettuihin tuottoihin ja mit& aikatauluriskeja siihen liittyy.
(Haikala 2004: 96)

Vaatimusten priorisointi alkaa usein emotionaalisena ja poliittisena hytkkayksena.
Kaikki asianosaiset ajattelevat, ettd nimenomaan heidan esittamansa vaatimukset
ovat tarkeimpid. Parempi tapa on perustaa priorisointi objektiiviselle analyysille siita,
milla vaatimuksilla saadaan toteutettua maksimi ohjelmisto kaytettavissa olevalla
aikataululla, budjetilla ja tyontekijéilla. (Wiegers 2000)

Wiegers (2003) esittda mallin vaatimusten priorisoinnille. Siin& otetaan huomioon
hyodyt (benefit), menetykset (penalty), kustannukset(cost) ja riskit (risk). Eri tekijoi-
den vaikutus arvioidaan asteikolla 1-9 ja lopuksi lasketaan tunnusluku, joka ilmaisee
vaatimuksen tarkeyden. (Wiegers 2003:253)

3.5.2 Vaatimusten kehittaminen ja dokumentointi

Vaatimusten kehittdmisprosessi on aina iteratiivinen. Vaatimusten keraamisen apuna
on hyva kayttaa valmista dokumenttipohjaa, jolle vaatimukset kirjataan mahdollisim-
man aikaisessa vaiheessa. Palautteen saamiseksi pitda alustava vaatimusdokument-
ti tehd& nopeasti ja tydstad vaatimuksia sitten eteenpain palautteiden perusteella.
Palautetta kannattaa pyytaa varsinaisilta ohjelmiston kayttajilta, koska usein asian-
tuntijapalaute jaa lilan abstraktiksi. (Makinen 2006)

Informal smtement of
Dacision paint: TeQUiTemants
Arrapt documant '
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/ / - -,
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document and-= T T i i | - Agreed
validation | \ 1 | TRqUITEILRCS
rapost \\ ,/;
Pequirements validation 1 B arinemants Ao .
: i valinan — Fequirements documentation

", -
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Kuva 8. Vaatimusten kerdaminen on iteratiivinen prosessi. (Makinen 2006)
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Vaatimusmaarittelydokumenttiin kootaan kehitettadvan ohjelmiston eri sidosryhmien
asettamat vaatimukset. Dokumentissa ei oteta viela kantaa ohjelmiston tekniseen
toteutukseen vaan kuvataan ohjelmiston toiminnalliset ja ei toiminnalliset vaatimuk-
set. Se, mita ohjelmiston odotetaan tekevan, kuvataan toiminnallisissa vaatimuksis-
sa. Toiminnallisia vaatimuksia ovat mm. kertomus ohjelmiston toiminnasta ulkoapain
tarkasteltuna, kommunikoinnista ympariston kanssa ja kertomus siita, miten eri sidos-
ryhmat kayttavat ohjelmistoa. Ei toiminnallisia vaatimuksia ovat erilaiset reunaehdot
kuten vastausajat, kapasiteetti, kaytettavyys tai rajoitteet. (Pohjonen 2002: 28)

Pohjonen listaa vaatimusmaarittelydokumenttiin vaadittavat asiat seuraavasti:
Kuvaus kehittdmishankkeen toimeksiannosta
Yleiskuvaus kohdejarjestelméan osalta organisaatiossa vallitsevasta nykytilan-
teesta
Kuvaus kohdejarjestelmasta ja sille asetetuista tavoitteista paapiirteissaan
Jokaisen toiminnallisen vaatimuksen kuvaus
Jokaisen ei-toiminnallisen vaatimuksen kuvaus
Jokaisen rajoitteen kuvaus
Vaatimukset ja rajoitteet numeroituna ja priorisoituina
Mahdolliset lisaselvitykset

Hyvasta vaatimusdokumentista ei puutu tietoja. Se ei ole ristiriidassa dokumentin
sisaisesti tai verrattuna muihin dokumentteihin. Vaatimusdokumentin tulee olla myds
muokattavissa, koska vaatimukset voivat muuttua tai tarkentua koko ohjelmistopro-
jektin ajan. Tekstin pitaa olla luettavaa ja ymmarrettavaa. On muistettava, etta vaati-
musten hallinta on viestintaa ja jotta ohjelmiston kehityksessa onnistutaan, taytyy
onnistua myds viestinnassa. (Mékinen 2006)

Wiegers esittelee ohjelmiston vaatimusdokumentille monia eri vaatimuksia. Niita ovat
taydellisyys, ristiriidattomuus, muokattavuus ja jaljitettavyys. Vaatimusdokumentille
esitetyt vaatimukset ovat osittain samoja kuin yksittaisille vaatimuksillekin asetetut
vaatimukset.

Taydellisyys

Mitdan tarkeatéd informaatiota ei saa puuttua vaatimusdokumentista. Se on vaatimuk-
sena myds yksittaiselle vaatimukselle. On vaikeaa huomata puuttuvaa vaatimusta,
jos sita ei ole. Jarjestelemalla vaatimukset hierarkiseksi listaksi helpotetaan arvioijien
ymmarrysté toiminnallisuuden rakenteesta ja siten heidan on helpompi [6ytda puuttu-
vat vaatimukset. (Wiegers 1999)

Ristiriidattomuus

Vaatimukset eivat saa olla ristiriidassa muiden ohjelmistovaatimusten kanssa tai kor-
keamman tason jarjestelmévaatimusten kanssa. Ristiriidattomuus taytyy varmistaa
ennen kuin ohjelmiston kehittaminen voi alkaa. llman tutkimusta ei voi tietad, mika
vaatimus on korrekti. (Wiegers 1999)
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Muokattavuus

Vaatimusdokumenttia pitdd voida muokata tarvittaessa ja yllapitdd muutoshistoriaa
jokaisen vaatimuksen osalta. Tama tarkoittaa sita, etté jokainen vaatimus on yksi-
[6idysti nimetty ja erottuu muista vaatimuksista. Vaatimusdokumentista voi tehda pa-
remmin muokattavan jarjestamalla lahella toisiaan olevat vaatimukset ryhmiksi ja
luomalla siséllysluetteloja, indekseja ja lahdeviitteitd. (Wiegers 1999)

Jaljitettavyys

Wiegersin (1999) mukaan jokainen ohjelmistovaatimus pitéisi olla linkitettavissa sen
lahteeseen kuten korkeamman tason jarjestelméavaatimukseen, kayttotapaukseen tai
asiakkaiden esittamiin vaatimuksiin. Lisaksi vaatimukset pitaisi olla yhdistettavissa
suunnitteluelementteihin kuten lahdekoodiin ja testitapauksiin, jotka on rakennettu
vaatimusten toteuttamiseen ja todentamiseen. (Wiegers 1999)

Kuvaan seuraavaksi asiakasvaatimusten kartoittamisen eri vaiheita.

3.5.3 Asiakasvaatimusten kartoittaminen

Kun halutusta jarjestelmasta tai ohjelmasta on olemassa tarve ja visio, on varsinai-
sen vaatimusmaarittely pohjaksi hyva laatia tietomalli. Vaatimusten maarittelyn ite-
raatiokierrokset vahenevat ja selkeytyvat, kun tietomalli on onnistunut. Tietomallissa
tulisi kuvat maaritelmat, kasitteiden valiset suhteet (hierarkia, erikoistapaukset), tar-
keimmat tiedot tai tietoryhmat ja tunnisteet kayttdjan kannalta. Tietomalli voidaan ku-
vata sanallisesti, mutta usein piirros taydentaa hyvin sanallista kuvausta. Esimerkiksi
erilaisten ER-mallien tai oliomallien kayttd on suositeltavaa. Kuvassa ei kuitenkaan
saa olla lilan paljon asiaa kerralla, koska silloin sen havainnollisuus kéarsii. (Vehmas
2006, 11.1.2007, esitelma)

Tietomallin kuvaamisen jalkeen aloitetaan asiakasvaatimusten kerdaminen. Se on
usein hankalaa, koska ei ole olemassa yhta ainoata kerdysmenetelmaa, jolla saavu-
tettaisiin riittdva lopputulos. Vaatimusten kerddmisessa kaytetaankin useita eri stra-
tegioita yhté aikaa. Eri sidosryhmien haastattelut ovat tavallisimpia tapoja kerata tie-
toa vaatimuksista. Haastateltavien valintaan on kiinnitettava erityisesti huomiota.
(Pohjonen 2002:28)

Ongelmana vaatimusten kerddmisessa tulee usein niiden keskeneraisyys ja ristiriitai-
suus keskendan. Vaatimusten arviointikriteereina pidetdan niiden ymmarrettavyytta
ja tulkittavuutta. Ne pitaisi olla myds mitattavissa ja arvioitavissa. (Pohjonen 2002:29)

Vaatimusten keradmisen tarkein kohderyhma on organisaatio, johon kehitettava oh-
jelmisto tai jarjestelma toteutetaan. Vaatimuksia voidaan 10ytaa tarkastelemalla tule-
vien ohjelmistokayttgjien ja heidan esimiesten kayttaytymista ja arkirutiineja. Vaati-
musten keradmiseen tarvitaan hyvia sosiaalisia vuorovaikutustaitoja, silla niiden ke-
raamisen perustuu pitkélti keskusteluihin ja haastatteluihin. (Lignell 2004: 48)
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Haastattelujen lisaksi hyvia vaatimusten keraysmenetelmia ovat erilaiset aivoriihet ja
ideointipalaverit. Naitd menetelmia toteutetaan iteratiivisesti siten, ettd ensimmaises-
sa vaiheessa kerataan listaus kunkin esittamista vaatimuksista ja toisessa vaiheessa
niista keskustellaan. Vaatimuksista pyritaan Idytamaan yhteisymmarrys ja kierroksia

jatketaan kunnes vaatimusmaarittely on valmis. Myds naisséd menetelmissé patevien
osallistujien valinnalla on suuri merkitys. (Pohjonen 2002:29)

3.5.3.1 Ohjelmiston tavoitetilan ja rajauksen maarittelydokumentti

Wiegers esittaa kirjassaan Software requirements (2003: 458) dokumenttipohjan ke-
hitettavan ohjelmiston tavoitetilan ja rajauksen maarittelylle. Ko. dokumentin tarkoi-
tuksena on kuvata selkeasti ja konkreettisesti ne liiketoiminnalliset tavoitteet, joita
jarjestelmalla haetaan. Lisaksi sen avulla kuvataan tarkeimmét muutokset organisaa-
tion toiminnassa ja viestitaan ohjelmistotarpeesta useille eri osaamistason omaaville
ihmisille (johto, kayttajat, toimittajat). (Vehmas 17.11.2006, esitelma)

Dokumentin runko on Tampereen ammattikorkeakoulun lehtori Jyrki Vehmaksen va-
paasti suomentamana seuraavanlainen:

1. Jarjestelmatarpeen liiketoiminnallinen tausta

a. Jarjestelmatarpeen lyhyt kuvaus

b. Miten jarjestelméatarve on huomattu

c. Mahdollisten tuottojen ja saastojen kertymismekanismi

d. Erisidos- ja kayttajaryhmien nakdkulmat jarjestelman hyoétyihin
2. Toiminnan muutos uuden jarjestelman kayttéonoton jalkeen
3. Liiketoiminnalliset riskit, joita uusi toimintatapa aiheuttaa
4. Tyobnjako muiden jarjestelmien kanssa
5. Jarjestelméatarpeeseen liittyvien keskeisten kasitteiden maaritelmét
(Vehmas 17.11.2006, esitelma)

Alustavista vaatimuksista kehitetaan yksityiskohtaisemmat ja tasmallisesti muotoillut
asiakasvaatimukset. Asiakasvaatimusten perusteella maaritellaan ohjelmiston toi-
minnot, jotka tayttavat nama vaatimukset. Nama spesifioidaan viela ohjelmiston ark-
kitehtuurisuunnittelussa. (Haikala 2004: 94)

3.5.4 Vaatimusten analysointi

Alustavan asiakkaiden vaatimusten selvittamisen jalkeen seuraa vaatimusten analy-
sointi, jota joudutaan tekemé&an alkuvaiheen lisdksi my6és mydhemmissa ohjelmisto-
projektin vaiheissa. Analyysin tarkoituksena on priorisoida vaatimukset ja selvittaa
niiden perimmaiset tarpeet tai syyt. (Haikala 2004: 95)
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Vaatimusten analysointi sisdltda korkeamman tason vaatimusten hajottamisen yksi-
tyiskohtaisiksi toiminnallisiksi vaatimuksiksi, vaatimusten graafisen mallintamisen ja

mahdollisten prototyyppien rakentamisen. Analysointi mallien ja prototyyppien avulla
valittda vaihtoehtoisia nakymia vaatimuksista. (Wiegers 2000)

Kayttotapauskuvaukset ovat hyvé tapa mallintaa ohjelmiston toiminnallisuutta. Kayt-
totapauskuvausten avulla voidaan kartoittaa ja kuvata asiakasvaatimuksia. Kayttota-
pausten avulla kuvataan kirjallisesti kayttajien tapoja kayttaa kehitettavad ohjelmistoa
tai jarjestelmaa. Kirjallisten kayttétapausten selvennyksena kaytetdén usein graafisia
kayttotapauskuvauksia, joissa voidaan hyvin kuvata my6s jarjestelman kayttoympa-
ristoa. (Haikala 2004: 95)

Sanallisen kayttotapauksen ei pitaisi olla kuin korkeintaan yhden A4 pituinen. Sisalto
voi olla alla olevan esimerkin mukainen:

Kayttotapauksen nimi.

Suorittajat.

Koska kaytetaan.

Esiehdot.

Kuvaus tapahtumien kulusta normaali- ja poikkeustapauksissa.

Haluttu lopputulos.

Muut mahdolliset vaatimukset.

(Hoffren 22.2.2007, esitelma)

Kayttotapausten graafiseen kuvaukseen eli kayttotapauskaavioin luomiseen voidaan
kayttaa esim. UML (Unifiede Modelling Lanquage) mallinnuskieltd. Kayttdtapauskaa-
viossa kuvataan jarjestelméan tai ohjelmiston kayttétapaukset, kayttdtapausten valiset
suhteet ja kayttotapauksiin osallistuvat jarjestelman ulkopuoliset toimijat. Kaavioita
kaytetaan jarjestelman kayttéyhteyden ja vaatimusten korkean tason kuvaukseen.
(Hoffren 22.2.2007, esitelma)

3.5.5 Vaatimusten verifiointi ja validointi

Verifiointi eli todentaminen sisaltda vaatimusten oikeellisuuden ja taydellisyyden arvi-
oinnin sen varmistamiseksi, etta ohjelmisto rakennetaan kayttajien tarpeiden ja odo-
tusten mukaiseksi. Verifioinnin tavoitteena on varmistaa, etta vaatimukset muodosta-
vat riittdvan perustan jatkaa suunnittelua, toteutusta ja testausta. (Wiegers 2000)

Verifiointia tehdaan ohjelmistokehitysprosessin jokaisen vaiheen jalkeen. Testaus-
vaiheessa verifiointia tehdaan vertaamalla testien tuloksia vastaaviin spesifikaatioihin
kuten toiminnallisten vaatimusten maarittelydokumenttiin. (Haikala 2004: 96)

Koska virheiden korjaaminen mydhemmisséa ohjelmistokehityksen vaiheissa maksaa
niin paljon, virallisella vaatimusten tarkastamisella on todenndkdisesti suurin vaiku-
tusvalta ohjelmiston laatuun kaytannéssa. Virallinen vaatimusten tarkastaminen yh-
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distettyna inkrementaaliseen, epaviralliseen vaatimusten katselmukseen, takaa te-
hokkaan tavan rakentaa ohjelmiston laatua. (Wiegers 2000)

Toimenpiteitd, joilla pyritd&n todistamaan, ettd toteutettava jarjestelma vastaa asiak-
kaan tarpeita, kutsutaan validoinniksi eli kelpoistamiseksi. Tarpeiden toteutuminen
voidaan todeta parhaiten projektin loppuvaiheessa suoritettavalla testaamisella oike-
assa kayttoymparistossa. (Haikala 2004: 98)

Validointikriteerit tulisi liittdd mukaan vaatimusmaarittelyyn. Jo vaatimusten méaaritte-
lyvaiheessa pitaisi miettia, miten tunnistetaan onnistunut toteutus ja miten se tullaan
testaamaan. (Kollanus 2007)

4. Kehitystehtavan kaytannon toteutus ja tulokset

4.1 Kehitystehtavan toteutuksen lahtokohta ja tyon tavoitteet

Kehitystehtavan lahtokohtana oli siis elintarvikevalvonnan tarkastustiedoista laaditun
tietokannan hyddyntadminen. Tavoitteena oli kehittaa riskitekijoiden arviointiin sellai-
nen menetelma, joka ei edellyta erillisen riskinarvioinnin tekemista valvontakohteessa
vaan arviointi tapahtuu normaalien tarkastuskayntitietojen pohjalta. Tietokannasta
voidaan tallgin ottaa milloin tahansa ajantasaisia raportteja riskitekijoiden arviointi-
menetelmaa hyvaksikayttavan raportointityokalun avulla. Raportointityokalulla saa-
daan tiedot valvontakohteiden riskiluokittelusta ja vaadittavasta tarkastustiheydesta.

Kehitystehtavan kaytannon ty6 jakaantui kahteen osaan: Varsinaisen riskitekijoiden
arviointimenetelman kehittdmiseen seka sitd hyddyntavan ohjelman vaatimusmaarit-
telyn laatimiseen. Lahtokohtana oleva SQL-tietokannan sisélto ja rakenne on vaikut-
tanut osaltaan tehtyihin valintoihin.

4.2 Riskitekijoiden arviointimenetelman kehittaminen

Ensimmaisend ty6vaiheena arviointimenetelman kehittamisessa oli riskitekijoiden
valinta tietokannan tiedoista. Tietokantaan on koottu tiedot tarkastuslomakkeista,
joissa valvontakohteen toimintaa ja tiloja arvioidaan. Tietokanta on teetetty Tieturissa
vuoden 2006-2007 aikana. Tietokannan rakenne on esitetty raportin liitteessé 1. En-
simmaiseksi tein alustavan valinnan riskiluokitukseen tarvittavista tauluista ja yksittai-
sista tietokannan kentista. Taman jalkeen pidimme palaverin kaupungineldinlaakarin
kanssa ja tarkensimme tiedot. Valinnat ja tarkennukset perustuivat kaytannon koke-
mukseen siita, misté valvontakohteen riskit muodostuvat seka Eviran valvontaohjel-
massa 2008 esitettyihin, valvontakohteen riskeihin vaikuttaviin asioihin. P&&apaino
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valinnoissa on omavalvontaan kuuluvilla asioilla, koska tarkastuksella valvontakoh-
teen toimintaa tarkastellaan nimenomaan omavalvonnan kautta. Valintojen jalkeen
toimitin tiedot kommentille elintarvikevalvonnan tarkastajille.

Eriavia kommentteja ei tullut, joten [&hdin tybstdmaén asiaa tehtyjen valintojen poh-
jalta. Kokosin riskitekijat seuraavien yhdeksan asiakokonaisuuden sisélle:
- Eviran kohderyhméa

Toiminnan tarkennukset

Tilat

Viranomaistoiminta

Omavalvonta tukijarjestelma

Omavalvonta henkilokunta

Omavalvonta HACCP

Omavalvonta tuotantovaiheet

Omavalvonta erityisvaatimukset

Valitut riskitekijat on esitetty kokonaisuudessaan tdman raportin liitteessa 2.

4.2.1 Riskitekijoiden vaara-analyysi

Vaarojen arviointi on esitetty tdman opinnaytetydraportin liitteessa 2 olevassa taulu-
kossa. Kokosin taulukkoon kunkin riskitekijan terveysriskia aiheuttavia vaaroja ja ar-
vioimme niiden vaikuttavuutta neliportaisesti yhdessa kaupungineldinlaékarin kanssa.
Arviointiasteikko oli seuraavanlainen:

- = A = merkitykseton, epatodennakoéinen

+ = B = siedettava, mahdollinen

+ = C = merkittava, todennakoéinen
++ = D = vakava, todettu

Tarkastuksella arvioidaan vaarojen esiintymisen todennakoisyytta samalla asteikolla
A-D eika niinkdan enéa vaikuttavuutta, joka on riskiluokitusmenetelmaén kuuluvien
tekijoiden osalta arvioitu etukéteen. Tasta vaikuttavuuden ja todennakoéisyyden tulos-
ta muodostuu lopuksi kyseisesta riskitekijasta aiheutuvat riskipisteet.

Valitsin arviointiasteikon erilaiseksi kuin Eviran valvontaohjelmassa esitetty viisipor-
tainen asteikko, joka on yleisesti kaytdssa teollisuuden tekemassa riskinarvioinnissa.
Neliportainen asteikko on ollut pitkdan kaytéssa Tampereen elintarvikevalvonnassa
ja elintarvikevalvonnan SQL-tietokanta on rakennettu siihen perustuen. Myds Evira
kayttaa neliportaista arviointiasteikkoa laitosvalvonnan tarkastuslomakkeissa. Sen
toimivuus elintarvikevalvonnassa on todettu kaytdnndssa hyvaksi enka siitd syysta
halunnut lAhted muuttamaan jo hyvaksi havaittua kaytantoa.

Vaara-analyysia voidaan pitdd taman kehitystehtavan osatuloksena, koska se toimii
sellaisenaan tarkeana perusteluasiakirjana operationalisoinnille. Vaara-analyysissa
pyrin huomioimaan sek& mikrobiologisia, kemiallisia etta fysikaalisia vaaroja. En kui-
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tenkaan ole eritellyt vaaroja kovin yksityiskohtaisesti ja aukottomasti vaan yleisella
tasolla. Nakokulma vaara-analyysissa oli se, mita vaaraa kuluttajalle voi aiheutua, jos
kyseisessa riskitekijassa esiintyvat vaarat toteutuvat. Arvioinnin kohteena oli siis ku-
luttajan syontihetki.

4.2.2 Valituista riskitekijoista muodostettujen asiakokonaisuuksien priorisointi

Seuraavassa vaiheessa paatimme kaupunginelainlaakarin kanssa kaydyssa palave-
rissa alustavat painotukset kullekin muodostetulle asiakokonaisuudelle tulevien esi-
merkkilaskelmien pohjaksi. Halusimme erityisesti korostaa omavalvonnan vaikutusta.
Valvontaty6ssé olemme havainneet, etta silla todella on merkitysta kaytanndssa val-
vontakohteen riskeihin. My6s Eviran laatiman, kohderyhmékohtaisen luokittelun mer-
kitys haluttiin sailyttd& suhteellisen suurena, koska se sisaltaa valtakunnallisesti yh-
tenaisen, karkean riskiluokituksen. Sovimme kuitenkin, ettd esimerkkilaskelmia teh-
daan myds muilla vaihtoehtoisilla painotuksilla. Kokeilin esimerkkilaskelmissa seit-
semaa erilaista painotusvaihtoehtoa, mutta lopulta paadyin kuitenkin kayttamaan al-
kuperaista. Siina korostui riittdvasti omavalvonnan osuus, jonka tarkastaminen on
tana paivana tarkeimpia tehtavidmme elintarvikevalvonnassa. Valittu painotus oli
seuraavanlainen:

Taulukko 4. Asiakokonaisuuksien painotukset.

ASIAKOKONAISUUS OSUUS % PAINOKERROIN
KOKONAISUUDESTA
Eviran kohderyhma 30 3
Toiminnan tarkennukset 10 1
Tilat 10 1
Viranomaistoiminta 10 1
Omavalvonta 40 4
- tukijarjestelma 8 0,8
- henkilokunta 8 0,8
- HACCP 8 0,8
- tuotantovaiheet 8 0,8
- erityisvaatimukset 8 0,1
YHTEENSA 100

4.2.3 Yksittaisten riskitekijoiden operationalisointi

Halusin sailyttdd menetelman yksinkertaisena ja perustelut jaljitettavana. Tasta syys-
ta valitsin riskipisteiden maarittelymenetelmaksi yksinkertaisen operationalisointita-
van eli perusmatematiikkaan kuuluvan joukko-opin. Laht6kohtana operationalisoin-
nille kaytin seuraavia perusteita:
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Asiakokonaisuuksille kaytetadn sovittuja painokertoimia (0,8 — 3)

Eviran suosittelemien tarkastusmaarien numeroarvot ovat sellaisenaan yksi
kerroin. Eviran tarkastusmaaran ja painoarvojen avulla on helppoa lahteé ja-
kamaan pisteita yksittaisille riskitekijoille.

