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1. Johdanto

Suomessa tuotettavien ja kulutettavien elintarvikkeiden turvallisuus on kansainvalisesti korkealla tasolla. Turvallisuus syntyy koko
elintarvikeketjun toiminnan tuloksena. Turvallisuuden keskeisistd vaatimuksista saadetaan lainsaadannolla. Liséksi elinkeinolla on
omia laatu- ja turvallisuusjarjestelmia. Kansallisen elintarviketurvallisuustyon tavoitteita ei kuitenkaan ole toistaiseksi kirjattu laa-
jasti poliittisella tasolla kasiteltavaan asiakirjaan.

Elintarviketurvallisuus on varmistettava yha kansainvalistyvassa tilanteessa. Elintarvikekauppa kasvaa, kuluttajien odotukset muut-
tuvat ja epidemiat voivat levita entista helpommin maailmalla. Elintarvikekaupan helpottamiseksi on luotu jarjestelmia, joilla pyri-
taan yhdenmukaistamaan laatuun ja turvallisuuteen liittyvia kansallisia normeja. Suomea sitoo paitsi EY-lainsdadanto, myoés maail-
man kauppajarjeston piirissa solmitut sopimukset. Terveys- ja kasvinsuojelutoimista tehty SPS'-sopimus edellyttaa, etta elintarvik-
keiden turvallisuutta koskevat normit ovat tieteellisesti perusteltuja ja haittaavat kauppaa mahdollisimman véhan. Kukin maa voi
valita suotuisan suojatason (appropriate level of protection, ALOP), jonka perusteella asetetaan niin kansalliset kuin tuontielintar-
vikkeiden turvallisuusnormit.

Elintarvikelainsaddantd on uudistettu ldhes kokonaisuudessaan viime vuosina. Uudistuksessa on korostettu elintarvikealan toimijan
oman riskinhallinnan eli omavalvonnan merkitysta turvallisuuden ja laadun varmistamisessa. Viranomaisvalvonnan suunnitelmalli-
suutta lisataan ja valvontaa kohdistetaan riskeihin. Elintarvikeketjun keskusviranomaiset on yhdistetty 1.5.2006 toimintansa aloit-
taneeseen Elintarviketurvallisuusvirasto Eviraan.

Valtioneuvoston 30.10.2003 tekemadssa periaatepaatoksessa elintarvikevalvonnan kehittamisesté todetaan (kohta 7), etta eduskun-
nalle annetaan kerran vaalikaudessa elintarviketurvallisuusselonteko, jossa arvioidaan Suomen elintarviketurvallisuuden tilaa ja ke-
hittamista koko elintarvikeketjun nakokulmasta.

Elintarviketurvallisuusselonteon tavoitteena on kuvata elintarviketurvallisuuden tilaa Suomessa, esitella keskeiset tunnusluvut seka
kartoittaa ne toimet, joilla elintarviketurvallisuutta edistetaan tai sen tila séilytetdan. Selonteon kautta on myds asetettavissa ne ta-
voitteet, joiden pohjalta asetetaan keskeisille vaaratekijoille elintarviketurvallisuustavoitteet, jotka esitetdan SPS-sopimuksen tar-
koittamina ALOP-arvoina.

Selonteossa esitettyjen tavoitteiden toteutuminen edellyttaa toimia koko elintarvikeketjussa. Valtion osalta toimet suoritetaan val-
tiontalouden menokehyksen puitteissa.

Elintarvikkeiden ravitsemuksellinen laatu on kuluttajan terveyden kannalta keskeinen tekija. Téssa selonteossa ei kasitella ravitse-
musta, silla eduskunnan kasittelyssa on joka neljas vuosi sosiaali- ja terveyskertomus hallituksen toimenpidekertomuksen ohei-
saineistona. Valtioneuvoston tasolla on lisaksi hyvaksytty viime vuosina useita elintarviketurvallisuuteen liittyvia ohjelmia ja strate-
gioita, mm. kansallinen vaarallisia kemikaaleja koskeva ohjelma (kemikaaliohjelma) seka valtioneuvoston kuluttajapoliittinen ohjel-
ma vuosille 2004-2007.

! Sanitary and Phytosanitary Measures






2. Elintarvike-
turvallisuuteen
vaikuttavat keskeiset

tekijat

Elintarvikkeiden mikrobiologinen
turvallisuus

2.1.