Asiakokonaisuuksien sisaltamille yksittaisille riskitekijoille annetaan numeroar-
vot perustuen yksinkertaiseen joukko-oppiin. Joukko-opin mukaisesti kullakin
joukkoon kuuluvalla yksil6lla on osuus kokonaisuudesta. Kunkin riskitekijan
osuus maaritellaan vaarojen arvioinnissa asteikolla - , +, + ja ++. Operationali-
soinnin kautta nama arvot muutetaan numeerisiksi arvoiksi O - 3. Arvon 0 saa-
neet riskitekijat poistetaan, koska niilla ei ole yhtaan osuutta kokonaisuudesta.
Samalla periaatteella ajateltuna arvolla 1 on yksi osuus, arvolla 2 kaksi osuut-
ta ja arvolla 3 kolme osuutta kokonaisuudesta. Arvon ++ (3) saaneella riskite-
kijalla on kolme kertaa suurempi vaikutus valvontakohteen riskeihin kuin arvon
+ (1) saaneella riskitekijalla.

Tarkastuksella arvioitava riskitekijoiden toteutumisen todennakoisyys arvioi-
daan asteikolla A-D. Nama muutetaan numeroarvoiksi seuraavasti:

o A=0
o B=1
o C=2
o D=3

A vastaa arviointia hyva eika siten lisaa valvontakohteen riskeja mitenkaan.
Taman vuoksi sille annetaan arvo 0. B:sta eteenpain riskit kasvavat ollen suu-
rimmillaan arviossa D. Arvio D (3) antaa kolme kertaa suuremmat riskipisteet
kuin arvio B (1).

Riskiluokitus maaritellaan laskennallisesti minimi- ja maksimiesimerkkikohtei-
den perusteella. Jokaiselle kohderyhmalle lasketaan maksimi- ja minimikoh-
teet ensin Eviran kohderyhman ja toiminnan tarkennusten perusteella. Nain
saaduille esimerkkikohteille lasketaan edelleen maksimi- ja minimikohteet lis&-
ten ed. pistemaaradn muista asiakokonaisuuksista saatavat pisteet.

4.2.3.1 Maksimi- ja minimi esimerkkikohteiden laskenta

Kaikille Eviran maarittelemille kohderyhmille (38 kpl) laskettiin siis minimi- ja maksi-
miesimerkkikohteet. Kuvaan seuraavaksi esimerkkien avulla, miten tama laskenta
tehtiin.

4.2.3.1.1 Riskipisteiden kertyminen

Eviran kohderyhman maksimitarkastusmaara liha-alan laitokselle on 23. Kun se ker-
rotaan Eviran kohderyhman painoarvolla 3, saadaan tulokseksi 69. Tama on kysei-
sesta ryhmasta tuleva maksimipistemaara ja vastaa 30 % riskipisteiden kokonaispis-
temaarasta tadssa kohderyhmassa. Sen perusteella saadaan laskettua muista asia-
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kokonaisuuksista kertyvat maksimipistemaarat seuraavan taulukon 5 mukaisesti.

Taulukko 5. Riskiluokituksen asiakokonaisuudet, niiden painoarvot ja maksimiriski-
pisteet.

ASIAKOKONAISUUS OSUUS % KOKONAISUU- MAX RISKILUKU
DESTA

Eviran kohderyhma 30 69
Toiminnan tarkennukset 10 23
Tilat 10 23
Viranomaistoiminta 10 23
Omavalvonta 40 92
- tukijarjestelma 8 18,4
- henkilokunta 8 18,4
- HACCP 8 18,4
- tuotantovaiheet 8 18,4
- erityisvaatimukset 8 18,4
YHTEENSA 100 230

4.2.3.1.2 Pisteiden jakautuminen yksittaisille riskitekijdille

Asiakokonaisuuksien sisélla olevat yksittaiset riskitekijat saivat pisteméaaransa sen
mukaan kuinka monta osuutta ne olivat saaneet vaikuttavuusarvioinnissa. Eli asiako-
konaisuuden saama kokonaispistemaara jaettiin yksittaisille riskitekijoille suhteessa
niille tehtyyn vaarojen arviointiin. Vaarojen arviointi on esitetty tdman raportin liittees-
sa 2. Esimerkki riskipisteiden jakautumisesta "Toiminnan tarkennukset” -
asiakokonaisuudessa on esitetty esimerkissa 1. ja kuvassa 9.

Esimerkki 1.

Toiminnan tarkennukset

Maksimipistemaara on 23

Painoarvokerroin on 1

Yksittaisia riskitekijoita on 24 kpl & yksittaisen riskipisteen arvoksi
muodostuu 0,955

Vaarojen arvioinnin pohjalta lasketaan kullekin riskitekijalle tulevat pisteet
Kun vaikuttavuus = 1 & riskiluku = 0,955

Kun vaikuttavuus = 2 & riskiluku = 1,91

Kun vaikuttavuus = 3 & riskiluku = 2,89
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eineskeittiot)
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B ruoanvalmistus kok. raaka-
aineista

B ruoan ennalta valmistaminen

O ala’carte

0O annosméaara > 300

B annosméaara 50 -300

B ruokamyrkyty sepaily

O aiheellinen valitus

B ensisaapumistoiminta -muut

O ensisaapumistoiminta -liha ja
lihavalmisteet

B vientia

O erityisruokavaliovalmisteita

0O jakelu myymalaan, ravintolaan tai

tukkuun

B valtakunnallinen toiminta

O toiminta ei vastaa hyvaksyntaa

Riskiluku
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Kuva 9. Yksittaisten riskitekijoiden maaraytyminen joukko-oppiin perustuen, esimerk-
kind "Toiminnan tarkennukset” -asiakokonaisuus.
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4.2.3.1.3 Kohderyhman maksimi- ja minimipistemaaran muodostuminen

Kun kaikista asiakokonaisuuksista saadut maksimipistemaarét lasketaan yhteen,
saadaan suurin mahdollinen riskipistemaara (~230), joka voi kertya. Jokaisella koh-
deryhmall&a on erilainen maksimiriskipisteméaara, joka koostuu kaikista niista riskiteki-
jOistd, jotka tulevat kyseeseen kussakin kohderyhméassa. Maksimiesimerkkikohteessa
suurin piste-eroja aiheuttava pisteméaara tulee Eviran kohderyhmékohtaisesta piste-
maarasta. Koska tassa Eviran luokituksessa kohderyhmien saamat pistemaaréat vaih-
televat 0,3 — 69, aiheuttaa se maksimiesimerkkikohteille kertyviin riskipisteisiin vas-
taavan eron. Todelliset valvontakohteet sijoittuvat johonkin maksimiesimerkkikohteen
ja minimiesimerkkikohteen valiin. Talloin todellisten valvontakohteiden pisteet voivat
vaihdella siten, etta Eviran kohderyhméakohtainen jarjestys rikkoontuu. Esim. keskus-
keittion riskipisteet voivat nousta korkeammaksi kuin kala-alan laitoksen riskipisteet,
vaikka ne kohderyhmékohtaisen jarjestyksen mukaan ovat toisinpain. Taysin sekaisin
ne eivat kuitenkaan voi mennd, koska Eviran kohderyhmgjarjestykselle on annettu
suuri painoarvo ja yksittaisten kertoimien vaihteluvali tassa asiakokonaisuudessa on
niin suuri.

Riskiluokitusmenetelman antamat tulokset ovat vertailukelpoisia kohderyhméan sisalla
olevien valvontakohteiden kesken. Kohderyhmien erilaisista riskitekijoista huolimatta,
vertailukelpoisuus sailyy myo6s kaikkien valvontakohteiden kesken johtuen Eviran
luokituksesta tulevien riskipisteiden suuresta painoarvosta. Valvontakohteet voidaan
siis laittaa riskipisteiden suhteen jarjestykseen sekd oman kohderyhman etta kaikkien
valvontakohteiden suhteen. Raportin liitteessd 3 on nahtavissa, mitka riskitekijat vai-
kuttavat kunkin kohderyhman riskipisteisiin.

Kunkin valvontakohderyhman minimi- ja maksimipistemaarat maariteltiin laskennalli-
sesti minimi- ja maksimiesimerkkikohteiden perusteella. Jokaiselle kohderyhmaélle
laskettiin minimi- ja maksimiesimerkkikohteet ensin Eviran kohderyhman ja toiminnan
tarkennusten perusteella. Nain saaduille esimerkkikohteille laskettiin edelleen minimi-
ja maksimipistemaarat lisaten ed. pistemaaradn muista asiakokonaisuuksista saata-
vat pisteet.

Seuraavassa on esitetty havainnollisuuden vuoksi esimerkki keskuskeittididen riski-
pisteiden kertymisesta. Esimerkissa kuten raportin liitteessa 3 on laskettu minimi- ja
maksimiesimerkkikohteiden riskipisteet. Todelliset valvontakohteet sijoittuvat riskipis-
teinensé jonnekin ndiden kahden esimerkkikohteen vélimaastoon.

Esimerkki 2.

Eviran kohderyhmasta kertyvat riskipisteet keskuskeittidille:
Eviran kohderyhmasta kertyvét aina seuraavat pisteet keskuskeittidille: 3 * 4 =12
(Eviran tarkastustiheyssuositus on 4)
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Toiminnan tarkennuksista kertyvat riskipisteet keskuskeittioille:
Minimiesimerkkikohteessa toiminnan tarkennuksista kertyva pistemaara on nolla, kun
mikaan alla olevan taulukon riskitekijoista ei toteudu. Maksimiesimerkkikohteessa
kaikki tarjoilukohteita koskevat vaihtoehdot toteutuvat ja valvontakohde saa asiako-
konaisuudesta "Toiminnan tarkennukset” pistemaaran 17,19.

Taulukko 6. Toiminnan tarkennuksista kertyvat riskipisteet keskuskeittidille

Riskitekija Riskipisteet Huom!

Ei vastaa hyvéksyntda 1,91

Aiheellinen valitus vuoden sisalla 1,91

Ruokamyrkytysepdily vuoden sisdlla | 1,91

Annosmaara > 300 1,91 vaihtoehto
Annosmaara 50 — 300 0,955 vaihtoehto
ala’carte 1,91

Ruoan ennalta valmistaminen 1,91

Ruoanvalmistus kok. tuoreista raaka- | 1,91

aineista

Jaahdytettykuljetus, pakaste- tai 1,91

lampokuljetus

MINIMIRISKIPISTEET 0

MAKSIMIRISKIPISTEET 17,19

Tiloista kertyvat riskipisteet keskuskeittioille:

Tiloja arvioidaan tarkastuksella asteikolla A-D. Namé& arvioinnit on muutettu nume-
roiksi (A=0, B=1, C=2 ja D=3). Saadulla numeroarvioinnilla kerrotaan yksittaisen riski-
tekijan pisteet ja lopuksi saatu luku kerrotaan asiakokonaisuuden painoarvolla. Mini-
miesimerkkikohteessa valvontakohde arvioidaan kaikkien riskitekijoiden suhteen ar-
vosanalla A=0 ja maksimiesimerkkikohteessa arvosanalla D=3. Lopuksi saadut pis-
teet lasketaan yhteen. Taulukossa seitsemén on kuvattu riskipisteiden kertyminen
asiakokonaisuudesta tilat.

Taulukko 7. Tiloista kertyvat riskipisteet keskuskeittidille.

Asia- Riskitekija Riskitekijan Arviointi * riskitekijan pisteet * pai-
kok. pisteet noarvo = riskipisteet
paino- A=0 B=1 Cc=2 D=3
arvo
1 Tilojen riittdvyys / soveltu-

vuus toimintaan 1,39 0,00 1,39 2,78 4,17

Elintarvikkeiden kanssa

kosketuksiin tulevien pinto-
jen kunto 2,09 0,00 2,09 4,18 6,27
Ristikontaminaation esto 2,09 0,00 2,09 4,18 6,27

Elintarvikkeiden kanssa

kosketuksiin tulevien pinto-
jen puhtaus 2,09 0,00 2,09 4,18 6,27
MINIMIRISKIPISTEET 0
MAKSIMIRISKIPISTEET 23,0
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Viranomaistoimista kertyvat riskipisteet keskuskeittidille:
Viranomaistoiminnasta valvontakohde voi saada riskipisteita, mikali jokin alla olevan
taulukon vaitteista toteutuu. Minimiesimerkkikohteessa mikaan vaitteista ei toteudu ja
maksimiesimerkkikohteessa kaikki vaitteet toteutuvat. Taulukossa kahdeksan nah-
daan riskipisteiden kertyminen asiakokonaisuudesta viranomaistoiminta.

Taulukko 8. Viranomaistoimista kertyvat riskipisteet keskuskeittitille.

Asia- Riskitekija Riskiteki- Riskipis- HUOM!

kok. jan pisteet | teet

paino-

arvo

1 VIRANOMAISNAYTTEET

Tulos valttava 2,56 2,56 vaihtoehto
Tulos huono 511 511 vaihtoehto
patogeeni 7,67 7,67
TOIMENPITEET
Annettu kehotuksia 511 511
Toimijaa kuultu 511 511
MINIMIRISKIPISTEET 0
MAKSIMIRISKIPISTEET 23,0

Omavalvonnasta kertyvat riskipisteet keskuskeittidille

Omavalvontaa arvioidaan tarkastuksella asteikolla A-D. Nama arvioinnit on muutettu
numeroiksi (A=0, B=1, C=2 ja D=3). Saadulla numeroarvioinnilla kerrotaan yksittai-
sen riskitekijan pisteet ja lopuksi saatu luku kerrotaan asiakokonaisuuden painoarvol-
la. Minimiesimerkkikohteessa valvontakohde arvioidaan kaikkien riskitekijoiden suh-
teen arvosanalla A=0 (merkitykseton, epatodennakdinen) ja maksimiesimerkkikoh-
teessa arvosanalla D=3 (=vakava, todettu).

Omavalvonnasta arvioidaan aina erikseen sek& omavalvontasuunnitelma etta sen
toteutus. Omavalvonnan riskitekijoissa on erotettu omavalvontasuunnitelman ja sen
toteutuksen arviointi siten, ettd suunnitelma on esitetty numeroituna yhdeksi ja suun-
nitelman toteutus kahdeksi. Esim. Jaljitettavyys 1 tarkoittaa omavalvontasuunnitel-
man arviointia ja Jaljitettavyys 2 suunnitelman toteutuksen arviointia.

Taulukoissa 9 — 12 on kuvattu riskipisteiden kertyminen keskuskeittitille omavalvon-
nan eri asiakokonaisuuksista. Naméa asiakokonaisuudet ovat tukijarjestelma, henkil6-
kunta, HACCP ja tuotantovaiheet. Erityisvaatimukset asiakokonaisuudesta ei tule
keskuskeittidille lainkaan riskipisteita.
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Taulukko 9. Omavalvonnan tukijarjestelmasta kertyvat riskipisteet keskuskeittiolle.

Asia- Riskitekija Riskitekijan Arviointi * riskitekijan pisteet * paino-

kok. pisteet arvo =riskipisteet

paino- A=0 B=1 C=2 D=3

arvo

0,8 Jéljitettdvyys 1 0,51 0,00 0,41 0,82 1,22

Jéljitettdvyys 2 0,51 0,00 0,41 0,82 1,22
Puhdistussuunnitelma 1 0,51 0,00 0,41 0,82 1,22
Puhdistussuunnitelma 2 0,51 0,00 0,41 0,82 1,22
Puhdistuksen seuranta 1 0,76 0,00 0,61 1,22 1,82
Puhdistuksen seuranta 2 0,76 0,00 0,61 1,22 1,82
Tilojen l[&mpédtilaseuranta 1 0,76 0,00 0,61 1,22 1,82
Tilojen l[&mpédtilaseuranta 2 0,76 0,00 0,61 1,22 1,82
Kunnossapitosuunnitelma 1 0,51 0,00 0,41 0,82 1,22
Kunnossapitosuunnitelma 2 0,51 0,00 0,41 0,82 1,22
Tuhoeldintorjunta 1 0,26 0,00 0,21 0,42 0,62
Tuhoeldintorjunta 2 0,26 0,00 0,21 0,42 0,62
Jétehuoltosuunnitelma 1 0,26 0,00 0,21 0,42 0,62
Jétehuoltosuunnitelma 2 0,26 0,00 0,21 0,42 0,62
Valitusten kasittely 1 0,26 0,00 0,21 0,42 0,62
Valitusten kasittely 2 0,26 0,00 0,21 0,42 0,62
MINIMIRISKIPISTEET 0
MAKSIMIRISKIPISTEET 18,4

Taulukko 10. Henkilokunnan hygienia-asiakokonaisuudesta kertyvat riskipisteet kes-

kuskeittitlle.

Asia- Riskitekija Riskitekijan | Arviointi * riskitekijan pisteet * paino-

kok. pisteet arvo =riskipisteet

paino- A=0 B=1 Cc=2 D=3

arvo

0,8 henkildkunnan terveyden

seuranta 1 1,10 0,00 0,88 1,76 2,64
henkildkunnan terveyden
seuranta 2 1,10 0,00 0,88 1,76 2,64
tyoskentelyhygienia 1 1,64 0,00 1,31 2,62 3,94
tyoskentelyhygienia 2 1,64 0,00 1,31 2,62 3,94
henkilokunnan koulutus 1 1,10 0,00 0,88 1,76 2,64
henkilokunnan koulutus 2 1,10 0,00 0,88 1,76 2,64
MINIMIRISKIPISTEET 0
MAKSIMIRISKIPISTEET 18,4
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Taulukko 11. HACCP- asiakokonaisuudesta kertyvat riskipisteet keskuskeittiolle.

Asia- Riskitekija Riskitekijan | Arviointi * riskitekijan pisteet * paino-

kok. pisteet arvo =riskipisteet

paino- A=0 B=1 C=2 D=3

arvo

0,8 kuvaus toiminnoista ja pro-

sesseista 1 0,28 0,00 0,22 0,45 0,67
vaarojen arviointi 1 0,85 0,00 0,68 1,36 2,04
kriittiset hallintapisteet 1 0,85 0,00 0,68 1,36 2,04
kriittiset raja-arvot 1 0,85 0,00 0,68 1,36 2,04
kriittiset raja-arvot 2 0,85 0,00 0,68 1,36 2,04
korjaavat toimenpiteet 1 0,85 0,00 0,68 1,36 2,04
korjaavat toimenpiteet 2 0,85 0,00 0,68 1,36 2,04
todentaminen 1 0,58 0,00 0,46 0,93 1,39
todentaminen 2 0,58 0,00 0,46 0,93 1,39
HACCP-arviointi 1 0,28 0,00 0,22 0,45 0,67
HACCP-arviointi 2 0,28 0,00 0,22 0,45 0,67
HACCP-asiakirjat 1 0,28 0,00 0,22 0,45 0,67
HACCP-asiakirjat 2 0,28 0,00 0,22 0,45 0,67
MINIMIRISKIPISTEET 0
MAKSIMIRISKIPISTEET 18,4

Taulukko 12. Tuotantovaihekohtaisesta omavalvonnasta kertyvat riskipisteet kes-

kuskeittitlle.

Asia- Riskitekija Riskitekijan | Arviointi * riskitekijan pisteet * paino-

kok. pisteet arvo = riskipisteet

paino- A=0 B=1 Cc=2 D=3

arvo

0,8 elintarvikkeiden vastaanotto 1 0,73 0,00 0,58 1,17 1,75

elintarvikkeiden vastaanotto 2 0,73 0,00 0,58 1,17 1,75
elintarvikkeiden sailytys 1 0,73 0,00 0,58 1,17 1,75
elintarvikkeiden sailytys 2 0,73 0,00 0,58 1,17 1,75
valmistus/ késittely 1 1,10 0,00 0,88 1,76 2,64
valmistus / kasittely 2 0,73 0,00 0,58 1,17 1,75
pakkaaminen 1 0,36 0,00 0,29 0,58 0,86
pakkaaminen 2 0,36 0,00 0,29 0,58 0,86
tarjoilu / kaupanpito 1 0,73 0,00 0,58 1,17 1,75
tarjoilu / kaupanpito 2 0,73 0,00 0,58 1,17 1,75
kuljetus 1 0,36 0,00 0,29 0,58 0,86
kuljetus 2 0,36 0,00 0,29 0,58 0,86
MINIMIRISKIPISTEET 0
MAKSIMIRISKIPISTEET 18,4
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Keskuskeittion kokonaisriskipisteiden vaihteluvali:

Riskipisteet lasketaan yhteen kaikista arvioiduista asiakokonaisuuksista. Alla olevas-
sa taulukossa on esitetty minimiesimerkkikohteen ja maksimiesimerkkikohteen riski-
pisteiden kertyminen asiakokonaisuuksittain ja kokonaisriskipisteet.

Taulukko 13. Esimerkkikeskuskeittididen kokonaisriskipisteet

Riskiluokituksen asiakokonaisuus Minimiesimerkkikohteen Maksimiesimerkkikoh-
riskipisteet teen riskipisteet
Eviran kohderyhma 12 12
Toiminnan tarkennukset 0 17,19
Tilat 0 23
Viranomaistoiminta 0 23
Omavalvonta
Omavalvonnan tukijarjestelma 0 18,4
Henkilokunta 0 18,4
HACCP 0 18,4
Tuotantovaihekohtainen omavalvonta 0 18,4
YHTEENSA 12,00 148,8

4.2.4 Riskiluokkien maarittely esimerkkivalvontakohteiden avulla

Valvontakohteen riskiluokitus perustuu suhdelukuasteikkoon, jossa eri valvontakoh-
teet voidaan asettaa jarjestykseen niiden saaman riskiluvun suhteen. Suhdeluku ker-
too kuinka paljon jokin asia on suurempi kuin toinen. Riskiluku kertoo, kuinka monta
kertaa enemman toisessa valvontakohteessa on riskeja kuin toisessa kohteessa.

Jaoin kunkin kohderyhman minimi- ja maksimipisteiden vaihteluvalin kolmeen yhtéa
suureen luokkaan, joista muodostin valvontakohteiden riskiluokat. Riskiluokka 1 kuu-
luvat valvontakohteet, joissa riskit ovat suurimmat. Riskiluokka 2 muodostavat sellai-
set valvontakohteet, joissa riskit ovat tavanomaiset. Riskiluokka 3 muodostavat val-
vontakohteet, joissa riskit ovat vahaisimmat. Jokaisella kohderyhmalla on siis kolme
riskiluokkaa. Riskiluokkien riskipisteiden vaihteluvalit ovat erilaiset kullakin kohde-
ryhmalla. Kohderyhmakohtaisten riskiluokkien riskipisteiden vaihteluvalit on esitetty
raportin liitteessa 4.

Esimerkki 3.
Keskuskeittion riskiluokat muodostuvat seuraavasti:

Minimikeskuskeittidlle kertyvat riskipisteet ovat 12 ja maksimikeskuskeittiolle kertyvéat
riskipisteet ovat 148,8. Kun niiden vaihteluvali jaetaan kolmeen yhta suureen osaan,
saadaan riskiluokille seuraavat riskipisteiden vaihteluvalit:

R1 103,20 — 148,8
R2 57,59 — 103,19
R3 12,00 - 57,58
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Seuraavassa kuvassa (kuva 10.) on kuvattu riskiluokkien muodostamisen periaate.

KOHDERYHMA
MAX MIN
MAX MIN
R1 R?2 R3
ka ka ka

Kuva 10. Riskiluokkien maaraytyminen kohderyhmien minimi- ja maksimiesimerkki-
valvontakohteiden avulla.

4.2.5 Tarkastustiheyksien maarittely riskiluokille

Valvontakohteiden tarkastustiheydet maaraytyvat valvontakohteen riskiluokituksen
perusteella. Evira on maaritellyt kohderyhmien riskiluokituksen perusteella eri valvon-
takohderyhmille tarkastustiheydet. Nama tarkastustiheydet vastaavat normaalitilan-
netta eli riskiluokkaa R2. Tahan riskiluokkaan kuuluvissa kohteissa tehdaan siis tar-
kastuksia Eviran ohjeen mukaan. Kohderyhmékohtaiset riskiluokat ja tarkastustihey-
det on esitetty raportin liitteessa 4.

Riskiluokka 1:ssa naita EVIRAN maarittelemia tarkastustiheyksié voidaan suurentaa
joko 25 % tai 50 % ja riskiluokka 3:ssa pienentaa saman verran. Tarkastustiheyksien
maarittdmiseksi jaoin R1 ja R3 maksimi- ja minimiriskilukujen vaihteluvalin kahtia.
Sen jalkeen maarittelin tarkastustineyden seuraavasti:

R1 maksimiarvon ja keskikohdan vaihteluvali & riski erittain merkittdva & ai-
heuttaa 50 % lisayksen EVIRAN tarkastustiheyteen.

R1 minimiarvon ja keskikohdan vaihteluvali & riski merkittava & aiheuttaa 25
% lisdyksen EVIRAN tarkastustiheyteen.
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R3 maksimiarvon ja keskikohdan & riski vahdinen & aiheuttaa 25 % vahen-
nyksen EVIRAN tarkastustiheyteen.