Elintarvikkeiden mikrobiologisiin vaaroihin kuuluu lukuisia eri
tartunnanaiheuttajia, jotka voivat olla bakteereita, viruksia, loi-
sia, sienia tai prioniproteiineja. Tavallisin elintarvikkeen valityk-
selld saadun tartunnan taudinkuva on &killinen vatsatauti, jon-
ka oireet ja kesto riippuvat tartunnanaiheuttajasta. Joihinkin
tartuntoihin liittyy vakavampia sairauksia kuten munuaisen va-
jaatoimintaa, hermostosairauksia ja yleisinfektioita. Osalla tar-
tunnan saaneista kehittyy jalkitautina krooninen niveltulehdus.
Riskiryhmilld, kuten vanhuksilla, lapsilla ja vastustuskyvyltaan
heikentyneilld, voi ilmetd myds akuuttia kuolleisuutta tai pitka-
aikaisempaa vuoden sisalld akuutista taudista ilmenevaa li-
saantynyttd kuolleisuutta.

Elintarvikkeiden mikrobiologisista vaaroista merkittavimpia
ovat zoonoosit eli eldimen ja ihmisen valilla tarttuvat taudit.
Tassa selonteossa ei kasitelld muualta ymparistosta, esimerkik-
si hyttysten valitykselld levidvia zoonooseja. Eri zoonoosien
merkitysta voidaan arvioida kansanterveydellisin ja kansanta-
loudellisin perustein. Kansanterveydellistd merkitystd kuvaavat
vaeston akuutti ja krooninen kokonaissairastavuus, taudin va-

kavuus ja tapauskuolleisuus. Kansantaloudellista merkitysta
kuvaavat sairaustapauksien terveystaloudelliset kulut seka tar-
tuntojen ennaltaehkaisy- ja hallintakulut elintarvikeketjussa.
Suomessa on arvioitu merkittdvimmiksi zoonooseiksi salmonel-
la, kampylobakteeri, yersinia, EHEC ja listeria.

2.1.1.  Vaeston sairastuvuuden seuranta

2.1.1.1. Tartuntatautirekisteri

Kansanterveyslaitos yllapitda tartuntatautirekisteria, johon ke-
rataan laakareiden ja kliinisten laboratorioiden ilmoitusten pe-
rusteella tiedot tartuntatautitapauksista. Lisaksi tartuntatauti-
rekisterin mikrobikantakokoelmaan keratdaan laboratorioista
tietyt zoonoottiset mikrobit tarkempia tutkimuksia varten. Suo-
messa on arvioitu, ettd elintarvikevalitteisiin infektioihin sairas-
tuu vuosittain noin puoli miljoonaa ihmista. Tartuntatautirekis-
teriin paatyy vain pieni osa naista sairastuneista, koska suuri
osa heista ei hakeudu lainkaan laakariin, vain osasta hoitoon
hakeutuneista otetaan naytteita, eika kaikista ndytteista saada
eristetyksi taudinaiheuttajaa.

Aliraportoinnista huolimatta tartuntatautirekisterin tietojen pe-
rusteella voidaan seurata eri tartuntojen trendeja pidemmalla
aikavalilla seka verrata eri tartuntojen tapausmaaria. Kuvassa
1 on esitetty merkittdvimpien zoonoosien tapausmaarat viime
vuosina. Salmonella-, kampylobakteeri- ja yersiniainfektiot ovat
yleisimpid tartuntatautirekisteriin ilmoitettavia zoonoottisia
tartuntatauteja. Listeria- ja EHEC-infektiot ovat harvinaisempia,
mutta taudinkuva voi olla vakava.
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Kuva 1. Tartuntatautirekisteriin raportoidut vaestén tartunnat vuosina 1997-2005
(Luvut sisaltavat seka kotimaassa etta ulkomailla saadut tartunnat)



2.1.1.2.  Ruokamyrkytysepidemiarekisteri

Ruokamyrkytysepidemiassa useampi henkild sairastuu nautit-
tuaan samaa elintarviketta tai vettd. Elintarviketurvallisuusvi-
rasto yllapitaa ruokamyrkytysrekisteria, johon kerataan kuntien
elintarvikevalvontaviranomaisten ilmoitusten perusteella tiedot
ruokamyrkytysepidemioista. Kuvassa 2 on esitetty raportoitujen
ruokamyrkytysepidemioiden lukumaarat vuosina 1975-2005.
Vuonna 1997 ilmennyt epidemialukumaaran suuri nousu aiheu-
tui raportointijarjestelman muuttumisesta.