R3 minimiarvon ja keskikohdan vaihteluvali & riski merkityksetén & aiheuttaa
50 % vahennyksen EVIRAN tarkastustiheyteen.

Jos valvontakohteen toiminta ei ole ymparivuotista, suhteutetaan EVIRAN tarkastus-
tiheys aukiolokuukausien mukaan. Vastaavat vahennykset tai lisdykset aukiolokuu-
kausien edellyttamaan tarkastustineyteen lasketaan kuten ylla.

4.3 Riskiluokitteluohjelmiston vaatimusmaarittelyn laatiminen

4.3.1 Tavoitetila- ja rajausdokumentin laatiminen

Lahdin tyostaméaan riskiluokitteluohjelmiston vaatimusmaarittelya samanaikaisesti
riskiluokittelumenetelman kehittdmisen kanssa. Ensimmaisena laadin ohjelmiston
tavoitetila- ja rajausdokumentin. Tarvittavat tiedot kokosin hyddyntamalla omaan
ammattiosaamiseeni liittyvaa kokemusta ja elintarvikevalvonnan kaytannon tarpeiden
tuntemista. Lisaksi kerasin tietoa yhteisissa palavereissa keskustelemalla, tutustu-
malla elintarvikevalvontaa koskevaan lainsaadantoon, tutustumalla muiden kaupun-
kien riskitekijoiden arviointikaytantoihin seka tutustumalla riskinarvioinnista ja ohjel-
mistojen kehittamisesta kirjoitettuun kirjallisuuteen.

Tavoitetila- ja rajausdokumentissa olen kuvannut lyhyesti jarjestelman tarvetta ja mi-
ten se on huomattu, mahdollisien saastéjen kertymista, eri sidos- ja kayttajaryhmien
nakokulmia jarjestelman hyoétyihin ndhden, toiminnan muutosta uuden jarjestelméan
kayttoonoton jalkeen, tydnjakoa muiden jarjestelmien kanssa, jarjestelmaan liittyvia
riskeja ja maaritellyt jarjestelmatarpeeseen liittyvia keskeisia kasitteita.

Dokumentti on toiminut perusteena varsinaisen vaatimusmaarittelyn teossa ja on pit-
kalti hyodynnetty myos sen kirjallisessa osuudessa. TA&man vuoksi en ole liittanyt sita
taman raportin liitteeksi.

4.3.2 Ohjelmistoprojektiin liittyvat riskit ja niiden hallinta kehitystehtavan toteu-
tuksen aikana

Ohjelmistoprojekteissa korostuu muutosten ja riskien hallinta. Tavoitetila- ja rajaus-
dokumentissa mietin kehitystehtavan riskeja ja laadin kehitystehtavalle riskienhallin-
tasuunnitelman. Se on esitetty taulukossa 14. Osa taulukossa esitetyista vaaroista
toteutui kehitystehtavan toteutuksen aikana ja osittain tasta syysta myads tehtavan
rajausta jouduttiin muuttamaan viela syksylla 2007.



Taulukko 14. Riskienhallintasuunnitelma
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vaikutta-
vuus todenn&kdi- | Riski |vaaran toteutumisen ehkéaisemi-
nro | Vaara 1-3 syys 1-3 1-9 nen
Tietokannan viivastyminen, josta
johtuen riskinarviointimenetelman
testausta varten ei saada kerattya Tietokannan viimeistelyyn ostetaan
1 |riittavasti tietoa riittdvan nopeasti. 2 1 2 |asiantuntemus Tieturista.
Kaupungineldinlaakari on ollut use-
ampaan kertaan yhteydessa EVI-
RAan ja saanut heiltd vastauksen,
EVIRAsta tulee riskinarviontime- ettei riksinarviointimenetelmaa ole
2 | netelm4, jota on pakko kayttaa. 3 1 3 |tarkoitus tarjota valmiina kunnille.
Riskinarviointimenetelmalla ei Huolellinen riskinarviointimenetel-
saada luokiteltua kohteita riitta- man perusteiden suunnittelu ja kehi-
3 | vasti eri riskiluokkiin. 3 2 6 |tetyn menetelman testaus.
Riskinarviointimenetelmalla ei Huolellinen riskinarviointimenetel-
saada oikeata kuvaa kohteiden man perusteiden suunnittelu ja kehi-
4 | riskeista. 3 1 3 |tetyn menetelman testaus.
Projektin vastuuhenkilén kouluttau-
tuminen tarvittavissa tiedoissa ja
taidoissa. Kehitystytn ohjauksesta
varmistuminen. Tietotekniikan asian-
tuntijoita (2 kpl) on lisaksi pyydetty
Tietoteknisen asiantuntemuksen kommentoimaan projektin tuloksia ja
5 |puute. 3 2 6 |vaiheita.
Riskitekijoiden arviointimenetel-
masté tulee lilan monimutkainen Menetelmaé muokataan niin kauan,
6 | kayttaa. 2 1 2 | ettd siitd saadaan helppokayttéinen.
Seurataan tarkasti lainsaadannén ja
elintarvikevalvonnan kehittymista
valtakunnan tasolla. Tehdéan mah-
dollisuuksien mukaan muutokset
Riskinarvioinnin valtakunnalliset riskinarviointimenetelmé&én. Tieto-
kriteerit muuttuvat ennen kuin kannan tietojen muuttuminen on
riskinarviointimenetelma saadaan suurempi riskin kuin riskinarviointiin
7 | valmiiksi. 2 2 4 |tarvittavien tietojen muuttuminen.

4.3.3 Toiminnallisten vaatimusten kuvaaminen

Jo tavoitetila- ja rajausdokumentissa maarittelin alustavasti ohjelmalta vaadittavia
yleisia laatuvaatimuksia. Vaatimusmaarittelydokumentissa tydstin em. laatuvaatimuk-
sia eteenpain lajitellen vaatimukset toiminnallisiin ja ei-toiminnallisiin vaatimuksiin.
Vaatimusmaarittelydokumentti koostuu seuraavista osista:
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Johdanto
Tietojarjestelman kuvaus
Tietojarjestelman tausta ja tarve
Sidosryhmaét ja edunsaajat
Yleiskuvas
Elintarvikevalvonnan toimintaprosessi paapiirteittain
Tybnjako muiden elintarvikevalvonnan tietojarjestelmien kanssa
Kayttoymparisto
Kayttajaryhmat ja —roolit
Kayttotapauskuvaukset
Tietojarjestelman vaatimukset
Tietosisallon kuvaus
Jarjestelmaan liittyvien keskeisten kasitteiden maaritelmat

Liitteena vaatimusmaarittelydokumentissa on riskiluokitusmenetelméa kuvattuna mi-
nimi- ja maksimivalvontakohteiden avulla seka periaate tarkastustiheyksien maaray-
tymiseen riskiluokituksen perusteella.

Kuvasin ohjelman toiminnallisuutta kahden eri kayttétapauksen avulla. Kayttotapauk-
siksi valitsin yksittdisen valvontakohteen riskitekijéiden arviointitietojen haun ja kaik-
kien valvontakohteiden riskiluokitustietojen haun kohderyhmittain lajiteltuina. Nama
ovat tavallisimmat hakutapahtumat mita ohjelmalla on tarkoitus tehda.

Mietimme ohjelman vaatimuksia palaverissa yhdessa kaupunginelainladkarin kanssa
ja myds yksi elintarvikevalvonnan tarkastajista seka ymparistopalveluiden tietohallin-
nosta vastaava henkild osallistui vaatimusten tarkentamiseen ja priorisointiin. Vaati-
mukset priorisoitiin valttamattomiin ja toivottaviin vaatimuksiin. Vaatimuksissa koros-
tui elintarvikevalvonnan nédkokulma. Palaverien perusteella jaoin vaatimukset lopulta
viiteen eri ryhmaan, joita olivat:

1 Riskitekijoiden arviointitytkalun yleiset laatuvaatimukset (liite 5, taulukko 5)

2 Laitteisto ja ohjelmistovaatimukset (lite 5, taulukko 6)

3 Eri tyovaiheiden asettamat vaatimukset riskinarviointityokalun kaytettavyydelle
(liite 5, taulukko 7)

4 Riskinarviointitybkalun kayttoymparistovaatimukset (lite 5, taulukko 8)

5 Riskinarviointitydkalun ei-toiminnalliset vaatimukset (liite 5, taulukko 9)

4.3.5 Riskitekijoiden arviointitydkalun testaussuunnitelma

Riskiluokitusmenetelmaé hyvaksikayttava ohjelmisto on suunniteltu tehtavaksi Ac-
cess taulukkolaskentaohjelmistolla, joka mahdollistaa tuloksien monipuolisen rapor-
toinnin. Luomalla ohjelmaan yksinkertaisen ja helpon toteutuksen raportoinnille, sita
pystyvat kayttamaan kaikki elintarvikevalvonnan tydntekijat riippumatta aikaisemmas-
ta kokemuksesta Access ohjelmasta. Ohjelmistoprojektin vaatimuksia luotaessa jou-
dutaan ottamaan jo kantaa valmiin ohjelman testaamiseen. Tasta syysta myds mina
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jouduin miettimaan etukateen sitd, miten valmista ohjelmaa tullaan testaamaan. Tes-
tauksessa vasta selvidéa antaako luomaani riskitekijoiden arviointimenetelméa oikean
suuntaisia tuloksia ja onko se siten kayttokelpoinen. Testaamisen tulee perustua pe-
rusteltuihin menetelmiin. Seuraavassa esitan ajatuksiani valmiin ohjelman testauk-
sesta ja siihen kaytettavistd menetelmista.

Riskinarviointitydkalulla saatuja tuloksia pitaé verrata tarkastajan laatimaan kuvauk-
seen valvontakohteen riskeista. RiskinarviointityOkalulla tulokseksi saadun lukuarvon
ja luokittelun tulee vastata valvontakohteen riskien sanallista arviota. Sanalliset arviot
on laadittava kaikista testaukseen mukaan otetuista valvontakohteista. Sanallisen
arvioinnin saamiseksi kannattaa kayttaa jonkinlaista valmista lomakepohjaa, jossa on
seka avoimia etta suljettuja kysymyksia (puolistrukturoitu haastattelu) Kukin tarkasta-
ja tayttaa lomakkeen itsekseen palauttaen sen sitten testaajalle riskinarviointitytkalun
luotettavuuden arviointia varten. Puolistrukturoidussa haastattelussa kysymykset
ovat kaikille haastateltaville samat ja samassa jarjestyksessa, mutta valmiiden vasta-
usvaihtoehtojen lisaksi on myds avoimia kysymyksia. Kysymyksia ei ole viela laadittu
joten taméa pohdinta on vain suunnittelun pohjaksi.

Edelld kuvattua aineiston keruumenetelmada voidaan pitdéa tapaustutkimuksena, jolla
kartoitetaan yksittaisten tapausten suhdetta riskinarviointitydkalulla saatuihin numee-
risiin riskiluokkiin sekd koko kohderyhman tuloksiin.

Kvantitatiivisia tutkimusmenetelmia kannattaa kayttaa todellisten testauskohteiden
valintaan kayttamalla erilaisia otantamenetelmid. Otanta tarkoittaa havaintoyksikoi-
den poimimista perusjoukosta niin, ettd sattuma vaikuttaa siihen, mitka yksikot vali-
taan. Otantatutkimuksessa valitut kohteet edustavat perusjoukkoa, kun sen tutkittavat
ominaisuudet ovat keskimaarin samat kuin perusjoukossa keskimaarin. Otoksista
saatujen tulosten yleistettavyys on naytteista saatuja tuloksia parempi. Otantasuhde
kuvaa sita todennakadisyytta, mika jollakin perusjoukon yksil6lla on mahdollisuus p&a-
tya valituksi otokseen.

Perusjoukkoa kuvaa testauksessa kaikki elintarvikevalvonnan valvontakohteet. Jotta
testaus olisi luotettava, on testaukseen saatava kohteita jokaisesta kohderyhmasta.
Taman vuoksi testaukseen valitaan kohteet ensin osittaisella otannalla siten, etta jo-
kainen valvontakohderyhma on edustettuna testauksessa. Perusjoukon kasitettd on
siten syyta laajentaa siten, ettd jokainen valvontakohderyhma edustaa yhta perus-
joukkoa. Taten perusjoukkoja voidaan ajatella olevan useita. Kohderyhman sisalla
valinta valvontakohteista tehdéan systemaattisella eli tasavaliotannalla. Tasavali-
otannassa paatetaan ensin otantasuhde, esim. 1/5. TAman jalkeen perusjoukosta
valitaan alusta laskien viisi yksil6a, joista mukaan arvotaan yksi. Tasta eteenpéain va-
litaan otokseen joka viides yksil6.
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Otantasuhde taytyy maaritella tassa tapauksessa tarkkaan, koska kohderyhmat
muodostuvat eri maarista yksittaisia kohteita. Vaihtelu kohderyhmien sisélla olevien
kohteiden mé&éarissé on suuri, 5 — useisiin satoihin kohteisiin, joten otantasuhde ei voi
olla kaikissa kohderyhmiss& sama. Tarkoituksena on, etta testausotos on edustava ja
tulokset voidaan yleistdd koko valvontakohderyhméén ja edelleen kaikkiin valvonta-
kohteisiin.

Kirjallisuuden mukaan kadon analyysi kuuluu tutkijan velvollisuuksiin. Hanen pitaa
osoittaa, kuinka hyvin otoksen rakenne vastaa perusjoukon rakennetta. Hyvana puo-
lena ohjelman testauksessa on se, etta otoksessa on kyse joukosta elintarvikehuo-
neistoja, jotka eivat itse voi vaikuttaa siihen ovatko mukana tutkimuksessa vai eivat.
Otoksesta ei pitaisi tapahtua katoa ja luotettavuuden arviointi voidaan tehda kaikkien
valittujen kohteiden suhteen. Ainoa mahdollisuus katoon ilmenee silloin, jos valvon-
takohde onkin lopettanut toimintansa joko tilapaisesti tai pysyvasti eika tieto siitéa ole
kulkeutunut viela elintarvikevalvontaan.

4.3.5.1 Testaustulosten esittdminen ja analysointi

Taulukointia kaytetaan lahes kaikessa tutkimuksessa joko tulosten analysointiin tai
aineistoon tutustumiseen ennen sitd. Kahden tai useamman muuttujan ristiintaulu-
kointi kuvaa selvasti ja havainnollisesti muuttujien yhteyksia. Taulukot esitetdén
yleensa suhteellisina lukuina kuten prosenttijakaumina.

Testauksen tulokset kannattaa esittaa (riskinarviointitytkalulla saadut tulokset) ryh-
mittelemalla ne tyyppien eli riskiluokkien mukaan. Taulukossa kuvataan sarakkeissa
eri riskiluokat ja riveilla riskiluokkaan vaikuttavat asiat ja niihin tapausten kertyma-
maarat. Tarvittaessa voidaan esittaa tuloksia myos graafisessa muodossa.

Koska riskinarviointitydokalun avulla saatuja tuloksia on tarkoitus verrata tarkastajien
tekemé&an sanalliseen arviointiin, tdytyy myds naille tuloksille 16ytya esitystapa. Esi-
tystavalla pitaisi pyrkia tiivistamaan sanallinen arviointi kadottamatta silti sen sisalta-
maa informaatiota. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa aineistojen analysointitapoja on
olemassa paljon. Eras kvalitatiivisen tutkimuksen analysointitapa on tyypittely, joka
tuntuisi etukateen ajateltuna oikealta tavalta analysoida tuloksia (vrt. edellinen kappa-
le). Esitystavasta voi kuitenkin paattaa vasta sitten, kun lomakekyselyn kysymykset
ovat hahmottuneet. Laadullisessa tutkimuksessahan toimintatavat voivat selkeytya
vasta tutkimuksen kuluessa eika niihin valttamatta tarvita selkedd suunnitelmaa etu-
kateen.

Kaikille valvontakohderyhmille on laadittu minimi- ja maksimiesimerkkikohteet, joiden
valiin todelliset valvontakohteet sijoittuvat. Todellisten valvontakohteiden tuloksien
sijoittumista verrataan naihin esimerkkikohteisiin. Esimerkkikohteet laaditaan todelli-
silla valvontakohteilla saatujen kuvausten perusteella. Esimerkkikohteista kuvataan
sanallisesti niiden riskit seka maaritelladn niille riskiluku. Niitd voidaan kayttaa jatkos-
sa tarkastajien perehdyttamisessa riskinarviointiin ja arviointitapojen yhtenaistami-
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sessa. Siten testauksen sivutuotoksena syntyy myds tarkastajaa riskinarvioinnissa
auttava, keskimaaraista ja dariarvoja kuvaava valvontakohdekuvaus.

Tutkimuksen arvioinnissa puhutaan kahdesta eri asiasta: Tutkimusprosessin luotet-
tavuudesta ja tulosten luotettavuudesta. Tutkimusprosessin luotettavuus voidaan to-
deta parhaiten siten, ettéd tehdyt menettelytapapaattkset on perusteltu ja perusteluis-
sa on kuvattu, miksi kyseisiin tapoihin on paadytty. Tutkimuksessa taytyy varmistua
siita, etta valittu tapa, esim. valitun otoksen suhteen, on sopiva ja tehty noudattaen
kaytetyn valinnan saantdja. Testaustulosten luotettavuutta voidaan arvioida riittavilla
perusteluilla ja testaamalla, kuinka hyvin riskinarviointitytkalu mittaa niitd ominai-
suuksia ja kasitteita, joita mittaamaan se on kehitetty. Tutkimuksen kykya mitata ha-
luttua asiaa kutsutaan tutkimuksen validiteetiksi. Tutkimuksen tulosten pysyvyytta eli
kykya antaa ei sattumanvaraisia tuloksia kutsutaan tutkimuksen reabiliteetiksi. Reabi-
liteetti on sitéa suurempi, mitd vahemman tuloksissa on sattumanvaraisuutta. Liséksi
tulosten taytyy olla toistettavia. Tekemalla valmiin ohjelman testaus kuvaamallani
tavalla, voidaan varmistua seka tutkimusprosessin etté tulosten luotettavuudesta.

5. Kehitystehtavan toteutuksen ja tulosten arviointi
seka tulevaisuuden haasteet

5.1 Yleista

Kehitystehtavan toteutusta voi mielesténi pitda onnistuneena, koska paaosin kehitys-
tyolle asetetut tavoitteet saavutettiin. Pystyin luomaan sellaisen riskitekijoiden arvioin-
timenetelman, joka hyédyntaa elintarvikevalvonnan tarkastustiedoista koostuvaa tie-
tokantaa ja ottaa huomioon Eviran ohjeet valvontakohteiden riskitekijéiden arvioinnis-
ta. Valvontakohteiden arviointimenetelm& on myds perusteltavissa. Eri riskitekijoiden
merkitys on arvioitu ja arvioinnin perusteet on jaljitettdvissa. Operationalisointi perus-
tuu joukko-oppiin eika riskitekijoille ole annettu numeroarvoja vain "heittamalld”. Jako
riskiluokkiin ja tarkastustineyksien maaraytyminen riskipisteiden perusteella vastaa
Eviran esittamia perusteita kuten oli tarkoitus.

Yksinkertainen operationalisointi soveltui hyvin vaara-analyysissa syntyneen kvalita-
tiivisen arviointiaineiston muuttamiseen numeeriseen muotoon. Se, ettd operationali-
sointi ei perustunut monimutkaisiin matemaattisiin mallintamisteorioihin, vaan yksin-

kertaisen joukko-opin saantoihin, ei mielestani vahenna sen arvoa. Kyseessahan ol

kaytannollisen ratkaisun etsiminen kaytannon ongelmaan. Usein ratkaisu ongelmaan
voi léytya hyvinkin lahelta eikéa vaadi monimutkaisten teorioiden kayttoonottoa.

Vaatimusmaarittelydokumentissa korostui elintarvikevalvonnan nékdkulma ja tarpeet
ohjelmalle. Jotta olisin paremmin saanut tarkennettua vaatimukset "tietotekniikka™-

kielelle, olisi se vaatinut enemman tietoteknista perusosaamista kuin mita minulla on
ollut kaytettavissani. Myoskadn ammatillinen koulutustaustani ei tukenut taman kehi-
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tystehtavan tietoteknisté puolta. Talta osin olisin tarvinnut enemman ohjausta koulun
puolelta, koska sita ei ollut saatavilla tydnantajani toimesta. Kuitenkin yhteistydssa
tietotekniikan ammattilaisen kanssa vaatimusmaarittelydokumentin perusteella onnis-
tutaan toteuttamaan taman kehitystehtavan tuloksena luotua menetelmaa hyvaksi-
kayttava riskitekijoiden arviointityokalu. Toivon, ettd saan olla mukana myds ohjel-
man teknisessa toteutuksessa, jotta voin paremmin ymmartaa asettamieni vaatimus-
ten ja tietoteknisen toteutuksen yhteyden. Uskon, etté tata tietdmysta tullaan myo-
hemmin tarvitsemaan elintarvikevalvonnassa ohjelman yllapidossa seka jatkokehit-
tdmisessa ja siihen satsaaminen hyddyntaisi koko tydyhteisoa.

Aloittaessani kehitystehtavaa ajatuksenani oli tehda yksinkertainen ohjelma riskiteki-
joéiden arviointiin. Riskitekijoiden vaihtuminen kohderyhmésta toiseen ja tietokannan
tekninen toteutus eivat kuitenkaan talla hetkella mahdollista ohjelman yksinkertaista
toteutusta. Tietokannan monimutkainen rakenne vaatii ainakin jonkintasoista ohjel-
mointitaitoa ja se voi muodostua ongelmaksi ohjelmiston toteuttamiselle ja yllapidolle.
Tietokannasta on tehty lilan laaja, sen sidonnat eivat ole kaikin puolin loogisia eika
tietosisalto sovellu suoraan laskentaan. Valitut riskitekijat jouduttiin valitsemaan mo-
nesta tietokannan eri taulusta, mika tekee menetelmaa hyddyntavasta ohjelmasta
monimutkaisen. Nama seikat tekevét ohjelman toteutuksesta haasteellisemman kuin
alun perin kuvittelin. Ohjelman yllapidon hallitseminen ilman tietotekniikkakeskuksen
apua, ei ehka ole lainkaan mahdollista. Ohjelman kehittdmisen kannalta olisi kuiten-
kin parempi, ettd sen yllapito ja muutokset voitaisiin hallita elintarvikevalvonnan toi-
mesta.

Se, etta kehitystehtavan tuloksena ei syntynyt varsinaista tietokoneohjelmaa, oli mi-
nulle pettymys. Henkilokohtaisen oppimisen kannalta olisi ollut motivoivaa tehdé ko-
ko projekti vaatimusmaarittelysta ohjelmiston tekniseen toteutukseen asti. Ajan ja
osaamisen puutteesta johtuen, kehitystehtavaa ei kuitenkaan voitu toteuttaa alun pe-
rin sovitulla tavalla. Valtakunnallinen myllerrys asian tiimoilta ja ohjelman teknisen
toteutuksen rajautuminen pois kehitystehtavasta vaikuttivat myds motivaatiota hei-
kentavasti. Riskinhallintasuunnitelmassa kuvatuista vaaroista osa siis toteutui kehi-
tystehtavan kuluessa. Kehitystehtavani painopiste siirtyi uuden rajauksen vuoksi tie-
toteknisen ohjelman kehittdmisesta riskitekijoiden arviointimenetelman kehittami-
seen. Raportin teoria ja lahdeaineisto jai seka riskinarvioinnin etta ohjelmiston vaati-
musmaarittelyn osalta pintapuoliseksi. T&ma oli kuitenkin tietoinen valinta, jotta pys-
tyin riittavasti satsaamaan kehitystehtavan kaytannén osuuteen.

5.3. Tulevaisuuden haasteet

Vaikka kehitystehtavani onkin jo paatoksesséan, sisaltaa riskitekijoiden arviointime-
netelma viela kehitettavia kohtia. Riskitekijoéiden maaraa pitaisi mielestani karsia.
Menetelméan selkeyden ja yksinkertaisuuden varmistamiseksi olisi parempi, etta riski-
tekijat olisivat kaikissa kohderyhmissa samat. Toteutetussa riskitekijoiden arviointi-
menetelmassa eroavaisuuksia on mm. toiminnantarkennuksissa, omavalvonnan eri-
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tyisvaatimuksissa ja HACCP:ssa. Yksinkertaistaminen edellyttéisi kaikille kohderyh-
mille sopivien riskitekijoiden valintaa riskitekijéiden joukosta ja toisaalta niiden riskite-
kijoiden hylkaamista, mitka eivat sovellu kaikille valvontakohteille. Eroavuudet riskite-
kij6iden maarassa ja laadussa tekevat menetelmaa hyvéaksikayttavan ohjelmiston
toteutuksesta hankalamman ja vaikeuttavat tulosten vertailua keskendaan. Menetel-
man yksinkertaistaminen vaatii myds lahtokohtana olevan SQL-tietokannan yksinker-
taistamista ja siella olevien kehitystarpeiden huomioonottamista. Riittavan yksinker-
tainen toteutus varmistaa menetelman ja ohjelmiston pitkaikaisyyden ja muokatta-
vuuden. Silloin tehtyjen valintojen perustelut ovat paremmin jaljitettavissa.

Nyt kehitetty riskitekijoiden arviointimenetelma tarjoaa mahdollisuuden valvontakoh-
teiden riskiperusteiseen luokitteluun, mika on edellytys elintarvikevalvonnan kohden-
tamiselle oikein. Menetelmaa tulee kuitenkin kehittdd samaan tahtiin muun elintarvi-
kevalvonnan kehittdmisen kanssa. Tietokantaa, tietojen sy6ttoon tarvittavia InfoPath
lomakkeita, tarkastuskaytantoja ja riskitekijoiden arviointitytkalua pitéisi jatkossa ke-
hittad samanaikaisesti ottaen huomioon kokonaisuus ja eri asioiden vaikutukset toi-
siinsa. Asialle pitaisi perustaa projekti, jossa olisi mukana seka tietotekniikan ammat-
tilainen etté elintarvikevalvonnan edustus. Talla hetkella elintarvikevalvonta elaa jat-
kuvassa muutoksessa ja toimintatapojen kehityksessa. Kaikki eri kehitystarpeet ja
hankkeet tulisi nivouttaa yhteen ja tarkastella niitda kokonaisuutena eiké jokaista kehi-
tyshanketta erillisend, muusta kehittamisesta irrallisena toimintona. Yksittaisista kehi-
tyshankkeista seuraa usein toisen osa-alueen toimivuuden lamautuminen.

Tietomaaran keraaminen ja yllapito ei saisi muodostua lilan suureksi haasteeksi elin-
tarvikevalvonnalle. Koska riskitekij6itd on paljon, ovat my6s tarkastuskertomuslomak-
keet pitkia ja monitahoisia. Olemme elintarvikevalvonnassa keskustelleet paljon siita,
etta tarkastukset ovat raskaista johtuen tarkastettavien asioiden suuresta maarasta.
Jos halutaan, etta tietokantaan kertyy riittavat tiedot riskiluokituksen suorittamista
varten, ei tarkastettavia asioita voida karsia ilman etta riskiluokitusmenetelmaa yksin-
kertaistetaan. Haasteelliseksi muodostuukin se miten jatkossa I6ydamme sellaisen
tyoskentelymenetelmén, joka varmistaa tarvittavien tietojen kerddmisen ja on toteu-
tettavissa olemassa olevilla resursseilla.

Resurssien puutteiden vuoksi, kestaa huonoimmassa tapauksessa useita vuosia
saada kaikki riskitekijat arvioitua kaikista elintarvikevalvonnan kohteista. Heraakin
kysymys, onko tuo tieto enda ajan tasalla ja kuinka oikeita riskitekijoiden arviointitu-
lokset silloin ovat. Entd miten valvontakohteissa suhtaudutaan siihen, ettd heidan
riskiluokituksensa perustuu monen vuoden takaiseen tietoon. Kayko niin, etta valvon-
takohteille on tarjottava mahdollisuus arvioituttaa itsensé uudestaan riskiluokituksen
korjaamiseksi. T&ma muuttaisi elintarvikevalvonnan tyon luonnetta oleellisesti perin-
teisesta valvonnasta valvontakohteiden palveluun. Mielenkiintoisen ajatusleikin muo-
dostaa myos se, voidaanko tallaisesta palvelusta perid maksua ja kuinka paljon?

Elintarvikevalvonnassa haasteita aiheuttaa jatkossa lisdksi se, miten saamme eri tar-
kastajien ndkemykset hiottua mahdollisimman lahelle toisiaan. Vaikka kehitetty riski-
tekijoiden arviointitybkalu periaatteessa yhdella ihmisella antaisi toistettavia tuloksia,
taytyy toistettavuuden toimia myos eri tarkastajien arvioinneissa. Koska tilanteet val-
vontakohteissa vaihtelevat paivasta toiseen, ei toistettavan tuloksen saaminen ole
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valttdmatta lainkaan mahdollista. Tyo6ta arviointien yhtenaistamiseksi tehdaén jatku-
vasti. Sen tulokset voidaan arvioida vasta, kun ohjelma on valmis kayttoon ja testat-
tavissa. Toistettavuusmahdollisuuksia parantaa esimerkkikohteiden sanallisten ku-
vausten laatiminen ja lapikdyminen tarkastajien kesken.

Eraan uhkatekijan ohjelman toteutukselle asettaa se, etta valtakunnallisesti asiaa
mietitaan eri projektien tiimoilla. Osallistun itse Paivittaistavarakauppa ry:n tietopank-
kiprojektin ohjausryhméén, jossa on tiedostettu tarve laatia valtakunnallisesti yhte-
nainen tarkastuskertomuspohja, joka mahdollistaisi valvontakohteen arvioinnin tai
pisteytyksen. Asialle ollaan perustamassa omaa projektia, joka kaynnistyy tammi-
kuussa 2008, mikali rahoitusta saadaan. Jos téllainen tarkastuskertomuspohja syntyy
ja sitd kaytetaan Suomen muissa kunnissa ja kaupungeissa, ei Tampereella ole tar-
vetta tai perusteltua syyta yllapitdd omaa riskiluokitusjarjestelmééansa. Toisaalta osal-
listumalla téllaisiin valtakunnallisiin hankkeisiin, tarjoutuu meille mahdollisuus paasta
vaikuttamaan valvontakohteiden arviointiperusteisiin ja pisteytyksen muodostumi-
seen. Kehittamani riskiluokitusmenetelman periaate soveltuu luokitteluun pienemmal-
lakin riskitekijdiden maaralla ja se on muokattavissa muuhun ympaéristéterveyden
valvontakohteiden luokitteluun. Voisimme tarjota omaa perusteltua pisteytysmene-
telmdamme koko valtakunnan kayttéon.

Talla hetkella jokainen kunta ja kaupunki on luomassa omaa valvontakohteiden riski-
luokitusjarjestelmadnsa. Ainakaan talla hetkella tiedossani olevissa riskiluokitusmal-
leissa, ei pisteiden muodostuminen perustu mihink&an tieteelliseen teoriaan vaan
[ahinna ammatti-ihmisten tekemiin arvioihin ja valintoihin. Kehittdmani riskitekijéiden
arviointimenetelma perustuu myo6s paaosin ammattiosaamiseen ja kaytannéssa syn-
tyneen valvontatiedon hyddyntamiseen seka valtakunnallisiin ohjeisiin ja perusmate-
matiikkaan. Se, etta tehdyt valinnat ja pisteytyksen periaatteet on perusteltu ja jaljitet-
tavissa, tekee riskitekijoiden arviointimenetelmasta helpomman jatkokehittaa ja yllapi-
taa. Vasta menetelmaé hyvaksikayttavan ohjelmiston testaustulosten perusteella
voidaan sanoa, onko menetelmalld onnistuttu luomaan uutta teoriaa.
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Liite 1. Kuvaus elintarvikevalvonnan tarkastustiedoista kootusta tietokannasta
Lahde: Tieturi 26.01.2007
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Liite 2. Valitut riskitekijat ja niiden vaara-analyysi

Arviointiperusteet:

= merkitykseton, epatodenndkdinen

= merkittava, todennakoinen

A= -
B = +| = siedettava, mahdollinen

O 0O
I I
+ |+
+

= vakava, todettu
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RISKINARVIOINNIN LAHTOTILANNE

EVIRAN valvontaohjelma 2007

EVIRA

tarkastus- | tietyille toiminnoille
maard/v | tarvittavat lisatiedot

TOIMINNAN LAATU JA LAAJUUS

kaikille kohteille tarvittavat lisa-
vaikuttavuus J tiedot

vaikuttavuus

liha-alan laitokset

toiminta ei vastaa hyvaksyntaa

valtakunnallinen toiminta

jakelu myymalaan, ravintolaan tai
tukkuun

erityisruokavaliovalmisteita

vientia

ensisaapumistoiminta - liha ja
lihavalmisteet

ensisaapumistoiminta - muut

aiheellinen valitus

ruokamyrkytysepaily

liha-alan laitos yli 10 milj. kg/v 23
liha-alan laitos 1-10 milj. kg/v 11
liha-alan laitos alle 1 milj. kg/v 11
kala-alan laitokset

kala-alan laitos yli 500 000 kg/v 11
kala-alan laitos 250 000 - 500 000 kg/v 5
kala-alan laitos alle 250 000 kg/v 5
maitoalan laitokset

maitoalan laitos yli 2 000 000 /v 6
maitoalan laitos 50 000 - 2 000 000 I/v 4
maitoalan laitos alle 50 000 I/v 4
muu maitoalan laitos 3
muna-alan laitokset

munapakkaamo yli 100 000 kg/v 4
munapakkaamo alle 100 000 kg/v 2
munatuotteiden valmistuslaitos 4
vihannesten kasittelylaitokset ja pakkaamot
valmistuspaikka, jossa vihannesten pilkkomista tai

muuta jalostamista 3
pakkaamo-vahaista kauppakunnostusta 1

+

1(10)
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RISKINARVIOINNIN LAHTOTILANNE TOIMINNAN LAATU JA LAAJUUS
EVIRA
tarkastus- | tietyille toiminnoille kaikille kohteille tarvittavat lisa-
EVIRAN valvontaohjelma 2007 maard/v | tarvittavat lisatiedot vaikuttavuus | tiedot vaikuttavuus
leipomot tuotantomaara ? TILOJEN TARKASTUSTIEDOT
tilojen riittavyys / soveltuvuus toi-
leipomot-helposti pilaantuvat leipomotuotteet 3 mintaan
leipomo-ruoka- ja kahvileivan valmistus 1 A +
Muu elintarvikkeiden valmistuspaikka B +
pakkasvarastointi, jadh-
Elintarvikevarastot dytetty varastointi + C +
vain pakatut elintarvik-
Eléimista saatavia elintarvikkeita varastoiva laitokset 2 keet - D ++
Muut elintarvikevarastot 1
jaahdytetty kuljetus,
pakastekuljetus, lampo- elintarvikkeiden kanssa kosketuk-
Elintarvikekuljetukset 0,7 kuljetus + siin tulevien pintojen kunto
irtotuotteet A +
B +
Ammattikeittiot annosmaara <50 -
C +
Ravintola (ruokaravintola, pizzeriatoiminta, pikaruoka- 3 annosmaara 50 - 300 +
toiminta) D ++
Ravintola (ml. Catering), pitopalvelu, keskuskeittid 4 annosmaara > 300 + ristikontaminaation esto
Valmistavat laitoskeittiot (koulut, paivakodit, sairaalat, 2
henkiléstoravintolat) A +
Tarjoilukeittiot-ei ruoanvalmistusta (jakelu- ja kuu- 1 ala’carte +
mennuskeittiot) B +
ruoan ennalta valmista-
Muu tarjoilupaikka-ei ruoanvalmistusta 0,7 minen + C +
ruoanvalmistus kok.
raaka-aineista + D ++

lammitys tai raaka-
aineiden yhdistdéminen

2(10)
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RISKINARVIOINNIN LAHTOTILANNE TOIMINNAN LAATU JA LAAJUUS
EVIRA
tarkastus- | tietyille toiminnoille kaikille kohteille tarvittavat lisa-
EVIRAN valvontaohjelma 2007 maard/v | tarvittavat lisétiedot vaikuttavuus J tiedot vaikuttavuus
Myymalat ja myyntipaikat myyntipinta-ala < 100 m? -
myyntipinta-ala 100 - elintarvikkeiden kanssa kosketuk-
Myymala-ruoanvalmistus 3 1000 m? + siin tulevien pintojen puhtaus
m%/yntipinta-ala > 1000
Myymala-helposti pilaantuvien palvelumyynti 2 m + A +
tukkumyynti + B +
Myymaléat-helposti pilaantuvat myydaan teollisesti
pakattuina (kioskit, laatikkomyymalét) 0,7 +
lihan késittelya + D ++
kalan kasittelya +
Siirrettéva tila / ulkomyyntilaite 0,7
suuri yleisétilaisuus VIRANOMAISNAYTTEENOTTO
Saanndéllinen ulkomyynti ja tarjoilu tms. 1 tarjoilu ++
suuri yleisétilaisuus tulos hyva -
myynti +
tulos valttava +
Elintarvikehuoneisto — ei fyysista elintarvikkeiden tulos huono +
kasittelyd (maahantuonti, agentuuri yms.) 0,7
patogeeni +
Alkutuotanto
maito 0,3 TOIMENPITEET
lihakarja 0,2
muu 0,1 annettu kehotuksia
toimijaa kuultu +
Elintarvikkeiden kanssa kosketukseen joutuvia
tarvikkeita valmstavat laitokset, markkinoijat ja
maahantuojat 0,7
Elintarvikelain 13.2.8:n mukainen ilmoitettava
toiminta 0,7
3(10) Jatkuu



Liite 2. Valitut riskitekijat ja niiden vaara-analyysi

76 (132)

Omavalvonnan osa-alue , .

Vaara /vaikuttavuuden perustelut Vaikuttavuus
TUKIJARJESTELMA
Jaljitettavyys Terveydelle vaarallisia elintarvikkeita ei saada vedettyd markkinoilta

pois. +
jaljitettdvyys suunnitelma
Jaljitettavyys toteutus

) _ Elintarvikkeet kontaminoituvat likaisista pinnoista, patogeenien liséénty-

Puhdistussuunnitelma minen mahdollistuu --> terveydelle vaaralliset elintarvikkeet paasevat

markkinoille. +
puhdistussuunnitelma suunnitelma
puhdistussuunnitelma toteutus

Puhdistuksen tasoa ei seurata --> epataydellista puhdistusta ei havaita --
Puhdistuksen seuranta > elintarvikkeet kontaminoituvat likaisista pinnoista, patogeenien liséan-

tyminen mahdollistuu --> terveydelle vaaralliset elintarvikkeet paéasevat

markkinoille. ++
puhdistuksen seuranta suunnitelma
puhdistuksen seuranta toteutus

o Lampdotilan nousua ei havaita --> elintarvikkeet lampenevat, patogeenien

Tilojen lampétilaseuranta bakteerien lisaantyminen mahdollistuu --> terveydelle vaaralliset elintar-

vikkeet paasevat markkinoille. ++
tilojen lampétilaseuranta suunnitelma
tilojen lampétilaseuranta toteutus

Elintarvikkeet kontaminoituvat huonokuntoisista pinnoista, laitteista tai
Kunnossapitosuunnitelma tyovalineista, patogeenien bakteerien lisdéantyminen rakenteissa ja pin-

noissa mahdollistuu, vierasesineiden esiintyminen elintarvikkeissa mah-

dollista --> terveydelle vaaralliset elintarvikkeet paasevat markkinoille +
kunnossapitosuunnitelma suunnitelma
kunnossapitosuunnitelman toteutus
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Omavalvonnan osa-alue Vaara /vaikuttavuuden perustelut Vaikuttavuus
) Elintarviketuholaiset lisdantyvat ja saastuttavat elintarvikkeita --> elintar-
Tuhoelaintorjunta vikkeiden laatu huononee, tautien leviaminen mahdollistuu --> terveydel-
le vaaralliset elintarvikkeet paasevat markkinoille +
tuhoeléintorjunta suunnitelma
tuhoeléintorjunta toteutus
jatehuoltosuunnitelma +
Tuhoelainten esiintyminen lisdantyy ja ristikontaminaatio mahdollista.
jatehuoltosuunnitelma Huonosti hoidetun jatehuollon johdosta elintarvikkeiden laatu huononee,
tautien levidaminen mahdollistuu --> terveydelle vaaralliset elintarvikkeet
paasevat markkinoille.
jatehuollon toteutus
_ o Elintarvikkeen laatu ei parannu, koska virheita ei havaita eika ehkaisevia
Valitusten kasittely toimenpiteita tehda --> terveydelle vaarallista elintarviketta voi paasta
markkinoille +
valitusten kasittely suunnitelma
valitusten kasittely toteutus
HENKILOKUNTA
Henkilokunnan terveyden seuranta EImtamkke@en sqastumln_en__e_:_&rp. salmqne_lla, virukset --> terveydelle
vaarallista elintarviketta voi paasta markkinoille. +
henkildkunnan terveyden seuranta
suunnitelma
henkildkunnan terveyden seurata toteu-
tus
Tydskentelyhygienia Elintarvikkeiden saastumin_en esi_m. S._aureus, _salmoqglla, Lis_teri_a, viruk-
set -->terveydelle vaarallista elintarviketta voi paasta markkinoille. ++
tyoskentelyhygienia suunnitelma
tyoskentelyhygienia toteutus
5(10) Jatkuu
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Omavalvonnan osa-alue

Vaara /vaikuttavuuden perustelut

Vaikuttavuus

78 (132)

Henkilokunnan koulutus Elintarvikkeiden saastuminen tai pilaantuminen tietaméattdmyyden vuoksi. +
henkilokunnan koulutus suunnitelma
henkilokunnan koulutus toteutus
TUOTANTOVAIHEIDEN TARKASTUS
* Lammenneet elintarvikkeet --> patogeenien ja muiden mikrobien lisdédntyminen
] ] ) elintarvikkeissa * Puuttel-
Elintarvikkeiden vastaanotto liset pakkausmerkinnét, pakkaukset rikki --> allergeenivaara, elintarvikkeet li-
kaantuneet --> elintarvik-
keiden pilaantuminen ja sailyvyysajan lyhentyminen --> terveydelle vaarallista
elintarviketta voi paasta markkinoille +
elintarvikkeiden vastaanotto suunnitelma
elintarivikkeiden vastaanotto toteutus
Elintarvikkeiden sailytys * Lammenneet elintarvikkeet -> pqtogeenign ja muiden mikrobien I!sé:lantymir?en,
elintarvikkeen vanheneminen --> pilaantuminen. * Ristikontami-
naatio--> patogeenien, hajujen ja makujen leviaminen. +
elintarvikkeiden sailytys suunnitelma
elintarvikkeiden sailytys toteutus
* Tuote jaa raadksi --> patogeenit eivat kuole ja padsevat lisdantymaan.
* Tuotteessa mikrobien erittamaa myrkkya. *
Valmistus / kasittely Ristikontaminaatio --> allergeenivaara ja patogeenien leviaminen,
* Jtidlliset bakteerit herdavat ja lisdantyvat liian hitaan jadhdytyksen johdosta
* Multaa raaka-aineissa (esim. salaateissa) --> patogeenien ja ititllisten
bakteerien siirtyminen valmiiseen tuotteeseen
valmistus / kasittely suunnitelma * Kylmien tuotteiden lampeneminen --> tuotteen sailyvyys lyhenee ja patogeeni-
valmistus / kasittely toteutus en lisdantymismahdollisuudet paranevat
* PAH-yhdisteiden muodostuminen --> pitkan aikavalin vaikutukset
--> terveydelle vaarallisia elintarvikkeita voi paasta markkinoille
++

6(10)
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Omavalvonnan osa-alue Vaara /vaikuttavuuden perustelut Vaikuttavuus

* Allergeenivaara.

. _ * Kuuman ruoan liian alhainen lampétila --> patogeenien lisaéantyminen.

Tarjoilu / kaupanpito * Liian pitka tarjoilu- tai myynti- aika --> ruoan pilaantuminen ja pato-

geenien lisdantyminen.

--> terveydelle vaarallisia elintarvikkeita voi paasta markkinoille +
tarjoilu / kaupanpito suunnitelma
tarjoilu / kaupanpito toteutus

_ Elintarvikkeet lampenevét tai jaatyvat --> sailyvyys lyhenee ja patogee-

Kuljetus nien lisdédntymismahdollisuudet paranevat --> terveydelle vaarallisia

elintarvikkeita voi paasta markkinoille +
kuljetus suunnitelma
kuljetus toteutus
ERITYISVAATIMUKSET
Naudanlihan merkintajarjestelma Terve_ydelle yaaralli_sg’F eulint_arvilflgefzt paasevat markkinoille --> kuluttaji-

en sairastuminen pitkalla aikavalilla. +
Naudanlihan merkintgjarjestelma suun-
nitelma
Naudanlihan merkintgjarjestelma toteu-
tus
Ensisaapumistoiminta Terve_ydelle yaarallis_et elintarvikkeet pddsevat markkinoille --> kuluttaji-

en sairastuminen esim. salmonella. +
ensisaapumistoiminta suunnitelma
ensisaapumistoiminta toteutus
TSE-riskiaineksen valvonta Ristikontaminaatio, terveydelle vaarallinen materiaali pddsee markkinoil-

le --> kuluttajien sairastuminen pitkalla aikavalilla. ++
TSE-riskiaineksen valvonta suunnitelma
TSE-riskiaineksen valvonta toteutus
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Omavalvonnan osa-alue Vaara /vaikuttavuuden perustelut Vaikuttavuus
Salmonellavalvontaohjelma Salmonella raaka-aineessa --> tuotteet ja tuotantotilat saastuvat --> sal-

monellan saastuttamaa lihaa tai lihatuotteita paésee markkinoille. ++
salmonellavalvontaohjelma suunnitelma
salmonellavalvontaohjelma toteutus
Listeriavalvontaohjelma
Listeriavalvontaohjelma suunnitelma Listeriaa raake}-aineessa --> tuotteet ja 'Fuoyantotilat saastuvat --> Listeri-

an saastuttamia tuotteita paasee markkinoille. ++
Listeriavalvontaohjelma toteutus
Vesitutkimukset Huonolaatuinen vesi --> tuotteet ja tuotantotilat saastuvat --> huonolaa-

tuiset tuotteet pdasevat markkinoille. +
vesitutkimukset suunnitelma
vesitutkimukset toteutus
Terveysmerkin kaytto
terveysmerkin kaytté suunnitelma +
terveysmerkin kaytto toteutus
Raaka-aineiden vastaanotto (spesifi-
kaatiot, Gm-raaka-aineet, aistinvarainen | Huonolaatuiset raaka-aineet tai puutteelliset pakkausmerkinnat --> huo-
tarkastus, pakkausmateriaalien elintarvi- | holaatuiset tuotteet paasevat markkinoille, tuotteesta annettavat tiedot
kekelpoisuus) harhaanjohtavia --> terveydelle vaarallisia elintarvikkeita voi paasta

markkinoille +
Raaka-aineiden vastaanotto suunnitel-
ma
Raaka-aineiden vastaanotto toteutus
Valmistuksen valvonta (reseptien ylla-
pito, lisdaineiden annostelu, lihapitoi- . . o ) o ]
suus, rasvapitoisuus, sidekudosprote- Tuotteissa aineksia, jotka eivat kuulu niihin, eivat vastaa reseptia -->
iinipitoisuus, suolapitoisuus, allergeenit) | allergeenivaara --> terveydelle vaarallisia elintarvikkeita voi paasta

markkinoille. +
Valmistuksen valvonta suunnitelma
Valmistuksen valvonta toteutus
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Omavalvonnan osa-alue

Vaara /vaikuttavuuden perustelut

Vaikuttavuus

Pakkaamisen valvonta (sisallon maara,
suojakaasupakkaaminen, pakkausmer-
kinnat, ravitsemukselliset véitteet, terve-
ysvaitteet)

Pakkaamisen valvonta suunnitelma

* Tuotteesta annettavat tiedot johtavat kuluttajaa harhaan.
* Allergeenivaara
--> terveydelle vaarallisia elintarvikkeita voi paasta markkinoille.

I+

Pakkaamisen valvonta toteutus

HACCP

kuvaus toiminnoista / prosesseista

kuvaus toiminnoista / prosesseista
suunnitelma

Omien toimintojen / prosessien heikko tuntemus --> vaarojen tunnistus
vaikeaa tai mahdotonta.

I+

vaarojen arviointi suunnitelma

Vaaroja ei ole tunnistettu oikein tai lainkaan -->vaaroja ei pysytyta
hallitsemaan.

++
vaarojen arviointi suunnitelma

Vaarin valitut kriittiset hallintapisteet -->kriittisissa hallintapisteissa ei
Kriittisten hallintapisteet pystyta vahentdmaan tai poistamaan vaaroja --> terveydelle vaarallisia

tuotteita voi paasta markkinoille. ++
kriittisten hallintapisteiden maaritys
suunnitelma

Kriittiset raja-arvot asetettu vaarin tai niita ei ole asetettu lainkaan -->
Kriittiset raja-arvot kriittisen hallintapisteen kontrollointi mahdotonta --> vaaaran hallitsemi-

nen mahdotonta -->terveydelle vaarallisia tuotteita voi paéstd markkinoil-

le. ++
kriittiset raja-arvot suunnitelma
kriittiset raja-arvot toteutus
Korjaavat toimenpiteet Virhe_itélue.z.i k9rjata ja_ sama virhe toistuu --> terveydelle vaarallisia tuottei-

ta voi paasta markkinoille. ++

korjaavat toimenpiteet suunnitelma
korjaavat toimenpiteet toteutus

9(10)
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Omavalvonnan osa-alue \Vaara /vaikuttavuuden perustelut Vaikuttavuus
Todentaminen K_ri_ittiste_n h_’a\llintapistei_den seurantaa ei valv_ota -> tar\_/ittavia mittauksia /

kirjauksia ei tehda sovitusti --> kriittinen hallintapiste ei ole hallinnassa. +

todentaminen suunnitelma
todentaminen toteutus

HACCP-arviointi HACCP-jarjestelma ja toiminta eivat vastaa toisiaan, HACCP-
jarjestelmalla ei valvota oikeita asioita.