2.1.2.  Tartunnan vilittajat

2.1.2.1.  Eldimista saatavat elintarvikkeet

Suomessa on perinteisesti panostettu eldimista saatavien elin-
tarvikkeiden valityksella levidvien zoonoosien torjuntaan. Tor-
junnassa noudatetaan pellolta poytaan periaatetta, eli torjun-
tatoimet kohdistuvat koko elintarvikeketjuun. Suomessa on kat-
sottu olevan kustannustehokkainta panostaa erityisesti alku-
tuotantovaiheeseen. Pyrkimyksena on pitda zoonoositartunto-
jen taso tuotantoeldimissa mahdollisimman alhaisena ja taten
estda zoonooseja aiheuttavien mikrobien paasy elintarvikeket-
juun. Erityisesti salmonellan osalta torjunnassa on onnistuttu
hyvin. Eldimista saatavien elintarvikkeiden vélittamat salmonel-
laruokamyrkytykset ovat monissa maissa huomattavasti mer-
kittdvampi kansanterveydellinen ja -taloudellinen ongelma kuin
Suomessa.

2.1.2.2. Kasvit

Perinteisesti kasvikunnan tuotteita ei ole mikrobiologisessa
mielessa pidetty eldimista saataviin elintarvikkeisiin verrattavi-
na riskituotteina. Valvonta ja seuranta onkin keskittynyt seka
Suomessa ettd EU:ssa ensisijaisesti eldimista saataviin elintar-
vikkeisiin. Kasitysta kasvien paremmasta turvallisuudesta on
kuitenkin syyta tarkistaa. Kasvikunnan tuotteet ovat viime ai-
koina aiheuttaneet yha useammin ruokamyrkytyksia. Seka
tuonti- ettd kotimaiset elintarvikkeet ovat aiheuttaneet mittavia
epidemioita. Esimerkkind tuontielintarvikkeiden valittamista
epidemioista ovat marjojen ja salaatin aiheuttamat noroviruse-
pidemiat ja jadvuorisalaatin aiheuttama salmonellaepidemia.
Syyna ndihin epidemioihin arvioidaan olleen kasvisten kastelu
saastuneella vedella. Kotimaisista epidemioista on esimerkkina
porkkanan, jadvuorisalaatin ja kiinankaalin aiheuttamat lukui-
sat yersinia-epidemiat. Naiden osalta elintarvikkeen saastumis-
syyta ei ole pystytty selvittdmaan. Kasvisten esikasittelya (kuten
pilkkominen ja raastaminen) suurkeittidita varten tehdaan ai-
empaa enemman teollisesti. Muuttuneiden valmistusprosessien
vaikutusta ruokamyrkytyksissa tulisi selvittaa ja tutkia.

2.1.2.3. Talousvesi

Suomessa on raportoitu vuosittain muutama vesivalitteinen epi-
demia. Vesiepidemioissa saastuneelle vedelle altistuneiden hen-
kiloiden lukumé&ara saattaa olla huomattava, siksi sairastuneiden
henkildiden maarat ovat vesiepidemioissa usein paljon korkeam-
pia kuin elintarvike-epidemioissa. Vesiepidemioiden tavallisim-
mat aiheuttajat ovat norovirus ja kampylobakteeri. Lahes kaikki
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Kuva 2. Raportoidut elintarvike- ja vesivalitteiset epidemiat Suomessa 19752005
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vesivdlitteiset epidemiat Suomessa ovat olleet Idht6isin pohjave-
denottamoilta, joissa on joko tulvimisen tai kaytt6virheen seu-
rauksena paassyt likavetta puhtaan veden joukkoon. Suomessa
tulisi panostaa enemman pohjavesilaitosten turvallisuuteen ve-
sihuollon erityistilannetydryhman loppuraportin (Tyoryhmamuis-
tio MMM2005:7) toimenpide-ehdotusten mukaisesti.