I+

HACCP-arviointi suunnitelma
HACCP-arviointi toteutus

o Laitos eika viranomainen pysty varmistumaan HACCP-jarjestelmén toi-
HACCP-asiakirjat mivuudesta --> HACCP-jarjestelma ja toiminta eivat vastaa toisiaan,
HACCP-jarjestelmélla ei valvota oikeita asioita

I+

HACCP-asiakirjat suunnitelma
HACCP-asiakirjat toteutus

HUOM!

Todennékoisyys arvioidaan tarkastuksen aikana

Arviointiperusteet:
A= - = merkitykseton, epatodennakdinen

B=+ = siedettava, mahdollinen
C=+ = merkittava,todennékoinen
D= ++ = vakava, todettu

10 (10) Jatkuu



Liite 3. Kohderyhmakohtaiset minimi- ja maksimiesimerkkikohteet 83 (132)
MAX MIN
Paino-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- : Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin | kohde max : kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Selitys MAX / MIN
Liha-alan laitos
3 yli 10 milj. kg/v 23,0 89,08 69,00 227,08 89,08 204,60 69,00
Liha-alan laitos
1-10 milj. kg/v 11,0 53,08 33,00 191,08 53,08 168,60 33,00
Liha-alan laitos
alle 1 milj. kg/v 11,0 53,08 33,00 191,08 53,08 168,60 33,00
Kaikki osat mukana taydelli-
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 sena
Kaikki osat mukana taydelli-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 sena
Jakelu myym., ravintol., Kaikki osat mukana taydelli-
tukkuun 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 sena
Kaikki osat mukana taydelli-
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 ovs-henkilokunta 18,3 0 18,3 0 sena
Kaikki osat mukana taydelli-
3 Vientia 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 sena
Ensisaapumistoiminta liha- Kaikki osat mukana taydelli-
23 lihavalm. 2,89 ovs-erityisvaatimukset 18,4 0 15,96 0 sena
Kaikki osat mukana taydelli-
sena maksimin maksimissa /
ei ensisaapumistoimintaa
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-HACCP 18,4 0 18,4 0 minimin maksimissa
Ruokamyrkytysepaily 1,91
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
irtotuotteet kuljetus 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00
1(22) Jatkuu




Liite 3. Kohderyhmé&kohtaiset minimi- ja maksimiesimerkkivalvontakohteet

84 (132)
MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki- MAX MAX
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max : kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MIN MIN Huom!
Kala-alan laitos
3 yli 500 000 kg/v 11,0 52,1 33,00 180,2 52,1 158,7 33,00
Kala-alan laitos
250 000- 500 000 kg/v 5,0 34,1 15,00 162,2 34,1 140,7 15,00
Kala-alan laitos
alle 250 000 kg/v 5,0 34,1 15,00 162,1 34,1 140,7 15,00
Kaikki osat mukana taydel-
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 lisena
Jakelu myym., ravintol., Kaikki osat mukana taydel-
tukkuun 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,3 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Vientia 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 lisena
Erityisvaatimuksista pois-
tettu naudanlihan merkinta-
jarjestelma, TSI-
riskinaineksen kasittely ja
salmonellavalvontaohjel-
ma. Minimin maksimissa
Ensisaapumistoiminta - poistettu myds ensisaapu-
muut 1,91 ovs-erityisvaatimukset 8,5 0 6,06 0 mistoiminta
Kaikki osat mukana taydel-
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-HACCP 18,4 0 18,4 0 lisena
Ruokamyrkytysepaily 1,91
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
irtotuotteet kuljetus 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00
2(22) Jatkuu




Liite 3. Kohderyhmé&kohtaiset minimi- ja maksimiesimerkkivalvontakohteet

85 (132)
MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max : kohde min : ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
Maitoalan laitos
3 yli 2000 000 I/v 6,0 35,2 18,00 163,3 35,2 143,7 18,00
Maitoalan laitos
50 000 - 2000 000 I/v 4,0 29,2 12,00 157,3 29,2 137,7 12,00
Maitoalan laitos
alle 50 000 I/v 4,0 29,2 12,00 157,3 29,2 137,7 12,00
Muu maitoalan laitos 3,0 26,2 9,00 154,3 26,2 134,7 9,00
23,0 Kaikki osat mukana taydel-
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91 Tilat 0 23,0 0 lisena
23,0 Kaikki osat mukana taydel-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Viranomaistoiminta 0 23,0 0 lisena
Jakelu myym., ravintol., 18,4 18,4 Kaikki osat mukana taydel-
tukkuun 1,91 ovs-tukijarjestelma 0 0 lisena
18,4 18,4 Kaikki osat mukana taydel-
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 ovs-henkilokunta 0 0 lisena
18,4 Kaikki osat mukana taydel-
Vientia 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 0 lisena
Erityisvaatimuksista pois-
tettu naudanlihan merkinta-
jarjestelma, TSI-
riskinaineksen kasittely ja
salmonellavalvontaohjel-
ma. Minimin maksimissa
Ensisaapumistoiminta - liséksi poistettu ensisaa-
muut 1,91 ovs-erityisvaatimukset 8,5 0 6,06 0 pumistoiminta
Kaikki osat mukana taydel-
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-HACCP 18,4 0 18,4 0 lisena
Ruokamyrkytysepaily 1,91
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00
3(22) Jatkuu




Liite 3. Kohderyhmé&kohtaiset minimi- ja maksimiesimerkkivalvontakohteet

86 (132)
MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki- MAX MAX
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max | kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MIN MIN Huom!
Munapakkaamo
3 yli 100 000 kg/v 4,0 27,3 8,00 159,1 27,3 137,4 8,00
Munatuotteiden val-
mistuslaitos 4,0 27,3 8,00 159,1 27,3 137,4 8,00
Munapakkaamo
alle 100 000 kg/v 2,0 21,3 6,00 153,1 21,3 135,4 6,00
Kaikki osat mukana taydel-
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 lisena
Jakelu myym., ravintol., Kaikki osat mukana taydel-
tukkuun 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Vientia 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 lisena
Ensisaapumistoiminta - Kaikki osat mukana taydel-
muut 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 lisena
Erityisvaatimuksista pois-
tettu naudanlihan merkinta-
jarjestelma ja TSI-
riskinaineksen kasittely.
Minimin maksimissa pois-
tettu liséksi ensisaapumis-
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-erityisvaatimukset 12,2 0 9,7 0 toiminta.
Kaikki osat mukana taydel-
Ruokamyrkytysepaily 1,91 ovs-HACCP 18,4 0 18,4 0 lisena
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00
4(22) Jatkuu




Liite 3. Kohderyhmé&kohtaiset minimi- ja maksimiesimerkkivalvontakohteet

87 (132)
MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki- MAX MAX
roin : KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max : kohde min | ASIAKOKONAISUUDET ka MIN ka MIN Huom!
Kasvisten kasittely -
valmistuspaikka, jossa
pilkkomista tai muuta
3 jalostusta 3,0 26,2 9,00 148,2 26,2 128,6 9,00
Kasvisten kasittely -
pakkaamo, jossa
vahaista kauppa-
kunnostusta 1,0 20,2 3,00 1423 20,2 122,6 3,00
Kaikki osat mukana taydel-
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 lisena
Jakelu myym., ravintol., Kaikki osat mukana taydel-
tukkuun 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Vientia 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 lisena
Ensisaapumistoiminta - Kaikki osat mukana taydel-
muut 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 lisena
Maksimin maksimilla
erityisvaatimuksista otettu
mukaan vain ensisaapu-
mistoiminta, minimin mak-
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-erityisvaatimukset 2,5 0 0 0 similla ei valintoja.
HACCP vain kasvisten
Ruokamyrkytysepaily 1,91 ovs-HACCP 18,4 0 18,4 0 kasittelypaikassa
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
irtotuotteet kuljetus 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00
5(22) Jatkuu




Liite 3. Kohderyhmé&kohtaiset minimi- ja maksimiesimerkkivalvontakohteet

88 (132)
MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max : kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
Leipomot - helposti
pilaantuvien leipomo-
3 tuotteiden valmistusta 3,0 32,0 9,00 154,1 30,1 128,6 9,00
Kaikki osat mukana taydel-
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 lisena
Jakelu myym., ravintol., Kaikki osat mukana taydel-
tukkuun 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Vientia 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 lisena
Maksimin maksimilla
erityisvaatimuksista otettu
mukaan vain ensisaapu-
Ensisaapumistoiminta liha- mistoiminta, minimin mak-
lihavalm. 2,89 ovs-erityisvaatimukset 2,5 0 0 0 similla ei valintoja.
Kaikki osat mukana taydel-
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-HACCP 18,4 0 18,4 0 lisena
Ruokamyrkytysepaily 1,91
tuotantomaara 2
(mm.leipomot, eineskeittiot) 2,89
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
irtotuotteet kuljetus 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00
6 (22) Jatkuu




Liite 3. Kohderyhmé&kohtaiset minimi- ja maksimiesimerkkivalvontakohteet

89 (132)
MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max | kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
Leipomot - ruoka- ja
kahvileivan valmistus-
3 ta 1,0 23,1 3,00 145,2 23,1 122,6 3,00
Kaikki osat mukana
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 taydellisena
Kaikki osat mukana
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 taydellisena
Jakelu myym., ravintol., Kaikki osat mukana
tukkuun 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 taydellisena
Kaikki osat mukana
Vientia 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 taydellisena
Ensisaapumistoiminta - Kaikki osat mukana
muut 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 taydellisena
Maksimin maksimilla
erityisvaatimuksista
otettu mukaan vain
ensisaapumistoiminta.
Minimin maksimilla ei
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-erityisvaatimukset 2,5 0 0 0 valintoja.
Ruokamyrkytysepaily 1,91 ovs-HACCP 18,4 0 18,4 0
tuotantomaara 2
(mm.leipomot, eineskeittiot) 2,89
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
irtotuotteet kuljetus 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00
7(22) Jatkuu




Liite 3. Kohderyhmé&kohtaiset minimi- ja maksimiesimerkkivalvontakohteet

90 (132)
MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- | Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max : kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
Muu elintarvikkeiden
valmistuspaikka (esi-
merkiksi yhdistelma-
elintarvikkeiden val-
mistus, eineskeittiot,
makeisten valmistus,
juomien valmistus,
kahvinpaahto, auto-
maattivedet, mehupu-
ristamot, myllytoiminta
3 yms.) 2,0 29,0 6,00 151,1 29,0 125,6 6,0
Kaikki osat mukana taydel-
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 lisena
Jakelu myym., ravintol., Kaikki osat mukana taydel-
tukkuun 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,3 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Vientia 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 lisena
Maksimin maksimilla erityis-
vaatimuksista otettu mukaan
vain ensisaapumistoiminta.
Ensisaapumistoiminta liha- Minimin maksimilla ei valin-
lihavalm. 2,89 ovs-erityisvaatimukset 2,5 0 0 0 toja.
Kaikki osat mukana taydel-
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-HACCP 18,4 0 18,4 0 lisena
Ruokamyrkytysepaily 1,91
tuotantomaara 2
(mm.leipomot, eineskeittiot) 2,89
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
irtotuotteet kuljetus 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,08 (272) 1atki




Liite 3. Kohderyhmé&kohtaiset minimi- ja maksimiesimerkkivalvontakohteet

91 (132)
MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max | kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
Elaimista saatavia
elintarvikkeita varas-
3 toiva laitos 2,0 28,0 7,91 150,1 28,0 127,51 7,91
23,0 23,0 Kaikki osat mukana taydel-
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91 Tilat 0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 lisena
Jakelu myym., ravintol., Kaikki osat mukana taydel-
tukkuun 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Vientia 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 lisena
Maksimin minimissa eri-
tyisvaatimuksista otettu
mukaan vain ensisaapu-
Ensisaapumistoiminta liha- mistoiminta. Minimin mak-
lihavalm. 2,89 ovs-erityisvaatimukset 2,5 0 0 0 simissa ei valintoja.
Kaikki osat mukana taydel-
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-HACCP 18,4 0 18,4 0 lisena
Ruokamyrkytysepaily 1,91
Pakkasvarastointi, jaahdy-
tetty varastointi 1,91
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
irtotuotteet kuljetus 1,91
Jakelu myym., ravintol.,
MIN tukkuun 1,91
9(22) Jatkuu




Liite 3. Kohderyhmé&kohtaiset minimi- ja maksimiesimerkkivalvontakohteet

92 (132)
MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max | kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
Elintarvikevarasto,
muu kuin edella mai-
3 nittu 1,0 24,0 4,91 146,1 24,0 124,5 4,91
Kaikki osat mukana taydel-
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 lisena
Jakelu myym., ravintol., Kaikki osat mukana taydel-
tukkuun 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Vientia 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 lisena
Erityisvaatimuksista otettu
Ensisaapumistoiminta - mukaan vain ensisaapu-
muut 1,91 ovs-erityisvaatimukset 2,5 0 0 0 mistoiminta
Kaikki osat mukana taydel-
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-HACCP 18,4 0 18,4 0 lisena
Ruokamyrkytysepaily 1,91
Pakkasvarastointi, jaahdy-
tetty varastointi 1,91
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
irtotuotteet kuljetus 1,91
Jakelu myym., ravintol.,
MIN tukkuun 1,91
10 (22) Jatkuu




Liite 3. Kohderyhmé&kohtaiset minimi- ja maksimiesimerkkivalvontakohteet

93 (132)
MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max | kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
3 Elintarvikekuljetus 0,7 19,29 4,01 110,8 19,3 99,5 4,01
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91
Kaikki osat mukana taydel-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 lisena
Jakelu myym., ravintol., Kaikki osat mukana taydel-
tukkuun 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Vientia 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 lisena
Ovs-tuotantovaiheista
otettu mukaan vain vas-
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-tuotantovaiheet 8,7 0 8,7 0 taanotto, sailytys ja kuljetus
Ruokamyrkytysepaily 1,91 ovs-eritryisvaatimukset 0 0 Ei valintoja tasta osasta.
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91 ovs-HACCP 0 0 0 0 Ei valintoja tasta osasta.
irtotuotteet kuljetus 1,91
Jakelu myym., ravintol.,
MIN tukkuun 1,91
11 (22) Jatkuu




Liite 3. Kohderyhmé&kohtaiset minimi- ja maksimiesimerkkivalvontakohteet

94 (132)
MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max | kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
Keskuskeittio ja ravin-
tola, joka toimittaa
3 ruokaa muualle 4,0 29,2 12,00 148,8 29,2 131,60 12,00
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91
Kaikki osat mukana taydel-
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Aiheellinen valitus 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Ruokamyrkytysepaily 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Annosmaara >300 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
ala’carte 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 lisena
Ruoan ennalta valmistami-
nen 1,91 ovs-erityisvaatimukset 0,0 0 0,0 0 Ei valintoja tasta osuudesta
Ruoanvalmistus kok. Kaikki osat mukana taydel-
tuoreista raaka-aineista 1,91 ovs-HACCP 18,4 0 18,4 0 lisena
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00
12 (22) Jatkuu




Liite 3. Kohderyhmé&kohtaiset minimi- ja maksimiesimerkkivalvontakohteet

95 (132)
MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max | kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
Ravintola, ruoanval-
mistus ja tarjoilu ko.
3 paikassa 3,0 27,2 9,00 130,9 24,3 110,2 9,00
Valmistavat laitoskeit-
tiot (koulut, paivakodit,
sairaalat, henkilosto-
ravintolat) 2,0 24,2 6,00 127,9 21,3 107,2 6,00
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91
Kaikki osat mukana
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 taydellisena
Kaikki osat mukana
Aiheellinen valitus 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 taydellisena
Kaikki osat mukana
Ruokamyrkytysepaily 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 taydellisena
Kaikki osat mukana
Annosmaara >300 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 taydellisena
Kaikki osat mukana
ala’carte 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 taydellisena
Maksimin maksimissa
erityisvaatimuksista
otettu mukaan vain
ensisaapumistoiminta.
Minimin maksimissa ei
Ensisaapumistoiminta - liha 2,89 ovs-erityisvaatimukset 2,5 0 0 0 valintoja.
Ruoan ennalta valmistami- 0 0 Ei valintoja tastéa osuu-
nen 1,91 ovs-HACCP 0 0 desta.
Ruoanvalmistus kok.
tuoreista raaka-aineista 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00
13 (22) Jatkuu




Liite 3. Kohderyhmé&kohtaiset minimi- ja maksimiesimerkkivalvontakohteet
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MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max | kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
Tarjoilukeittiét (muual-
la valmistetun ruoan
3 tarjoilu) 1,0 12,6 3,00 113,8 12,6 104,20 3,00
Muu tarjoilupaikka - ei
ruoanvalmistusta,
vahaista tarjoilua) 0,7 11,7 2,10 112,9 11,7 103,30 2,10
Kaikki osat mukana taydel-
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 lisena
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 Ei valintoja tasta osuudesta
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 Ei valintoja tasta osuudesta
Ruokamyrkytysepaily 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 Ei valintoja tasta osuudesta
Annosmaara >300 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 Ei valintoja tasta osuudesta
0,0 0,0
ovs-erityisvaatimukset 0 0 Ei valintoja tasta osuudesta
Ei valintoja toiminnan 0 0 Ei valintoja tastéa osuudes-
MIN tarkennuksista 0,00 ovs-HACCP 0 0 ta.
14 (22) Jatkuu
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MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max @ kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
Myymala, jossa on
3 ruoanvalmistusta 3,0 29,1 9,00 135,2 29,1 110,2 9,00
Myymaléa - helposti
pilaantuvien elintar-
vikkeiden palvelu-
myynti 2,0 26,08 6,00 132,2 24,2 107,2 6,00
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91
Kaikki osat mukana taydel-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 lisena
Ensisaapumistoiminta - liha Kaikki osat mukana taydel-
ja lihavalm. 2,89 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Ruokamyrkytysepaily 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 lisena
Maksimin maksimissa
erityisvaatimuksista otettu
mukaan vain naudanlihan
merkintajarjestelma ja
ensisaapumistoiminta.
Minimin maksimissa ei
Myyntipinta-ala yli 1000 m? 1,91 ovs-erityisvaatimukset 4,9 0 0 0 valintoja.
0 0 Ei valintoja tastéa osuudes-
Lihan kasittelya 1,91 ovs-HACCP 0 0 ta.
Kalan kasittelya 1,91
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00
15 (22) Jatkuu
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MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- | Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max : kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
Saannollinen (hyvak-
symista edellyttava)
ulkomyynti ja tarjoilu
seka siihen rinnastet-
3 tava toiminta 1,0 25,0 3,00 128,7 25,0 104,2 3,00
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91
Kaikki osat mukana taydel-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 lisena
Ensisaapumistoiminta - liha Kaikki osat mukana taydel-
ja lihavalm. 2,89 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Ruokamyrkytysepaily 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 lisena
Maksimin maksimissa
erityisvaatimuksista otettu
mukaan vain ensisaapumis-
Ruoan ennalta valmistami- toiminta. Minimin maksimis-
nen 1,91 ovs-erityisvaatimukset 2,5 0 0 0 sa ei valintoja.
Ruoanvalmistus kok. 0 0
tuoreista raaka-aineista 1,91 ovs-HACCP 0 0 Ei valintoja tastéa osuudesta.
Lihan kasittelya 1,91
Kalan kasittelya 1,91
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00
16 (22) Jatkuu
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MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- | Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max : kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
Helposti pilaantuvat
elintarvikkeet myydaan
teollisesti pakattuina
(kioskit, laatikkomyy-
3 malat) 0,7 18,4 2,10 122,1 18,4 103,3 2,10
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91
Kaikki osat mukana taydel-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 lisena
Ensisaapumistoiminta - liha Kaikki osat mukana taydel-
ja lihavalm. 2,89 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Ruokamyrkytysepaily 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 lisena
Maksimin maksimissa
erityisvaatimuksista otettu
mukaan vain ensisaapu-
mistoiminta. Minimin mak-
Myyntipinta-ala yli 1000 m? 1,91 ovs-erityisvaatimukset 2,5 0 0 0 simissa ei valintoja.
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje- 0 0 Ei valintoja tastéa osuudes-
tus 1,91 ovs-HACCP 0 0 ta.
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00
17 (22) Jatkuu
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MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max | kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
Siirrettava tila tai
3 lilkkkuva myyntilaite 0,7 20,3 2,10 124,0 20,3 103,3 2,10
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91
Kaikki osat mukana taydelli-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 sena
Kaikki osat mukana taydelli-
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 sena
Ensisaapumistoiminta - liha Kaikki osat mukana taydelli-
jalihavalm. 2,89 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 sena
Kaikki osat mukana taydelli-
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 sena
Kaikki osat mukana taydelli-
Ruokamyrkytysepaily 1,91 ovs-tuotantovaiheet 18,4 0 18,4 0 sena
Maksimin maksimilla erityis-
vaatimuksista otettu mukaan
vain ensisaapumistoiminta.
Ruoan ennalta valmistami- Minimin maksimilla ei valinto-
nen 1,91 ovs-erityisvaatimukset 2,5 0 0 0 ja.
Ruoanvalmistus kok. 0 0
tuoreista raaka-aineista 1,91 ovs-HACCP 0 0 Ei valintoja tastéa osuudesta.
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00
18 (22) Jatkuu
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MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- : Esimerkki-
roin : KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin i kohde max : kohde min : ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
Elintarvikehuoneisto,
jossa ei fyysisesti
kasitella elintarvikkeita
(nettimyynti, maahan-
3 tuonti, agentuurit) 0,7 20,3 2,10 89,4 20,3 68,7 2,10
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91 Tilat 0 0 0 0 Ei valintoja tasta osuudesta
Kaikki osat mukana taydelli-
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 sena
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 ovs-henkilékunta 0 0 0 0 Ei valintoja tasta osuudesta.
Ovs:n tukijarjestelmasta otettu
Ensisaapumistoiminta - liha mukaan vain jaljitettavyys ja
ja lihavalm. 2,89 ovs-tukijarjestelma 3,7 0 3,7 0 valitusten kasittely
Ovs:n tuotantovaiheista otettu
mukaan vain vastaanotto,
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-tuotantovaiheet 10,5 0 10,5 0 sailytys ja kuljetus
Maksimin maksimissa erityis-
vaatimuksista poistettu vain
TSl-aineksen kasittely ja
vesitutkimukset. Minimin
maksimissa poistettu lisaksi
Ruokamyrkytysepaily 1,91 ovs-erityisvaatimukset 13,5 0 11,0 0 ensisaapumistoiminta.
Pakkasvarastointi, jaahdy- Kaikki osat mukana taydelli-
tetty varastointi 1,91 ovs-HACCP 18,4 0 18,4 0 sena
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91
irtotuotteet kuljetus 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00
19 (22) Jatkuu
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MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
limoitusta edellyttava
toiminta - alkutuotan-
3 topaikka
maito 0,3 10,45 0,90 127,5 0,90 118,1 0,9
lihakarja 0,2 10,15 0,60 127,4 0,60 117,8 0,6
127,1 117,5
muu 0,1 9,85 0,30 0,30 8,1
Kaikki osat mukana taydel-
MAX Ei vastaa "hyvaksyntaa" 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Aiheellinen valitus 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 lisena
Kaikki osat mukana taydel-
Ruokamyrkytysepaily 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 lisena
18,4 18,4 Kaikki osat mukana taydel-
irtotuotteet kuljetus 1,91 ovs-tuotantovaiheet 0 0 lisena
Ei valintoja toiminnan Erityisvaatimuksista pois-
MIN tarkennuksista 0,00 ovs-erityisvaatimukset 16,0 0 16,0 0 tettu ensisaapumistoiminta
Ei valintoja tasta osuu-
ovs-HACCP 0 0 0 0 desta.
20 (22) Jatkuu
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MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- Esimerkki-
roin i KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
limoitusta edellyttava
toiminta - elintarvik-
keen kanssa koske-
tukseen joutuvia tar-
vikkeita valmistavat
laitokset, markkinoijat
3 ja maahantuojat 0,7 7,8 2,10 68,6 7,8 62,84 2,10
Kaikki osat mukana
MAX Ei vastaa hyvaksyntaa 1,91 Tilat 23,0 0 23,0 0 taydellisena
Kaikki osat mukana
Valtakunnallinen toiminta 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 taydellisena
Tukijarjestelmasta
poistettu tilojen lampoti-
Aiheellinen valitus 1,91 Ovs-tukijarjestelma 14,7 0 14,7 0 laseuranta
0 0 Ei valintoja tastéa osuu-
ovs-henkilokunta 0 0 desta.
Ei valintoja tastéa osuu-
ovs-tuotantovaiheet 0 0 0 0 desta.
Ei valintoja tastéa osuu-
ovs-erityisvaatimukset 0 0 0 0 desta.
Ei valintoja toiminnan Ei valintoja tastéa osuu-
MIN tarkennuksista 0,00 ovs-HACCP 0 0 0 0 desta.
21 (22) Jatkuu
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MAX MIN
Pai-
no-
ker- TOIMINNAN TARKEN- Esimerkki- i Esimerkki-
roin | KOHDERYHMA Kerroin NUKSET Kerroin kohde max : kohde min | ASIAKOKONAISUUDET MAX MIN MAX MIN Huom!
limoitettava toiminta
(EL 13 §, 2 mom.,
3 kohdat 2-18) 0,7 17,4 2,10 77,2 17,4 61,90 2,10
MAX Erityisruokavaliovalmisteita 1,91 Tilat 0 0 0 0 Ei valintoja tasta osuudesta.
Aiheellinen valitus 1,91 Viranomaistoiminta 23,0 0 23,0 0 Kaikki osat mukana taydellisena
Ruokamyrkytysepaily 1,91 ovs-tukijarjestelma 18,4 0 18,4 0 Kaikki osat mukana taydellisena
Annosmaara >300 1,91 ovs-henkilokunta 18,4 0 18,4 0 Kaikki osat mukana taydellisena
Ruoan ennalta valmistami-
nen 1,91 ovs-tuotantovaiheet 0 0 0 0 Ei valintoja tastéa osuudesta.
Ruoanvalmistus kok.
tuoreista raaka-aineista 1,91 ovs-erityisvaatimukset 0 0 0 0 Ei valintoja tastéa osuudesta.
Jaahdytetty kuljetus, pa-
kastekuljetus, lampokulje-
tus 1,91 ovs-HACCP 0 0 0 0 Ei valintoja tastéa osuudesta.
irtotuotteet kuljetus 1,91
Ei valintoja toiminnan
MIN tarkennuksista 0,00