2.1.3.  Elintarviketurvallisuuden kannalta tarkeimmat
mikrobit

2.1.3.1.  Salmonella

Tartuntatautirekisteriin ilmoitetaan vuosittain n. 2 500 salmo-
nellatapausta. Néista noin kolmasosa on kotimaassa saatuja
tartuntoja, loput tartunnat liittyvat matkailuun. Raportoitujen
kotimaassa saatujen tautitapausten maardssa on todettu las-
keva trendi 2000-luvulla, mutta vuonna 2005 tapausten maara
kasvoi. Todellisten salmonellatartuntojen maaran arvioidaan
olevan Suomessa kymmenkertainen verrattuna raportoitujen
tartuntojen maaraan, joten todellisten salmonellatapausten ar-
vioitu maara on n. 25 000 vuosittain. Noin 10 % sairastuneista
saa jalkitautina niveltulehduksen.

Suomessa ja muissa Pohjoismaissa tuotantoeldinten ja eldimis-
td saatavien elintarvikkeiden salmonellatilanne on huomatta-
vasti paremmalla tasolla kuin muualla maailmassa. EU:ssa on
viime vuosina ryhdytty toteuttamaan yhtenaisia kartoituksia
salmonellan esiintymisesta tuotantoeldimissa ja elintarvikkeis-
sa. Aiemmin ei salmonellatilanteesta ole ollut saatavilla taysin
vertailukelpoista tietoa. Ensimmaisena EU-kartoituksista val-
mistui kartoitus salmonellan esiintymisesta munintakanapar-
vissa. Kartoitus toteutettiin lokakuussa 2004 — syyskuussa
2005. Kartoitustulosten perusteella keskimaarin 20 % EU:n alu-
een kanaparvista on salmonellapositiivisia. Maiden valinen
vaihtelu salmonellan esiintymisessa oli suurta (0-80 %). Suo-
men parvista 0,4 % todettiin salmonellapositiiviseksi.

Suomen kansallinen salmonellavalvontaohjelma on toiminut
vuodesta 1995. Valvontaohjelma koskee siipikarjaa, sikoja, nau-
toja seka naista saatavaa lihaa ja kanamunia. Ohjelmassa seu-
rataan ja valvotaan saanndllisesti salmonellan esiintymista tuo-
tantotiloilla, hautomoissa, teurastamoissa ja lihanleikkaamois-
sa. Valvontaohjelman paamaara on suojata kuluttajaa tehok-
kaasti elaimista saatavien elintarvikkeiden valityksella levidvil-
ta salmonellatartunnoilta. Ohjelman tavoite on pitaa salmonel-
lan esiintyminen tuotantoeldimissa ja niista saatavissa elintar-
vikkeissa alle 1 % tasolla. Tavoite on toteutunut hyvin koko
ohjelman toimikauden ajan. Evira on tehnyt valvontaohjelmaan
liittyvia riskinarviointeja ja kustannushyéty-arvioita. Valvonta-
ohjelman on todettu vahentavan kuluttajan riskia sairastua sal-
monellaan ja hyddyn olevan kustannuksia suuremman.

Erityisen hyvan kansallisen salmonellatilanteen johdosta Suo-
melle my6nnettiin EU:hun liittymisen yhteydessa kansanterve-

ydellisin perustein salmonellaa koskevat erityistakuut. Erityista-
kuiden mukaan sian, naudan ja siipikarjan lihaerat sekd kanan-
munaerat on tutkittava salmonellan varalta ennen Suomeen
toimittamista. Erityistakuista huolimatta sisamarkkinakaupan
lihaerissa on todettu jonkin verran salmonellaa, erityisesti siipi-
karjanlihaerat ovat osoittautuneet ongelmallisiksi.

Salmonellavalvontaohjelman edellytyksena on tiukka rehuval-
vonta ja salmonellan nollatoleranssi rehuissa. Rehujen merkitys
salmonellan torjunnassa on suuri, koska rehujen valvonnalla
pystytaan ehkdisemaan tuotantoeldinten salmonellatartuntoja
tehokkaasti. Rehujen osalta suurimman salmonellariskin aihe-
uttavat tuontirehut. Viranomaisvalvonnassa tarkastetaan kaik-
ki maahantuotavat eldin- ja kasviperdiset rehuaineet, joissa on
salmonellariski. Viranomaisvalvontaa téydentda elinkeinon
omavalvonta.