22 (22)
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RISKILUOKKIEN VAIHTELUVALIT TARKASTUSTIHEYKSIEN MAARAYTYMINEN
R1 tarkastus- R3 tarkastusti-
R3 tiheys R2 tarkas- heys
) Esimerkki- Esimerkki- keski- keski- tustiheys
KOHDERYHMA, painokerroin 3 kohde max kohde min max | piste min max min max | piste | min +50 % | +25 % -25% | -50 %
Liha-alan laitos yli 10 milj. kg/v 89,08 69,00 227,08 | 200,74 | 174,391 174,38 | 121,69 ] 121,68 | 95,34 | 69,00 34,5 28,75 23,0 17,25 11,5
Liha-alan laitos 1-10 milj. kg/v 53,08 33,00 191,08 | 164,74 | 138,39 138,38 | 85,69 | 85,68 | 59,34 | 33,00 16,5 13,75 11,0 8,25 55
Liha-alan laitos alle 1milj. kg/v 53,08 33,00 191,08 | 164,74 | 138,39 138,38 | 85,69 | 85,68 | 59,34 | 33,00 16,5 13,75 11,0 8,25 55
Kala-alan laitos yli 500 000 kg/v 52,10 33,00 180,20 | 155,67 | 131,131 131,12 | 82,05 | 82,04 | 57,52 | 33,00 16,5 13,75 11,0 8,25 55
Kala-alan laitos 250 000- 500 000 kg/v 34,10 15,00 162,20 | 137,67 | 113,131 113,12 | 64,05 | 64,04 | 39,52 | 15,00 7,5 6,25 5,0 3,75 2,5
Kala-alan laitos alle 250 000 kg/v 34,10 15,00 162,20 | 137,67 | 113,131 113,12 | 64,05 | 64,04 | 39,52 | 15,00 7,5 6,25 5,0 3,75 2,5
Maitoalan laitos yli 2000 000 I/v 35,20 18,00 163,30 | 139,09 | 114,871 114,86 | 66,43 | 66,42 | 42,21 | 18,00 9 7,5 6,0 4,5 3
Maitoalan laitos 50 000 - 2000 000 /v 29,20 12,00 157,20 | 133,00 | 108,80 ] 108,79 | 60,40 | 60,39 | 36,19 | 12,00 6 5 4,0 3 2
Maitoalan laitos alle 50 000 |/v 29,20 12,00 157,20 | 133,00 | 108,80 ] 108,79 | 60,40 | 60,39 | 36,19 | 12,00 6 5 4,0 3 2
Muu maitoalan laitos 26,20 9,00 154,20 | 130,04 | 105,87 ] 105,86 | 57,43 | 57,42 | 33,21 | 9,00 4,5 3,75 3,0 2,25 15
Munapakkaamo yli 100 000 kg/v 27,30 8,00 159,10 | 133,92 | 108,73 ] 108,72 | 58,35 | 58,34 | 33,17 | 8,00 6 5 4,0 3 2
Munatuotteiden valmistuslaitos 27,30 8,00 159,10 | 133,92 | 108,73 ] 108,72 | 58,35 | 58,34 | 33,17 | 8,00 6 5 4,0 3 2
Munapakkaamo alle 100 000 kg/v 21,30 6,00 153,00 | 128,50 | 104,00 | 103,99 | 55,00 | 54,99 | 30,50 | 6,00 3 2,5 2,0 15 1
Kasvisten kasittely - valmistuspaikka,
jossa pilkkomista tai muuta jalostusta 26,20 9,00 148,10 | 124,92 | 101,731 101,72 | 55,35 | 55,34 | 32,17 | 9,00 4,5 3,75 3,0 2,25 15
Kasvisten kasittely - pakkaamo, jossa
vahaista kauppakunnostusta 20,20 3,00 142,30 | 119,09 | 95,87 | 95,86 | 49,43 | 49,42 | 26,21 | 3,00 15 1,25 1,0 0,75 0,5
Leipomot - helposti pilaantuvien leipomo-
tuotteiden valmistusta 32,00 9,00 154,10 | 129,92 | 105,73 105,72 | 57,35 | 57,34 | 33,17 | 9,00 4,5 3,75 3,0 2,25 15
Leipomot - ruoka- ja kahvileivan valmist. 23,10 3,00 145,20 | 121,50 | 97,80 | 97,79 | 50,39 | 50,38 | 26,69 | 3,00 15 1,25 1,0 0,75 0,5
Muu elintarvikkeiden valmistuspaikka
(esimerkiksi yhdistelmaelintarvikkeiden
valmistus, eineskeittiét, makeist.valm.,
juomien valm., kahvinpaahto, automaat-
tivedet, mehupuristamot, mylly yms.) 29,00 6,00 151,10 | 126,92 | 102,73 ] 102,72 | 54,35 | 54,34 | 30,17 | 6,00 3 2,5 2,0 15 1
Eléimista saatavia elintarvikkeita varas-
toiva laitos 28,00 7,91 150,10 | 126,40 | 102,70 ] 102,69 | 55,29 | 55,28 | 31,60 | 7,91 3 2,5 2,0 15 1
Elintarvikevarasto, muu kuin edella
mainittu 24,00 4,91 146,10 | 122,57 | 99,04 | 99,03 | 51,97 | 51,96 | 28,44 | 4,91 15 1,25 1,0 0,75 0,5
1(2) Jatkuu
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RISKILUOKKIEN VAIHTELUVALIT TARKASTUSTIHEYKSIEN MAARAYTYMINEN
R2 tar-
R1 tarkastus- kastus-
R3 tiheys tiheys R3 tarkastustiheys
Esimerkki- | Esimerkki- keski- keski-

KOHDERYHMA, painokerroin 3 kohde max | kohde min max piste min max min max | piste | min +50 % | +25 % -25 % -505
Elintarvikekuljetus 19,29 4,01 110,80 | 93,00 | 75,20 | 75,09 | 39,59 | 39,58 | 21,80 | 4,01 1,05 0,875 0,7 0,525 0,35
Keskuskeittio ja ravintola, joka toimittaa
ruokaa muualle 29,20 12,00 148,8 | 126,00 | 103,20 | 103,19 | 57,59 | 57,58 | 34,79 | 12,00 6 5 4,0 3 2
Ravintola, ruoanvalmistus ja tarjoilu ko.
paikassa 27,20 9,00 130,9 | 110,60 | 90,30 | 90,29 | 49,69 | 49,68 | 29,34 | 9,00 4,5 3,75 3,0 2,25 15
Valmistavat laitoskeittiot (koulut, paiva-
kodit, sairaalat, henkildstéravintolat) 24,17 6,00 127,87 | 107,57 | 87,27 | 87,26 | 46,66 | 46,65 | 26,33 | 6,00 3 2,5 2,0 15 1
Tarjoilukeittiét (muualla valmistetun
ruoan tarjoilu) 12,60 3,00 113,80 | 95,34 | 76,87 | 76,86 | 39,93 | 39,92 | 21,46 | 3,00 15 1,25 1,0 0,75 0,5
Muu tarjoilupaikka - ei ruoanvalmistusta,
vahaista tarjoilua) 11,70 2,10 112,90 | 94,44 | 75,97 | 75,96 | 39,03 | 39,02 | 20,56 | 2,10 1,05 0,875 0,7 0,525 0,35
Myymala, jossa on ruoanvalmistusta 29,10 9,00 135,10 | 114,09 | 93,07 | 93,06 | 51,04 | 51,03 | 30,02 | 9,00 4,5 3,75 3,0 2,25 15
Myymala - helposti pilaantuvien elintar-
vikkeiden palvelumyynti 26,08 6,00 132,18 | 111,15 | 90,12 | 90,11 | 48,05 | 48,04 | 27,02 | 6,00 3 2,5 2,0 15 1
Saanndéllinen (hyvaksymista edellyttava)
ulkomyynti ja tarjoilu seka siihen rinnas-
tettava toiminta 25,00 3,00 128,70 | 107,75 | 86,80 | 86,79 | 44,89 | 44,88 | 23,94 | 3,00 15 1,25 1,0 0,75 0,5
Helposti pilaantuvat elintarvikkeet myy-
daan teollisesti pakattuina (kioskit, laatik-
komyymalat) 18,40 2,10 122,10 | 102,10 | 82,10 | 82,09 | 42,09 | 42,08 | 22,09 | 2,10 1,05 0,875 0,7 0,525 0,35
Siirrettava tila tai liikkuva myyntilaite 20,30 2,10 124,00 | 103,70 | 83,40 | 83,39 | 42,79 | 42,78 | 22,44 | 2,10 1,05 0,875 0,7 0,525 0,35
Elintarvikehuoneisto, jossa ei fyysisesti
kasitella elintarvikkeita (nettimyynti,
maahantuonti, agentuurit) 20,30 2,10 89,40 | 74,85 | 60,30 | 60,29 | 31,19 | 31,18 | 16,64 | 2,10 1,05 0,875 0,7 0,525 0,35
limoitusta edellyttavéa toiminta - alkutuo-
tantopaikka, maito 10,45 0,90 127,50 | 106,40 | 85,30 | 85,29 | 43,09 | 43,08 | 21,99 | 0,90 0,45 0,375 0,3 0,225 0,15
limoitusta edellyttavéa toiminta - alkutuo-
tantopaikka, liha 10,15 0,60 127,40 | 106,25 | 85,10 | 85,09 | 42,79 | 42,78 | 21,69 | 0,60 0,3 0,25 0,2 0,15 0,1
limoitusta edellyttavéa toiminta - alkutuo-
tantopaikka, muu 9,85 0,30 127,10 | 105,95 | 84,80 | 84,79 | 42,49 | 42,48 | 21,38 | 0,30 0,15 0,125 0,1 0,075 0,05
limoitusta edellyttéava toiminta - elintar-
vikkeen kanssa kosketukseen joutuvia
tarvikkeita valmistavat laitokset, markki-
noijat ja maahantuojat 7,83 2,10 68,50 | 57,44 | 46,37 | 46,36 | 24,23 | 24,22 | 13,16 | 2,10 1,05 0,875 0,7 0,525 0,35
limoitettava toiminta (EL 13 §, 2 mom.,
kohdat 2-18) 17,4 2,10 77,20 | 64,70 | 52,20 | 52,19 | 27,19 | 27,18 | 14,64 | 2,10 1,05 0,875 0,7 0,525 0,35
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1.1 Tietojarjestelman kuvaus

Tietojarjestelmalla tarkoitetaan tassa vaatimusmaarittelyssa elintarvike-
valvonnan tarkastustiedoista kootun tietokannan tietojen kasittelyyn kehi-
tettavaa analysointitytkalua, jota myohemmin tassa raportissa kutsutaan
riskitekijoiden arviointitydkaluksi. Riskitekijoiden arviointityGkalu on osa
suurempaa elintarvikevalvonnan tietojarjestelmaa, ja on riippuvainen jar-
jestelman muiden osien olemassaolosta. Tassa vaatimusmaarittelyssa
on keskitytty kuvaamaan vain riskitekijoiden arviointityokalun vaatimuksia
ja muita jarjestelman osia ainoastaan sivutaan, kun se on ymmarretta-
vyyden kannalta tarpeellista.

Riskitekijoiden arviointitydkalulla valvontakohteita ja niista kerattyja tieto-
ja voidaan lajitella ja analysoida riskinarviointia varten. TyOkalulla saa-
daan esille valvontakohteiden riskiluokitus ja ajantasaista tietoa valvon-
takohteiden riskeista. Tietokantaan tallentuu automaattisesti valvonta-
kohteiden tarkastustiedot InfoPath-ohjelmalla luotujen tarkastuslomak-
keiden kautta. Riskitekijoiden arviointityokalu luodaan SQL-tietokannan
paalle Acces-ohjelmalla.

1.2 Tietojarjestelman tausta ja tarve

Lains&adant6 edellyttaa kunnalliselta elintarvikevalvonnalta valvonta-
kohteiden paikallista riskinarviointia. Riskinarviointi on koko valvontasys-
teemin perusta ja valvonta jarjestetdan siitd saatujen tulosten perusteel-
la. Elintarvikevalvonta on muuttunut maksulliseksi yrityksille ja mak-
sutaksa on hyvéaksytty Tampereella kesdkuussa 2006. Maksujen perimi-
sen edellytyksené on, etta valvonnasta on laadittu ja hyvaksytty vuosi-
suunnitelma. Suunnitelmassa maaritetdan valvontakohteiden tarkastusti-
heydet ja asiat, joihin valvonnassa painotetaan. Suunnitelmallisten tar-
kastusten tulee perustua Elintarviketurvallisuusviraston maarittelemaan
minimitarkastus-tiheysvaatimuksiin seka paikalliseen riskinarviointiin.

Paikallisen riskinarvioinnin tekemiselle ei ole talla hetkella olemassa val-
takunnallista menetelmaa vaan kukin kunta on tehnyt sitd omalla taval-
laan. Tampereen kaupungin elintarvikevalvonnassa on yritetty kehittaa
riskinarviointimenetelmada paikalliseen riskinarviointiin jo vuodesta 2001.
Ongelmana Tampereella on valvontakohteiden suuri maara ja valvonta-
kohteissa usein tapahtuvat muutokset seké valvontakohteiden toimijoi-
den tihea vaihtuminen. Resurssien puutteesta johtuen kaikissa valvonta-
kohteissa ei ehdita kayda vuosittain ja ajankohtaisen tiedon yllapitaminen
valvontakohteista on siten vaikeaa.

3 (26) Jatkuu



Liite 5. Elintarvikevalvonnan riskitekijoiden arviointitydkalun vaatimusmaaritte-
lydokumentti

110 (132)

Manuaalisesti tallaisen kohdemaaran tarkastustietojen kasittely riskinar-
viointia varten on kaytdnnéssa mahdotonta.

Riskitekijoiden arviointitydkalun kehittdminen liittyy myds laajempaan
elintarvikevalvonnan tyon kehittdmiseen. Elintarvikevalvonnassa on kehi-
tetty voimakkaasti tydtapoja viimeisen kahden vuoden aikana. Kaikille
tarkastajille on hankittu kannettavat tietokoneet, joilla tarkastajat saavat
kentalla yhteyden kaupungin verkkoon ja valvontakohteiden kohdekortis-
toon. Tarkastuskertomuspohjia on laadittu lomakemuotoon.

Riskitekijoiden arviointitydkalu tuo oleellisen muutoksen elintarvikeval-
vonnan toimintaan. Aiemmin ei ole pystytty tekemaan riskiluokitusta val-
vontakohdekohtaisesti vaan korkeintaan kohderyhmékohtaisesti yleisella
tasolla. Pienimuotoine kohderyhmakohtainen riskitekijoiden arviointi on
tehty manuaalisesti eika siihen ole ollut kaytdossa ATK-pohjaista tyokalua.
Riskitekijoiden arviointitybkalu mahdollistaa laajemman kohdekohtaisen
riskitekijoiden arvioinnin. Sen avulla saadaan nopeasti tietoa, mihin riski-
luokkaan kukin valvontakohde kuuluu ja mitk& ovat kunkin valvontakoh-
deryhman yleisimmat riskit. Lisaksi riskitekijoiden arviointitydkalulla saa-
tujen tulosten pohjalta voidaan perustella, miksi tietyssa kohteessa teh-
daan tietty maara tarkastuksia. Perustelu on tarke&é paitsi valvonnan |a-
pinakyvyyden kannalta, mutta myds sen vuoksi, etta tarkastustineys
maaraa valvontakohteesta perittavan tarkastusmaksun suuruuden.

1.3 Sidosryhmat ja edunsaajat

Sidosryhmia ovat kuluttajat, elintarvikealan toimijat ja elintarviketurvalli-
suusvirasto. Riskitekijoiden arviointitydkalu tehdaan elintarvikevalvonnal-
le, joka on tarkein edunsaaja asiassa. Tietysti my6s kaupunki tyénanta-
jana hyotyy siita, etta valvonnan resurssit kohdistetaan oikein. Viime k&-
dessa edunsaaja on kuitenkin tavallinen kuluttaja, joka voi paremmin
luottaa siihen, etta elintarvikevalvonta kohdistetaan riskikohteisiin ja -
asioihin ja etta tarjolla olevat elintarvikkeet ovat turvallisia ja maaraysten
mukaisia. Myds valvontakohteet hyotyvat siita, ettéd valvontaa painote-
taan niihin kohteisiin, joissa todetaan eniten riskeja. Se voi silloin kokea
valvonnan oikeudenmukaiseksi ja tasapuoliseksi, kun valvontakaynnit
ovat hyvin perusteltavissa. Riskiluokitus houkuttaa myds valvontakohtei-
ta saattamaan asiansa kuntoon, koska se vaikuttaa suoraan valvonta-
kayntien maaraan ja sita kautta valvonnasta perittaviin maksuihin.

Elintarviketurvallisuusvirasto, EVIRA, joka ohjaa elintarvikevalvontaa val-
takunnan tasolla, hyo6tyy siitd, ettd kunnissa on painotettu elintarvikeval-
vonta niihin kohteisiin, joissa riskit ovat suurimmat. Tampereen kaupun-
gin elintarvikevalvonta raportoi tydskentelystaan vuosittain EVIRAlle.
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Tampereen elintarvikevalvonnan henkilost saa kayttdonsa helpon tavan
luokitella kohteita ja siten suunnitella tyotdén. Riskiluokituksen merkitys
elintarvikevalvonnan tyon suunnittelulle on siten suuri. Tiimien vetajat
voivat sen avulla kohdistaa valvonnan riskikohteisiin ja saavat tietoa siita,
mihin asioihin valvontaa tulisi painottaa. Riskiluokitusta on toivottu elin-
tarvikevalvontaan jo niin monta vuotta, etta sita tuskin kovin paljoa vas-
tustetaan, varsinkin, jos ty6kalusta tulee helppokayttdinen.

2. YLEISKUVAUS
2.1 Elintarvikevalvonnan toimintaprosessi paapiirteittain

Tarkastukset tehddan vuosittain laadittavan valvontasuunnitelman mu-
kaisesti. Tarkastuksella taytetaan tarkastuslomake, josta tiedot siirtyvat
suoraan Elintarvikevalvonnan tarkastustiedoista koottuun tietokantaan
(kuvassa Elvan tietokanta). Muutaman kerran vuodessa otetaan riskiteki-
joéiden arviointityOkalulla tietokannasta raportti, jonka perusteella valvon-
takohteet voidaan jakaa luokkiin ja keskindiseen jarjestykseen niiden ris-
kien suuruuden mukaan. Tata toimenpidetta kutsutaan paikalliseksi riski-
tekijoiden arvioinniksi ja sen avulla maaritetaan kullekin valvontakohteel-
le tarkastustiheystarve seuraavaa vuotta varten. Riskiluokituksen lisaksi
tyokalulla on mahdollisuus saada yksityiskohtaista tietoa yksittaisen koh-
teen ja myos tietyn kohderyhman riskeista. Tietoja voidaan kayttaa val-
vonnan suuntaamiseen.

Riskitekijoiden arvioinnin tulokset huomioidaan seuraavan vuoden val-
vontasuunnitelmaa tehtdessé. Tarkastuksista peritdan elintarvikealan
toimijoilta todellisia valvontakustannuksia vastaava maksu. Todelliset
valvontakustannukset maaraytyvat riskitekijoiden arvioinnissa maaritelty-
jen tarkastustiheyksien perusteella.

Alla olevasta kuvasta nakyy, miten riskitekijoiden arviointitydkalu vaikut-
taa elintarvikevalvonnan tyéskentelyyn.
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TARKASTUKSET |-} TARKASTUSLOMAKKEET

A

|VALVONTAMAKSUT | %’ r

ELVAN TIETO- ¢
KANTA

RISKITEKIJOIDEN
ARVIOINTI

A

ELVAN TILASTOSTOINTI JA
RAPORTOINTI

\ 4
VALVONTASUUNNITELMA

Kuva 1. Riskitekijoiden arviointitytkalun sijoittuminen elintarvikevalvon-
nan tyoskentelyprosessiin

2.2 Tyonjako muiden elintarvikevalvonnan tietojarjestelmien kanssa

Riskitekijoiden arviointitydkalu keraa tiedot riskinarviointiin elintarvikeval-
vonnan tietokannasta. Tietokannan olemassaolo ja ajantasaisuus on siis
ehdoton edellytys riskitekijoiden arviointitykalun kaytdlle. Tietokannan
tiedot kerdantyvat suoraan tarkastuslomakkeista. Niiden tietojen, mitka
tarvitaan riskinarvioinnin suorittamiseksi, tulee siséltya kaikkiin perustar-
kastuslomakkeisiin. Vain taten tietoa kerdantyy tietokantaan jokaisesta
tehdysta perustarkastuksesta.

Elintarvikevalvonnalla on tietokannan liséksi valvontakohteiden kohde-
kortisto verkkoasemalla (Ytboss ohjelma). Ytbossissa pidetaan ylla val-
vontakohteen perustietoja (nimi, kayntiosoite, y-tunnus, laskutusosoite
yms.). Sinne merkitddn myo6s tehdyt tarkastukset ja linkitetd&n tarkastus-
kertomukset dokumenteiksi. Koska Yt-bossista ei saada ulos kaikkia elin-
tarvikevalvonnan tarvitsemia tilastoja, on elintarvikevalvonnan tarkastus-
tiedoista luotu uusi tietokanta, johon tarkastuslomakkeet kytketaan. Yt-
bossin tietokannasta haetaan automaattisesti tarkastuslomakkeeseen
kohteen perustiedot. Lomakkeista ne siirtyvat oikeina myds uuteen tieto-
kantaan. Tall6in ne tulevat aina oikein, eiké& inhimillisen erehtymisen vaa-
raa ole talta osin. Tarkastajan pitaa kuitenkin muistaa kdyda muuttamas-
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sa tiedot Yt-bossiin, mikali tarkastuksella tulee ilmi, ettd ne ovat muuttu-
neet. Toisinpain (tietokannasta Yt-boss ohjelmaan) tiedot eivat siirry. Tie-
tojen oikeellisuus on erityisen tarkeaa valvonnan maksullisuuden vuoksi.
Tarkoituksena on, etté tietokanta palvelee elintarvikevalvontaa tilastoin-
nissa ja tyon suunnittelussa. Yksi tyonsuunnittelun oleellinen tyokalu on
valvontakohteiden riskiluokitus, joka siis saadaan aikaiseksi riskitekijoi-
den arviointitydkalun avulla.