Idut ovat jo pitkaan olleet tunnettuja salmonelloosin aiheutta-
jia, muutoin kasvikunnantuotteisiin ei ole kiinnitetty kovinkaan
paljon huomiota salmonellan torjunnassa. Kuitenkin vuoden
2005 kotimaisten salmonellatartuntojen maaran nousun selitti
padosin maahantuodun jaavuorisalaatin aiheuttama iso epide-
mia. Salmonellaa on todettu my6s maahantuoduissa mausteis-
sa, yrteissa ja siemenissa. Teollisesti tuotetut, erityisesti mungo-
pavun ja sinimailasen, idut ovatkin aiheuttaneet toistakymmen-
td salmonellaepidemiaa Suomessa. Kotimaisten kasvisten ei ole
todettu aiheuttavan salmonellatartuntoja, toisaalta kotimaisia
kasviperaisia elintarvikkeita ei ole juurikaan tutkittu salmonel-
lan varalta. Jatkossa salmonellatorjunnassa tulisikin paneutua
enemman kasviksiin.

2.1.3.2.  Kampylobakteeri

Kampylobakteerista on tullut yleisin suolistoinfektioita aiheut-
tava bakteeri kehittyneissa maissa. Myds Suomessa raportoitu-
jen kampylobakteeritapausten lukumaara on kasvanut 1990-
luvulta lahtien ja se ylitti salmonellatapausten maaran vuonna
1998. Alle puolet kampylobakteeri-infektioista on kotimaista
alkuperaa. Kampylobakteerin esiintymiselle on luonteenomais-
ta voimakas vuodenaikaisvaihtelu, Suomessa tartuntojen huip-
pu ajoittuu heind—elokuuhun. Suurin osa kesalla todetuista tar-
tunnoista on saatu kotimaassa, kun taas muina vuodenaikoina
suurin osa tartunnoista liittyy matkailuun. Kampylobakteerin
esiintymisessa on my0s suurta vaihtelua eri vuosien valilla. Suu-
rimmat tapausmaérat on todettu vuosina 2001 (3 969 tapaus-
ta) ja 2005 (4 002 tapausta). Kampylobakteeri-infektion jalki-
tautina voi esiintya niveltulehduksia (n. 10 % sairastuneista),
sydan-, silma- ja haimatulehduksia seka harvinaista halvausoi-
reita aiheuttavaa Guillain-Barré-oireyhtymaa.

Suomessa kampylobakteeri aiheuttaa noin kolmasosan vesiva-
litteisista epidemioista, mutta sen osuus elintarvikevalitteisista
epidemioista on ollut vain n. 1 %. Suurin osa kampylobakteerin
aiheuttamista tautitapauksista on yksittaistapauksia tai pienia
perhe-epidemioita, joissa tartunnanlahdetta ei yleensa saada
selville.



Siipikarjaa pidetdan yleisesti ihmiselle sairautta aiheuttavan
kampylobakteerin tarkeimpana varastona. Suomessa siipikar-
janlihaa ei kuitenkaan pideta yhta merkittavana tartunnanlah-
teend kuin muualla maailmassa. Vuonna 2004 kdynnistyi broi-
leriteurastamoissa lakisadteinen omavalvonta, joka edellyttaa
kampylobakteerin seurantaa broileriparvissa. Kesakuukausina
n. 10 % broileriparvista on kampylobakteeripositiivisia, muina
vuodenaikoina parvissa ei juurikaan todeta kampylobakteeria.
Keski- ja Etela-Euroopassa on tavanomaista, etta 50-90 % par-
vista on positiivisia ympari vuoden.

Kampylobakteeri-infektioiden epidemiologia on edelleen puut-
teellisesti tunnettu ja resursseja sen tutkimukseen Suomen
oloissa tarvitaan lisad, jotta toimenpiteet ihmistapausten va-
hentamiseksi voidaan kohdistaa oikein.