Alla olevasta kuvasta ndhdaan eri jarjestelmien suhtautuminen toisiinsa
seka linkittyminen elintarvikevalvonnan tyéskentelyprosessiin. Myos
paaasialliset kayttajat on merkitty.

INEOPATH ELVAN TIE- YTBOSS VALVONTAKOH-
LOMAKE » TOKANTA  |e—| DEREKISTERI
suunnittelu: yllapito: vas- kaikki tarkastajat
tiimien vetgjat tuuhenkild
kaytto: kaikki
tarkastajat v
RISKINARVI- VALVONTA-
I OINTITYO- SUUNNITELMA
KALU, Access "1 johto, tiimien veta-
johto, tiimien jat

vetaiat /

TARKASTUSKAYNTI ELINTARVIKE-
HUONEISTOSSA
kaikki tarkastajat

Kuva 2. Elintarvikevalvonnan eri jarjestelmét suhteessa toisiinsa ja
elintarvikevalvonnan ty6skentelyyn.

2.3 Kayttoymparisto

Padaasiallisin riskinarviointitydkalun kayttdymparistdé on normaali toimisto-
ymparistd. Tarkastajilla on kannettavat tietokoneet mukana tarkastuksel-
la, jossa tiedon tallentaminen tietokantaan tapahtuu. Tarvittaessa ris-
kinarviointitiedot voidaan hakea yksittdisen valvontakohteen osalta myds
valvontakohteessa. Koska valvontakohteet ovat hyvin erilaisia, myos
kayttoymparisto vaihtelee valvontakohteen mukaan. Yhteys kaupungin
verkkoon tapahtuu tunnistepalvelulla gprs-yhteytena Citrix-palvelimelle.
Kayttojarjestelmana on kaikilla tarkastajilla kaytossaan Windows Xp ja
www-selaimena internet Explorer. Tarvittaessa verkkolevylle voidaan tal-
lentaa riskinarviointitybkalun kaytt6a koskevia ohjeita.
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2.4 Kayttajaryhmat ja -roolit

Riskitekijoiden arviointitydkalun kayttajaryhmat ja —roolit elintarvikeval-
vonnassa ovat:

Taulukko 1. Tietojarjestelman kayttajat ja heidan roolinsa

Kayttaja Kayttajarooli tietojarjestelmassa

Johto Tietojen tallentaja, kaikkien valvontakohteiden
ja kohderyhmien riskitekijdiden arviointiraport-
tien tulostaja, muiden tilastoraporttien tulosta-
ja, yksittaisen valvontakohteen riskitekijoiden
arviointiraportin selailija ja tulostaja.

Tiimien vetdjat | Tietojen tallentaja, kaikkien valvontakohteiden
ja kohderyhmien riskitekijdiden arviointiraport-
tien tulostaja, muiden tilastoraporttien tulosta-
ja, yksittaisen valvontakohteen riskitekijoiden
arviointiraportin selailija ja tulostaja
Tarkastajat Tietojen tallentaja, yksittaisen valvontakohteen
riskitekijdiden arviointiraportin selailija ja tulos-
taja.

Johto kayttaa riskitekijoiden arviointitybkalua valvontakohteiden riski-
luokitteluun tietokannan tietoja hyédyntaen. Han saa jarjestelmésta val-
vontakohdelistaukset, joissa valvontakohteet on luokiteltu riskien mukaan
jarjestykseen. Liséksi han voi kayttaa jarjestelméaa eri kohderyhmien ris-
kien haarukoinnissa ja ottaa tulokset huomioon seuraavan vuoden val-
vontasuunnitelmaa laatiessaan. Paitsi suunnitteluun, johto kayttaa riski-
tekijoiden arviointitytkalun tuloksia myos toteutuneen suunnitelman arvi-
ointiin vuosittain, ottamalla ty6kalulla tilastoja riskitekijoiden arviointiin liit-
tyvista ja myds muista tietokantaan keratyista tiedoista. Johto osallistuu
my0s tarkastuksiin ja sita kautta tiedon kartuttamiseen tietokantaan ja
riskitekijoiden arviointia varten.

Tiimien vetajat kayttavat riskitekijoiden arviointitydtkalua kuten johto.
Valvontasuunnitelmaa varten johto pyytaa tiimien vetajalta esityksen
seuraavan vuoden valvontasuunnitelmaa varten. Tiimien vetgjat arvioivat
toimintaansa muutaman kerran vuodessa ja jarjestelméasta saatavia tilas-
tointiraportteja voidaan hyodyntaa tassa arvioinnissa. Tiimien vetgjat voi-
vat kayttaa jarjestelmaa myos yksittaisten kohteiden riskitekijoiden arvi-
ointien tulostamiseen. Naita tulosteita voidaan kayttaa hyvéksi valvonta-
kohteeseen seuraavaksi tehtavassa tarkastuksessa, suuntaamalla neu-
vontaa suurimpia riskeja aiheuttaviin asioihin. Tiimien vetdjat osallistuvat
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my0s tarkastuksiin ja sitd kautta tiedon tallentamiseen tietokantaan ja
riskitekijoiden arviointia varten.

Tarkastajat kayttavat jarjestelmaé padasiassa tiedon tallentamiseen tie-
tokantaan. He voivat my0s ottaa jarjestelméasta raportteja yksittaisten
valvontakohteiden riskitekijoiden arvioinnista ennen tarkastusta suunna-
takseen tarkastuksella annettavaa neuvontaa raportissa esiintyvien riski-
en mukaan.

Roolit menevét osittain paallekkain eika jarjestelman kaytolle aseteta mi-

taan rajoituksia roolien perusteella.

2.5 Kayttotapauskuvaukset

Alla on kuvattu tyypillisin tapahtumaketju, jonka mukaan on laadittu kaksi
kayttotapauskuvausta. Ymmarrettavyyden parantamiseksi ketjussa on
kuvattu myo6s tapahtumat liittyen suurempaan tietojarjestelmékokonai-

suuteen.

Taulukko 2. Tyypillinen tapahtumaketju elintarvikevalvonnassa

Valvontaan liittyva ty6vaihe

Riskitekijoiden arviointity6kalun kayt-
totapahtuma

Tarkastuskohteen valinta Ytbossista vuo-
sisuunnitelmaan kuuluvista valvontakoh-
teista

Tarkastukseen valmistautuminen (aikai-
sempiin tarkastustuloksiin tutustuminen).

kohdekohtaisten riskitekijoiden arviointi-
tietojen hakeminen riskitekijdiden arvioin-
tityokalulla, tietojen selailu

Tarkastus valvontakohteessa ja tarkas-
tuskertomuksen laatiminen.

Riskitekijoiden arviointiin tarvittavien tar-
kastustietojen tallentaminen tietokantaan

Tarkastuksen kirjaaminen Yt-bossiin ja
tarkastuskertomuksen liittaminen doku-
mentiksi.

Riskitekijoiden arviointiraportin tulostami-
nen jarjestelmasta muutaman kerran vuo-
dessa

Riskitekijoiden arviointiraportin tulostami-
nen

Valvontasuunnitelman laatiminen

Riskitekijoiden arviointitietojen hyddyn-
taminen valvonnan painopisteiden ja tar-
kastuskohteiden valinnassa ja tarkastus-
tiheyden maérittelyssa.
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Taulukko 3. Kayttbtapauskuvaus 1.

KAYTTOTAPAUSKUVAUS 1.

Nimi:

Kayttajat:
Esiehdot:

Kuvaus:

Yksittaisen valvontakohteen tietojen haku ja selailu seka tarvittaessa
tulostus ennen tarkastukselle 1ahtoa.

Kaikki elintarvikevalvonnan tarkastajat, johto ja tiimien vetajat
Valvontakohteen tarkastustiedot on tallennettu tietokantaan

Kayttaja kirjautuu Citrix-jarjestelméan omilla henkilokohtaisilla tunnuk-
sillaan. Han avaa ohjelmavalikosta Acces-ohjelman. Kayttaja pyytaa
jarjestelmaé nayttdmaan yksittaisen valvontakohteen riskitekijoiden
arviointitiedot. Han saa eteensa hakulomakkeen, johon han syéttaa
valvontakohteen tiedot (nimi tai osoitetiedot). Tietokoneen naytolle
avautuu tulostusnakyma valvontakohteen riskitekijoiden arvioinnin yk-
sittaisista tiedoista ja yhteenvetona valvontakohteen tarkastustiheys ja
valvontakohderyhman riskiluokka. Han selailee sité tietokoneen nay-
tolta ja tarvittaessa tulostaa paperiversion tarkastukselle mukaan.

Poikkeukset:

Valvontakohdehaku ei onnistu. Jarjestelma ilmoittaa tilanteesta kaytta-
jalle ja tarvittaessa antaa ohjeen oikeiden tietojen syottamiseen.

Lopputulos:

Valvontakohteen riskitekijoiden arviointitiedot on katsottu ja niita hyo-
dynnetaan tulevalla tarkastuksella.

Muut vaatimukset:

Valvontakohteen tietojen haku ei saa kestaa yli 45 sekunttia.
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Taulukko 4. Kayttbtapauskuvaus 2.
KAYTTOTAPAUSKUVAUS 2.
Nimi: Valvontakohteiden riskitekijoiden arvioinnin yhteenvetotietojen haku ja

tulostus valvontasuunnitelman tarkentamista ja laatimista varten.
Kayttajat: Elintarvikevalvonnan johto ja tiimien vetéjat.
Esiehdot: Valvontakohteiden tarkastustiedot on tallennettu tietokantaan

Kuvaus:  Kayttgja kirjautuu Citrix-jarjestelmaan omilla henkilékohtaisilla tunnuk-
sillaan. Han avaa ohjelmavalikosta Acces-ohjelman. Kayttdja pyytaa
jarjestelmaa nayttdmaan
1. kaikkien yksittaisten valvontakohteiden tarkastustineydet suuruus-
jarjestyksessé luokiteltuina valvontakohderyhmittéin tai

2. yksittaisen valvontakohderyhman valvontakohteiden tarkastusti-
heydet ja riskiluokat suuruusjarjestyksessa tai

3. valvontakohderyhmittain yhteenvedon ryhman riskiluokista ja niihin
kuuluvien valvontakohteiden maarista.

4. kohderyhmékohtaisesti suurimmat riskeja aiheuttavat asiakokonai-
suudet.

Kayttaja saa eteensa hakulomakkeen, jossa on ylla olevat vaihtoehdot
toteuttaa haku. Han valitsee haluamansa haun. Vaihtoehdoissa 2-3
avautuu uusi ikkuna, josta han voi valita valvontakohderyhman. Tie-
tokoneen naytdlle avautuu tulostusndkyma valitun haun mukaisesti.
Han selailee sita tietokoneen naytolta ja tulostaa paperiversion val-
vontasuunnitelman laatimista varten.

Poikkeukset:
Haku ei onnistu. Jarjestelma ilmoittaa tilanteesta kayttajalle ja tarvitta-
essa antaa ohjeen oikeiden tietojen valitsemiseen.

Lopputulos:
Halutut riskitekijoiden arviointitiedot on katsottu ja niita hyédynnetaan
valvontasuunnitelman laatimisessa sekda menneen vuoden arvioinnis-
sa.
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Riskitekijoiden arviointitydkalun vaatimusmaarittelyn pohjaksi on edellis-
ten kayttotapauskuvausten perusteella valittu seuraavat tydvaiheet:

1. Riskitekijoiden arviointitietojen haku
2. Riskitekijoiden arviointitietojen selailu
3. Riskitekijoiden arviointitietojen tulostus

3. TIETOJARJESTELMAN VAATIMUKSET

Koska kyseessa on Virtasen opiskeluun liittyva kehitystehtava, vaati-
musmaarittelyd tarkennetaan tyon edetessa eika tdssa dokumentissa si-
ten ole viela valttamatta lopullisia vaatimuksia tai niiden tarkkuus ei ole
viela riittava.

Vaatimusluettelo on jaettu toiminnallisiin ja ei toiminnallisiin vaatimuksiin.
Toiminnalliset vaatimukset on jaettu edelleen viiteen osaan: Yleiset toi-
mintovaatimukset, laitteisto ja ohjelmistovaatimukset, eri tyévaiheiden
asettamat vaatimukset riskinarviointitykalun kaytettavyydelle ja kayt-
toymparistévaatimukset. Vaatimukset on priorisoitu valttaméattomiin (= V)
ja toivottaviin (= T). Ei- toiminnallisissa vaatimuksissa on kuvattu suoja-
ukseen ja yllapidettavyyteen liittyvat vaatimukset.

Taulukko 5. Riskitekijoiden arviointityOkalun yleiset laatuvaatimukset.

prior. | Vaatimus

Silla saadut tulokset ovat luotettavia eli jarjestelma antaa oikeita tu-
loksia.

Sen avulla saadaan tilastoitua tietoa eri kohderyhmien riskeista.

Sen avulla voidaan perustella valvontakohteiden tarkastustiheys ja
saavuttaa valvontakohteiden tasapuolinen kohtelu.

Se jakaa valvontakohteet riittavasti eri riskiluokkiin

Sen pitda olla mahdollisimman vahan riippuvainen, siitd kuka sen
suorittaa

Silla pitd& saada yhteenvetoraportti kaikista valvontakohteista, kaikis-
ta kohderyhmista seka yksittaisestd kohteesta.

Tietojarjestelma estdd muodoltaan virheellisen/epéaloogisen / puutteel-
lisen tiedon tallentamisen.

Jos kaikkia riskiluokitukseen tarvittavia tietoja ei ole tallennettu jollekin
kohteelle, ei tata kohdetta luokitella mihink&aan luokkaan eli riskiluoki-
tus ei perustu puutteellisiin tietoihin.

<l H < <K <4 <
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Taulukko 6. Laitteisto ja ohjelmistovaatimukset.

prior.

Vaatimus

\

InfoPath lomakeohjelmisto tarkastuslomakkeiden kaytt6a varten.

\

Acces2002 ohjelmisto riskiluokitusraporttien tulostamista varten.

\

Yt-boss ohjelmisto valvontakohderekisterin yll&pitoon.

Taulukko 7. Eri tybvaiheiden asettamat vaatimukset riskinarviointityoka-
lun kaytettavyydelle.

prior.

Riskitekijoiden arviointi-
tyokalun ty6vaihe

Vaatimukset

T

Tietojen tallentaminen

Tallentaminen on helppoa eiké vaadi erityista
tietoteknist osaamista

T

Kayttdja saa tiedon tallennuksen onnistumises-
ta.

Riskinarviointitietojen haku

Haku on helppoa eika vaadi erityista tietoteknis-
t4 osaamista.

Tietojarjestelma antaa hakutilanteessa kayttajal-
le virheilmoituksen virhetilanteissa ja mahdolli-
sesti ohjeet korjaaviin toimenpiteisiin.

Kayttdjan pitédd voida maaritella, milta ajalta
tarkastustiedot ker&tdan riskitekijéiden arvioin-
tiin.

Kayttdja saa ohjeen oikeasta toimintatavasta
tehtyéén virheen hakumenettelyssa.

Kohdekohtaisen riskitekijoiden arvioinnin haku
on mahdollista.

Kohderyhmékohtaisen riskitekijéiden arviointitu-
losten haku ja tulostaminen on mahdollista.

Kaikkia valvontakohteita koskevan riskinarvioin-
titulosten haku ja tulostaminen on mahdollista.

Riskitekijoiden arviointiyhteenvedon haku ja
tulostaminen kohderyhmakohtaisesti on mah-
dollista

Riskitekijoiden arviointitulostus sisaltda kohde-
kohtaisesti seka riskiluokituksen etta tarkastus-
tiheyden / vuosi.

Riskitekijoiden arviointitietojen
selailu

Selailundkyma néayt6lla on tiivistetty yhdelle tai
kahdelle sivulle.

Riskiluokituksen tulostus

Tulostus on helppoa eika vaadi erityista tieto-
teknist& osaamista.

Tulostettavien raporttien tulee olla mahdollisim-
man selkeét ja helppolukuiset ja terminologial-
taan ymmarrettavat.
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Taulukko 8. Riskitekijoiden arviointityOkalun kayttbymparistdvaatimukset

Prior. | Vaatimus

SQL-tietokanta elintarvikevalvonnan tarkastustiedoista.
Se toimii verkkoymparistossa.

Se on Citrix-yhteensopiva.

Sen tulee toimia yhta aikaa usealla eri kayttajalla.

= <K<

Taulukko 9. Riskitekijoiden arviointitytkalun ei-toiminnalliset vaatimuk-
set

Prior. | \Vaatimus

vV Riskitekijoiden arviointitytkaluun pitd& pystya tekemaan jalkikateen
muutoksia, mikali lainsdadannosta tai muista vaatimuksista tulee tar-
peita muutoksiin = yllapidettavyys.

T Tyokalun turvallisuus taataan samalla menetelmalla kuin Citrix-
yhteyden otto on jarjestetty, ei erillista kayttajatunnusta tai sa-
lasanaa.

T Testaussuunnitelma laaditaan siten, etta silla voidaan testata

tarvittaessa myos yllapidon aikana.

4. TIETOSISALLON KUVAUS

Riskitekijoiden arviointitydkalun tietomalli perustuu relaatiomalliin. Riski-
tekijoiden arviointitydkalun tietosisaltd koostuu alla olevassa taulukossa
kuvatuista asiakokonaisuuksista. Tiedot saadaan elintarvikevalvonnan
tarkastustiedoista kootun SQL-tietokannan tauluista. Tietokannan tauluja
ei siis oteta riskitekijoiden arviointityokaluun taydellisend vaan niista on
poimittu liitteena olevissa taulukoissa esitetyt osakokonaisuudet. Yksit-
tainen tieto on tallennettuna vain yhteen paikkaan. Riskitekijoiden arvi-
ointitybkalussa tauluja yhdistella&n ja niistd poimitaan tietoja seka teh-
daan laskentaa joukko-oppiin perustuen. Tiedon kasittelyyn kaytetaan
standardoitua relaatiotietokantojen kyselykieltd, SQL-kyselykielta. SQL-
kyselyt tehdaan Acces-kayttoliittymalla lomake ja raporttityOkaluja hyvak-
sikayttaen.

Nama riskiluokituksen paakohdat jakaantuvat viela alakohtiin raportin lo-
pussa, liitteessa 1 olevien taulukoiden mukaisesti.
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Taulukko 11. Riskiluokituksen asiakokonaisuudet ja niiden painoarvot
seka vastaavat maksimiriskiluvut.

Riskiluokituksen %- max-
asiat osuus kerroin riskiluku
EVIRAN kohdeluokitus 30 3 69
Toiminnan lisétiedot 10 1 23
Tilat 10 1 23
Viranomaistoiminta 10 1 23
Omavalvonta 40 4 92
YHTEENSA 100 10

Omavalvonta

tukijarjestelma 8 0,8 18,4
henkilokunta 8 0,8 18,4
tuotantovaiheet 8 0,8 18,4
erityisvaatimukset 8 0,8 18,4
HACCP 8 0,8 18,4
YHTEENSA 40 4 92

5. JARJESTELMAAN LIITTYVIEN KESKEISTEN KASITTEIDEN MAARITELMAT

Elintarvikevalvonta Valtakunnallinen tai kunnallinen toimielin, joka valvoo, etta
elintarvikealan toimija ja/tai elintarvikkeiden kasittely elintar-
vikehuoneistossa tapahtuu lainsdddannon ja annettujen oh-
jeiden mukaan. Elintarvikevalvonta pyrkii turvaamaan kulut-
tajalle turvalliset ja maaraysten mukaiset elintarvikkeet.

Valvontakohde Elintarvikehuoneisto tai muu siihen rinnastettava tila, jossa
kasitellaan jollain tapaa elintarvikkeita (varastoidaan, valmis-
tetaan, pakataan yms.) Elintarvikehuoneistoksi katsotaan
my0s elintarvikkeiden kuljetusajoneuvo tai ulkotila esim. tori.
Valvontakohde voi olla my6s elintarvikealan toimija, jolla ei
ole varsinaista elintarvikehuoneistoa, mutta joka toimii esim.
elintarvikkeiden tilaajana tai valittajana.

Valvontasuunnitelma Elintarvikevalvonnassa vuosittain laadittava suunnitelma

tarkastusten kohdentumisesta, tarkastusmaarista, nayt-
teenotosta ja valvonnan painopisteista.
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Tarkastuskaynti Valvontakohteeseen tehtava valvontakaynti, jonka yhtey-
desséa voidaan tarkastaa tiloja, toimintaa ja omavalvontaa.
Tarkastuskaynnin yhteydessa voidaan myos ottaa naytteita.
Tarkastuskaynteja tehddan mm. suunnitelmallisesti (vrt. val-
vontasuunnitelma), valitusten vuoksi, uusien huoneistojen
hyvaksymiskasittelyn yhteydessa ja toimijan vaihdosten
vuoksi sek& lausunnon antamista varten.

Tarkastaja Tassa dokumentissa elintarvikevalvonnan viranomaistehté-
via tekeva, kaupungin virkahenkild.

Tiimin vetgja Tassa dokumentissa tiimin toimintaa koordinoiva henkild
elintarvikevalvonnassa. Tampereella elintarvikevalvonnan
tiimeja ovat kayttoonottotiimi, tarjoilutiimi, myyntitiimi, suur-
keitti6tiimi ja tuotantotiimi.

Riskitekijoiden arviointi Valvontakohteessa esiintyvien vaarojen vaikuttavuuden ja
todennéakoisyyden arviointi.

Riskiluokitus Luokitus, joka jakaa valvontakohteet arvioitujen riskien pe-
rusteella eritasoisiin ryhmiin.

Citrix MetaFrame Etatyoskentelyn mahdollistava ohjelmisto, jonka avulla muo-
dostetaan yhteys kaupungin verkkoon ja -palvelimelle.

Yt-boss ohjelma Ymparistoterveyden tiedonhallintajarjestelma, jossa yllapide-
taan elintarvikevalvonnan valvontakohteiden yhteys- ja tar-
kastustietoja.

Info Path ohjelma Microsoft Office-ohjelmistoihin kuuluva, lomakkeiden laatimi-

seen tarkoitettu tietokoneohjelma.

Access ohjelma Microsoft Office-ohjelmistoihin kuuluva tietokantojen hallin-
taohjelma. Ohjelma itsessaan on keskisuuri relaatiotietokan-
ta, jossa on laskenta- ja raportointiominaisuuksia.

SQL-tietokanta Relaatiotietokanta, joka perustuu relaatiotietomalliin. Relaa-
tiotietomalli perustuu joukko-oppiin, matematiikkaan ja pre-
dikaattilogiikkaan. Tietokanta muodostuu tauluista, joissa on
sarakkeita ja riveja. Taulut on perustettu SQL-kielelld ja kus-
sakin taulussa on tunnisteena perusavain. Tauluja voidaan
yhdistaa toisiinsa viiteavainten avulla. Elintarvikevalvonnan
tarkastustiedoista on laadittu SQL-tietokanta, jonka péaalle
riskinarviointityokalu rakennetaan.
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LITE 1. RISKILUOKITUKSEEN VALITUT ASIAT, NIIDEN PAINOARVOT, KER-
TOIMET JA KERTYVAT RISKILUVUT
Taulukoiden merkintdjen selitykset:
KERROIN = VAIKUTTAVUUS
ARVIOINTIASTEIKKO
A = 0 = merkitykseton, epatodennakoinen, ei arviointia
B =1 = siedettava, mahdollinen
C = 2 = merkittava, todennakdinen
D = 3 =vakava, todettu
R1 = riskiluokka 1 eli kohteet, joissa on suurimmat riskit
R2 = riskiluokka 2 eli kohteet, joissa kohtalaisesti riskeja

R3 = riskiluokka 3 eli kohteet, jossa vahiten riskeja

Riskitekijoiden arvioinnin max riskiluku on ~230, kun otetaan huomioon kaikki eri tau-
lukoissa huomioidut asiat.
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Taulukko 1. EVIRAN kohdeluokitus 124 (132)
PAINO- RISKI-
LKM ARVO KERROIN  LUKU
1 3,00 KOHDERYHMA, ASIA NRO 1 23,00 69,00
2 Liha-alan laitos yli 10 milj. kg/v 11,00 33,00
3 Liha-alan laitos alle 1 milj. kg/v 11,00 33,00
4 Liha-alan laitos 1-10 milj. kg/v 11,00 33,00
5 Kala-alan laitos yli 500 000 kg/v 11,00 33,00
6 Maitoalan laitos yli 2 000 000 I/v 6,00 18,00
7 Kala-alan laitos alle 250 000 kg/v 5,00 15,00
8 Kala-alan laitos 250 000 - 500 000 kg/v 5,00 12,00
9 Maitoalan laitos alle 50 000 I/v 4,00 12,00
10 Maitoalan laitos 50 000 - 2 000 000 I/v 4,00 12,00
11 Munapakkaamo yli 100 000 kg/v 4,00 12,00
12 Munatuotteiden valmistuslaitos 4,00 12,00
13 Keskuskeittit ja ravintola, joka toimittaa ruokaa muualle 4,00 12,00
14 Muu maitoalan laitos 3,00 9,00
15 Leipomot-helposti pilaantuvat leipomotuotteet 3,00 9,00
16 Ravintola (ruoanvalmistus ja tarjoilu ko. paikassa) 3,00 9,00
17 Myymala-ruoanvalmistus 3,00 9,00
Kasvisten valmistuspaikka, vihannesten pilkkomista tai muuta jalosta-
18 mista 3,00 9,00
19 Munapakkaamo alle 100 000 kg/v 2,00 6,00
Muu elintarvikkeiden valmistus (eineskeittiot, makeisten valmistus, juo-
mien valmistus, kahvinpaahto, automaattivedet, mehupuristamot, mylly-
20 toiminta yms.) 2,00 6,00
Valmistavat laitoskeittiot (koulut, paivakodit, sairaalat, henkildstéravinto-
21 lat) 2,00 6,00
22 Myymala-helposti pilaantuvien palvelumyynti 2,00 6,00
23 Elainperaisia elintarvikkeita varastoiva laitos 2,00 6,00
24 Leipomo-ruoka- ja kahvileivan valmistus 1,00 3,00
25 Tarjoilukeittiot (muualla valmistetun ruoan tarjoilu) 1,00 3,00
26 Kasvisten pakkaamo, vahaista kauppakunnostusta 1,00 3,00
27 Muu elintarvikevarasto 1,00 3,00
28 Saanndllinen ulkomyynti ja tarjoilu seka siihen rinnastettava toiminta 1,00 3,00
29 Muu tarjoilupaikka-ei ruoanvalmistusta (esim. anniskeluravintolat) 0,70 2,10
Myymalat-helposti pilaantuvat myydaan teollisesti pakattuina (kioskit,
30 laatikkomyymalat) 0,70 2,10
31 Elintarvikekuljetukset 0,70 2,10
32 Elintarvikehuoneisto, jossa ei fyysisesti kasitella elintarvikkeita 0,70 2,10
33 Siirrettava tila/liikkuva myyntilaite 0,70 2,10
lImoitusta edellyttava toiminta
34 alkutuotanto_maidontuotanto 0,30 0,90
35 alkutuotanto_lihakarjan kasvatus, kalastus, vesiviljely 0,20 0,60
36 muu alkutuotanto 0,10 0,30
37 lImoitusta edellyttava toiminta_kontaktimateriaalit 0,70 2,10
38 limoitettava toiminta (EL 13 §, 2 mom., kohdat 2-18) 0,70 2,10
MIN RISKILUKU EVIRAn KOHDEJAOTTELU 0,30
MAX RISKILUKU EVIRAn KOHDEJAOTTELU 69,00
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Taulukko 2. Toiminnan tarkennukset

PAINO-

LKM ARVO TOIMINNAN TARKENNUKSET, ASIA NRO 2

1

O©oO~NOOhR~WwWNDN

NNNNRPRRRER R RRRRR
WNPFPOOWONOD U AWNREO

1,00

toiminta ei vastaa hyvaksyntaa
valtakunnallinen toiminta

jakelu myymalaan, ravintolaan tai tukkuun

erityisruokavaliovalmisteita

vientia

ensisaapumistoiminta -liha ja lihavalmisteet
ensisaapumistoiminta -muut

aiheellinen valitus

ruokamyrktysepaily

annosmaara 50 -300

annosmaara > 300

ala’carte

ruoan ennalta valmistaminen
ruoanvalmistus kok. raaka-aineista
myyntipinta-ala 100 - 1000 m?
myyntipinta-ala > 1000 m?

lihan kasittelya

kalan kasittelya

pakkasvarastointi, jadhdytetty varastointi
tuotantomaara 1 (leipomot, eineskeittiot)
tuotantomaéara 2 (leipomot, eineskeittiot)

jaahdytetty kuljetus, pakastekuljetus, lampokuljetus

irtotuotteet-kuljetus
MIN RISKILUKU TOIMINNAN TARKENNUKSET

MAX RISKILUKU TOIMINNAN TARKENNUKSET

Taulukko 3. Tilat

125(132)

RISKI-

KERROIN LUKU

1,91
1,91
1,91
1,91
1,91
2,89
1,91
1,91
1,91
0,97
1,91
191
1,91
1,91
0,97
1,91
1,91
1,91
191
1,91
2,89
1,91
1,91

1,91
1,91
1,91
1,91
1,91
2,89
1,91
1,91
1,91
0,97
1,91
1,91
1,91
1,91
0,97
1,91
1,91
1,91
1,91
1,91
2,89
1,91
1,91
0,00

23,0

PAINO-

LKM ARVO TILAT, ASIANRO 3

1

N

1,00

tilojen riittavyys / soveltuvuus toimintaan
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin tulevien pintojen
kunto

ristikontaminaation esto

elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin tulevien pintojen
puhtaus

MIN RISKILUKU TILAT

MAX RISKILUKU TILAT

19 (26)

todennakdisyyden arvi-
ointi ja sitd vastaava

riskiluku

KERROIN 0,00

1,39

2,09
2,09

2,09

0,00

0,00
0,00

0,00
0,00
23,0

1,00
1,39

2,09
2,09

2,09

2,00 3,00
2,78 4,17

4,18 6,27
4,18 6,27

4,18 6,27
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Taulukko 4. Viranomaistoiminta
PAINO- RISKI-
LKM ARVO VIRANOMAISTOIMINTA, ASIANRO 4 KERROIN LUKU
1,00 VIRANOMAISNAYTTEENOTTO
1 tulos hyva tai niita ei ole 0,00 0,00
2 tulos valttava 2,30 2,30
3 tulos huono 4,60 4,60
4 patogeeni 6,90 6,90
TOIMENPITEET
5 annettu kehotuksia 4,60 4,60
6 toimijaa kuultu 4,60 4,60
MIN RISKILUKU VIRANOMAISTOIMENPITEET 0,00
MAX RISKILUKU VIRANOMAISTOIMENPITEET 23,00

Taulukko 5. Omavalvonta, tukijarjestelma

© O ~NOOTAWNPE

el o el
O WNRO

PAINO- OMAVALVONTA TUKIJARJESTELMA, ASIA NRO
LKM ARVO 5 1 = suunnitelma, 2 = toteutus

0,80

jaljitettavyys 1

jaljitettévyys 2
puhdistussuunnitelma 1
puhdistussuunnitelma 2
puhdistuksen seuranta 1
puhdistuksen seuranta 2
tilojen lampdtilaseuranta 1
tilojen lampdétilaseuranta 2
kunnossapitosuunnitelma 1
kunnossapitosuunnitelma 2
tuhoeléintorjunta 1
tuhoel&intorjunta 2
jatehuoltosuunnitelma 1
jatehuoltosuunnitelma 2
valitusten kasittely 1
valitusten kasittely 2

MIN RISKILUKU OVS TUKIJARJESTELMA
MAX RISKILUKU OVS TUKIJARJESTELMA

20 (26)

KERROIN
0,51
0,51
0,51
0,51
0,76
0,76
0,76
0,76
0,51
0,51
0,26
0,26
0,26
0,26
0,26
0,26

todennakdisyyden arvi-
ointi ja sité vastaava
riskiluku

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
18,4

1,00
0,41
0,41
0,41
0,41
0,61
0,61
0,61
0,61
0,41
0,41
0,21
0,21
0,21
0,21
0,21
0,21

2,00
0,82
0,82
0,82
0,82
1,22
1,22
1,22
1,22
0,82
0,82
0,42
0,42
0,42
0,42
0,42
0,42

3,00
1,22
1,22
1,22
1,22
1,82
1,82
1,82
1,82
1,22
1,22
0,62
0,62
0,62
0,62
0,62
0,62
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Taulukko 6. Omavalvonta, henkildkunta
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PAINO- OMAVALVONTA HENKILOKUNTA, ASIA NRO 6

LKM ARVO 1 = suunnitelma, 2 = toteutus

1 0,80 henkilokunnan terveyden seuranta 1

tyoskentelyhygienia 1
tyoskentelyhygienia 2
henkilékunnan koulutus 1
henkilékunnan koulutus 2

o0k WN

henkildkunnan terveyden seuranta 2

MIN RISKILUKU OVS HENKILOKUNTA
MAX RISKILUKU OVS HENKILOKUNTA

Taulukko 7. Omavalvonta, tuotantovaiheet

KERROIN
1,10
1,10
1,64
1,64
1,10
1,10

todennakdisyyden arvi-
ointi ja sitéd vastaava
riskiluku

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
18,4

1,00
0,88
0,88
1,31
1,31
0,88
0,88

2,00
1,76
1,76
2,62
2,62
1,76
1,76

3,00
2,64
2,64
3,94
3,94
2,64
2,64

PAINO- OMAVALVONTA TUOTANTOVAIHEET, ASIA NRO

ARVO 7 1 = suunnitelma, 2 = toteutus

0,80 elintarvikkeiden vastaanotto 1
elintarvikkeiden vastaanotto 2
elintarvikkeiden sailytys 1
elintarvikkeiden sailytys 2
valmistus/ kasittely 1
valmistus / kasittely 2
pakkaaminen 1
pakkaaminen 2
tarjoilu / kaupanpito 1
tarjoilu / kaupanpito 2
kuljetus 1
kuljetus 2

©oO~NOOUTS WNPRF

e
N R O

MIN RISKILUKU OVS TUOTANTOVAIHEET
MAX RISKILUKU OVS TUOTANTOVAIHEET

21 (26)

KERROIN
0,76
0,76
0,76
0,76
0,76
0,76
0,40
0,40
0,76
0,76
0,40
0,40

todennakdisyyden arvi-
ointi ja sitd vastaava
riskiluku

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
18,4

1,00
0,58
0,58
0,58
0,58
0,88
0,58
0,29
0,29
0,58
0,58
0,29
0,29

2,00
1,17
1,17
1,17
1,17
1,76
1,17
0,58
0,58
1,17
1,17
0,58
0,58

3,00
1,75
1,75
1,75
1,75
2,64
1,75
0,86
0,86
1,75
1,75
0,86
0,86
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Taulukko 8. Omavalvonta, erityisvaatimukset
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©oO~NOOUITS WN P

el ol
AwNPRFRO

PAINO- OMAVALVONTA ERITYISVAATIMUKSET, ASIA

ARVO NRO 8 1 = suunnitelma, 2 = toteutus

0,80

naudanlihan merkintajarjestelmé 1
naudanlihan merkintajarjestelméa 2
ensisaapumistoiminta 1
ensisaapumistoiminta 2
TSE-riskiaineksen valvonta 1
TSE-riskiaineksen valvonta 2
salmonellavalvontaohjelma 1
salmonellavalvontaohjelma 2
Listeriavalvontaohjelma 1
Listeriavalvontaohjelma 2
vesitutkimukset 1

vesitutkimukset 2

terveysmerkin kaytto 1
terveysmerkin kaytto 2

MIN RISKILUKU OVS ERITYISVAATIMUKSET
MAX RISKILUKU OVS ERITYISVAATIMUKSET

Taulukko 9. Omavalvonta, HACCP

KERROIN
0,51
0,51
0,51
0,51
0,77
0,77
0,77
0,77
0,77
0,77
0,25
0,25
0,25
0,25

todennakdisyyden arvi-
ointi ja sité vastaava
riskiluku

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
18,4

1,00
0,41
0,41
0,41
0,41
0,62
0,62
0,62
0,62
0,62
0,62
0,20
0,20
0,20
0,20

2,00
0,82
0,82
0,82
0,82
1,23
1,23
1,23
1,23
1,23
1,23
0,40
0,40
0,40
0,40

3,00
1,22
1,22
1,22
1,22
1,85
1,85
1,85
1,85
1,85
1,85
0,60
0,60
0,60
0,60

©OoO~NOOOUILAWNPRE

el el el
WN RO

PAINO- OMAVALVONTA HACCP, ASIA NRO 9
ARVO 1 = suunnitelma, 2 = toteutus

0,80

kuvaus toiminnoista ja prosesseista 1
vaarojen arviointi 1
kriittiset hallintapisteet 1
kriittiset raja-arvot 1
kriittiset raja-arvot 2
korjaavat toimenpiteet 1
korjaavat toimenpiteet 2
todentaminen 1
todentaminen 2
HACCP-arviointi 1
HACCP-arviointi 2
HACCP-asiakirjat 1
HACCP-asiakirjat 2

MIN RISKILUKU HACCP
MAX RISKILUKU HACCP

MAX RISKILUKU YHTEENSA

22 (26)

KERROIN
0,28
0,85
0,85
0,85
0,85
0,85
0,85
0,58
0,58
0,28
0,28
0,28
0,28

todennakdisyyden arvi-
ointi ja sitéd vastaava
riskiluku

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00

0,00
18,4

~230

1,00
0,22
0,68
0,68
0,68
0,68
0,68
0,68
0,46
0,46
0,22
0,22
0,22
0,22

2,00
0,45
1,36
1,36
1,36
1,36
1,36
1,36
0,93
0,93
0,45
0,45
0,45
0,45

3,00
0,67
2,04
2,04
2,04
2,04
2,04
2,04
1,39
1,39
0,67
0,67
0,67
0,67
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LITE 2. TARKASTUSTIHEYKSIEN MAARAYTYMINEN VALVONTAKOHTEEN
RISKILUOKITUKSEN PERUSTEELLA

Teoreettiset esimerkkikohteet

Riskiluokkien maksimi- ja minimiriskilukujen maarittamiseksi on kullekin
valvontakohderyhmalle luotu teoreettiset maksimi- ja minimiesimerkki-
kohteet. Ne kuvastavat riskitekijoiden arvioinnin daripaita eli valvontakoh-
teita, joissa riskit ovat mahdollisimman suuret tai joissa riskit ovat mah-
dollisimman pienet. Laskuissa on kaytetty EVIRAN kohdeluokittelun ja
toiminnan lisatietojen perusteella saatavia riskipisteita (katso liite 1, tau-
lukko 1 ja taulukko 2).

Naille teoreettisille esimerkkikohteille on edelleen laskettu maksimi ja mi-
nimiarvot, joissa on otettu huomioon myds muut riskinarviointiin vaikutta-
vat asiakokonaisuudet kuten tilat, viranomaistoiminta, ov-tukijarjestelma,
ov-henkilokunta, ov-tuotantovaihekohtainein, ov-erityis-vaatimukset, ov-
HACCP (ov = omavalvonta) ja ne muodostavat kunkin kohderyhman ko-
konaisriskilukujen maksimi- ja minimiarvot. Naiden arvojen valiin sijoittu-
vat todelliset valvontakohteet. Maksimi- ja minimiriskilukujen valinen alue
on jaettu kolmeen yhta suureen osaan. Kunkin osan vaihteluvali muo-
dostaa yhden riskiluokan.

Alla olevassa kuvassa on kuvattu esimerkkikohteiden luontiperiaate.
Taman liitteen taulukossa 1 on kuvattu riskiluokkien numeeriset vaihtelu-
valit.

Kuva 1. Esimerkkikohteiden luontiperiaate

KOHDERYHMA

23 (26) Jatkuu
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Taulukko 1. Kohderyhméakohtaiset esimerkkikohteet, minimi- ja maksimiriskiluvut sek& muodostetut riskiluokat

RISKILUOKKIEN VAIHTELUVALIT
R3
) Esimerkki- Esimerkki- keski- keski-
KOHDERYHMA, painokerroin 3 kohde max kohde min max piste min max min max piste min
Liha-alan laitos yli 10 milj. kg/v 89,08 69,00 227,08 200,74 174,39 174,38 121,69 121,68 95,34 69,00
Liha-alan laitos 1-10 milj. kg/v 53,08 33,00 191,08 164,74 138,39 138,38 85,69 85,68 59,34 33,00
Liha-alan laitos alle 1milj. kg/v 53,08 33,00 191,08 164,74 138,39 138,38 85,69 85,68 59,34 33,00
Kala-alan laitos yli 500 000 kg/v 52,10 33,00 180,20 155,67 131,13 131,12 82,05 82,04 57,52 33,00
Kala-alan laitos 250 000- 500 000 kg/v 34,10 15,00 162,20 137,67 113,13 113,12 64,05 64,04 39,52 15,00
Kala-alan laitos alle 250 000 kg/v 34,10 15,00 162,20 137,67 113,13 113,12 64,05 64,04 39,52 15,00
Maitoalan laitos yli 2000 000 I/v 35,20 18,00 163,30 139,09 114,87 114,86 66,43 66,42 42,21 18,00
Maitoalan laitos 50 000 - 2000 000 /v 29,20 12,00 157,20 133,00 108,80 108,79 60,40 60,39 36,19 12,00
Maitoalan laitos alle 50 000 |/v 29,20 12,00 157,20 133,00 108,80 108,79 60,40 60,39 36,19 12,00
Muu maitoalan laitos 26,20 9,00 154,20 130,04 105,87 105,86 57,43 57,42 33,21 9,00
Munapakkaamo yli 100 000 kg/v 27,30 8,00 159,10 133,92 108,73 108,72 58,35 58,34 33,17 8,00
Munatuotteiden valmistuslaitos 27,30 8,00 159,10 133,92 108,73 108,72 58,35 58,34 33,17 8,00
Munapakkaamo alle 100 000 kg/v 21,30 6,00 153,00 128,50 104,00 103,99 55,00 54,99 30,50 6,00
Kasvisten kasittely - valmistuspaikka, jossa pilkkomista tai
muuta jalostusta 26,20 9,00 148,10 124,92 101,73 101,72 55,35 55,34 32,17 9,00
Kasvisten kasittely - pakkaamo, jossa vahdista kauppakun-
nostusta 20,20 3,00 142,30 119,09 95,87 95,86 49,43 49,42 26,21 3,00
Leipomot - helposti pilaantuvien leipomotuotteiden valmis-
tusta 32,00 9,00 154,10 129,92 105,73 105,72 57,35 57,34 33,17 9,00
Leipomot - ruoka- ja kahvileivan valm. 23,10 3,00 145,20 121,50 97,80 97,79 50,39 50,38 26,69 3,00
Muu elintarvikkeiden valmistuspaikka (esim. yhdistelmaelin-
tarvikkeiden valm., eineskeittiot, makeisten tai juomien
valm. , kahvinpaahto, automaattivedet, mehupuristamot,
myllytoiminta yms.) 29,00 6,00 151,10 126,92 102,73 102,72 54,35 54,34 30,17 6,00
Eléimista saatavia elintarvikkeita varastoiva laitos 28,00 7,91 150,10 126,40 102,70 102,69 55,29 55,28 31,60 7,91
Elintarvikevarasto, muu kuin edella 24,00 4,91 146,10 122,57 99,04 99,03 51,97 51,96 28,44 4,91

24 (27) Jatkuu
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Taulukko 1. jatkuu
RISKILUOKKIEN VAIHTELUVALIT
R3
Esimerkki- Esimerkki- keski- keski-
KOHDERYHMA, painokerroin 3 kohde max kohde min max piste min max min max piste min
Elintarvikekuljetus 19,29 4,01 110,80 93,00 75,20 75,09 39,59 39,58 21,80 4,01
Keskuskeittio ja ravintola, joka toimittaa ruokaa muualle 29,20 12,00 148,8 126,00 103,20 103,19 57,59 57,58 34,79 12,00
Ravintola, ruoanvalmistus ja tarjoilu ko. paikassa 27,20 9,00 130,9 110,60 90,30 90,29 49,69 49,68 29,34 9,00
Valmistavat laitoskeittitt (koulut, paivakodit, sairaalat, henkilds-
toravintolat) 24,17 6,00 127,87 107,57 87,27 87,26 46,66 46,65 26,33 6,00
Tarjoilukeittiot (muualla valmistetun ruoan tarjoilu) 12,60 3,00 113,80 95,34 76,87 76,86 39,93 39,92 21,46 3,00
Muu tarjoilupaikka - ei ruoanvalmistusta, vahaista tarjoilua) 11,70 2,10 112,90 94,44 75,97 75,96 39,03 39,02 20,56 2,10
Myymala, jossa on ruoanvalmistusta 29,10 9,00 135,10 114,09 93,07 93,06 51,04 51,03 30,02 9,00
Myymala - helposti pilaantuvien elintarvikkeiden palvelumyynti 26,08 6,00 132,18 111,15 90,12 90,11 48,05 48,04 27,02 6,00
Saanndéllinen (hyvaksymista edellyttava) ulkomyynti ja tarjoilu
seka siihen rinnastettava toiminta 25,00 3,00 128,70 107,75 86,80 86,79 44,89 44,88 23,94 3,00
Helposti pilaantuvat elintarvikkeet myydaén teollisesti pakattui-
na (kioskit, laatikkomyymalat) 18,40 2,10 122,10 102,10 82,10 82,09 42,09 42,08 22,09 2,10
Siirrettava tila tai liikkuva myyntilaite 20,30 2,10 124,00 103,70 83,40 83,39 42,79 42,78 22,44 2,10
Elintarvikehuoneisto, jossa ei fyysisesti kasitella elintarvikkeita
(nettimyynti, maahantuonti, agentuurit) 20,30 2,10 89,40 74,85 60,30 60,29 31,19 31,18 16,64 2,10
limoitusta edellyttava toiminta - alkutuotantopaikka, maito 10,45 0,90 127,50 106,40 85,30 85,29 43,09 43,08 21,99 0,90
limoitusta edellyttava toiminta - alkutuotantopaikka, liha 10,15 0,60 127,40 106,25 85,10 85,09 42,79 42,78 21,69 0,60
limoitusta edellyttava toiminta - alkutuotantopaikka, muu 9,85 0,30 127,10 105,95 84,80 84,79 42,49 42,48 21,38 0,30
limoitusta edellyttavéa toiminta - elintarvikkeen kanssa kosketuk-
seen joutuvia tarvikkeita valmistavat laitokset, markkinoijat ja
maahantuojat 7,83 2,10 68,50 57,44 46,37 46,36 24,23 24,22 13,16 2,10
Iimoitettava toiminta (EL 13 §, 2 mom., kohdat 2-18) 17,4 2,10 77,20 64,70 52,20 52,19 27,19 27,18 14,64 2,10
25 (26) Jatkuu
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Tarkastustiheyksien maaraytyminen riskiluvun perusteella

Valvontakohteiden tarkastustiheydet maaraytyvat valvontakohteen riski-
luokituksen perusteella. Evira eli Elintarviketurvallisuusvirasto on maari-
tellyt kohderyhmien riskiluokituksen perusteella eri valvontakohderyhmil-
le tarkastustiheydet. Nama tarkastustiheydet vastaavat normaalitilannet-
ta eli riskiluokkaa R2. Tah&n riskiluokkaan kuuluvissa kohteissa tehdaan
siis tarkastuksia EVIRAN ohjeen mukaan (vrt. liitteen 1, taulukko 1).

Riskiluokka 1:ssa naita EVIRANn maarittelemia tarkastustiheyksia voidaan
suurentaa joko 25 % tai 50 % ja riskiluokka 3:ssa pienentaa saman ver-
ran. Tarkastustineyksien maarittamiseksi R1 ja R3 maksimi- ja minimiris-
kilukujen vaihteluvali jaetaan kahtia. Sen jalkeen tarkastustiheys maa-
raytyy seuraavasti:

R1 maksimiarvon ja keskikohdan vaihteluvali & riski erittain merkitta-
va a aiheuttaa 50 % lisdyksen EVIRAN tarkastustiheyteen.

R1 minimiarvon ja keskikohdan vaihteluvali & riski merkittava & ai-
heuttaa 25 % lisayksen EVIRAN tarkastustiheyteen.

R3 maksimiarvon ja keskikohdan & riski vdhdinen & aiheuttaa 25 %
vahennyksen EVIRAN tarkastustiheyteen.

R3 minimiarvon ja keskikohdan vaihteluvali & riski merkityksetén &
aiheuttaa 50 % vahennyksen EVIRAN tarkastustiheyteen.

Jos valvontakohteen toiminta ei ole ymparivuotista, suhteutetaan EVI-
RAnN tarkastustiheys aukiolokuukausien mukaan. Vastaavat vahennykset
tai lisaykset aukiolokuukausien edellyttamaan tarkastustiheyteen laske-
taan kuten ylla.

Riskitekijoiden arviointityokalulla saadaan tietoa valvontakohteiden
riskien suuruudesta mm. seuraavilla tavoilla:

Jokaiselle valvontakohteelle maaraytyy riskiluokka omassa kohde-
ryhméassaan.

Riskiluokan ja kertyvien kokonaisriskipisteiden perusteella maaraytyy
tarkastustiheys kullekin yksittaiselle valvontakohteelle.
Tarkastustiheyksien perusteella kaikki valvontakohteet ovat lajitelta-
vissa riskien mukaiseen jarjestykseen riippumatta siitd, mihin riski-
luokkaan ne kuuluvat.
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