2.1.3.3.  Yersinia

Ihmiselle suolistoinfektioita aiheuttavia yersinialajeja ovat Yer-
sinia enterocolitica ja Yersinia pseudotuberculosis. Yersiniat
ovat kampylobakteerin ja salmonellan jalkeen kolmanneksi ylei-
simmin raportoituja ihmisen suolistotulehduksia aiheuttavia
bakteereja Suomessa. Padosa tartunnoista on kotimaista alku-
peraa toisin kuin salmonellatapauksissa. Osa yersiniainfektiois-
ta on oireiltaan lievid, mutta osalla oireet muistuttavat umpili-
sakkeen tulehdusta, mika voi johtaa umpilisdkkeen turhaan
poistoon. Yli 10 % yersiniainfektioon sairastuneista saa jalki-
tautina niveltulehduksen, joka voi vaikeimmillaan johtaa inva-
lidisoivaan moniniveltulehdukseen.

Tarkeimpana Y. enterocolitican varastona pidetaan sikaa ja mer-
kittavimpana tartunnanlahteena sianlihaa ja sianlihatuotteita.
Y. enterocolitica-bakteeria esiintyy yleisesti sikojen nielurisoissa
ja suolistossa. Riskinhallintatoimenpiteena kaytetdan nieluri-
sojen poistoa teurastuksen yhteydessa. Toimenpide ei ole kui-
tenkaan yksinaan riittdva estamaan tartunnan leviamista. Par-
haillaan on kaynnissa tutkimuksia yersinoiden esiintymisesta
sioissa ja mahdollisten torjuntatoimenpiteiden vaikutuksista.
Muiden tartunnanlahteiden osuutta infektioista ei ole juurikaan
tutkittu.

Yersinia pseudotuberculosis -bakteerin varastona ovat monet
luonnonvaraiset eldimet, mm. jyrsijat, linnut ja janikset. Suo-
messa on vuosina 1997-2006 ollut useita Y. pseudotuberculosis
-bakteerin aiheuttamia ruokamyrkytysepidemioita, joissa tar-
tuntalahteiksi on osoitettu kotimainen jadvuorisalaatti, kiinan-
kaali tai porkkana. Kasvisten saastumisen ehkaisemiseksi ei ole
viela l6ydetty toimivia riskinhallintakeinoja. Vuodesta 2006 on
edellytetty, etta sellaisenaan syotavien kasvien kasteluvesi on
tutkittava saanndllisesti.

2.1.3.4. Listeria monocytogenes

Suomessa on raportoitu vuodesta 1995 lahtien 30-50 listeria-
tartuntaa vuosittain. Riskiryhmilla, joita ovat vanhukset, vasta-
syntyneet, ja vastustuskyvyltddn heikentyneet, listeria voi ai-
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heuttaa yleisinfektion ja aivokalvontulehduksen. Jopa 25 %
sairastumisista johtaa kuolemaan. Raskaana oleville listeria voi
aiheuttaa keskenmenon. Listeria-tartunnat ovat yleensa yksit-
taisia, Suomessa on raportoitu vain kaksi epidemiaa viimeisen
10 vuoden aikana.

Riskielintarvikkeita ovat kuumentamatta sy6tévaksi tarkoitetut
tuotteet, joilla on pitka myyntiaika ja joissa listeria kykenee li-
saantymaan. Tahan ryhmaan kuuluvat erityisesti tyhjiopakatut,
kylmasavustetut tai graavisuolatut kalatuotteet. Myds pasto-
roimattomat maitotuotteet seka vihannekset ja lihavalmisteet
voivat sisaltaa listeriaa.

Listeria on yleinen ymparistobakteeri, joka kestaa poikkeuksel-
lisen hyvin vaativia ymparistdolosuhteita. Se voi helposti muo-
dostaa tuotantolaitoksissa pysyvan bakteerikasvuston, joka voi
saastuttaa elintarvikkeita. Elintarviketuotantolaitosten on oma-
valvonnassaan seurattava listerian esiintymista tuotteissaan.
Viime vuosina viranomaisvalvonnassa on panostettu erityisesti
kala-alan laitoksiin. Kalatuotteiden tuotantohygieniassa ja val-
vonnassa on kuitenkin edelleen kehittdmistarpeita.

2.1.3.5. EHEC

EHEC-bakteeriryhma kasittaa useita Eschericia coli -bakteerin
alatyyppeja, joista zoonoosin aiheuttajana E.coli 0157 on tun-
netuin. EHEC-bakteeri voi aiheuttaa verisen ripulin, kuolioisen
suolistotulehduksen ja erityisesti lapsille ja vanhuksille hengen-
vaarallisen munuaisvaurion. EHEC-tartuntoja on vuoden 1996
jalkeen todettu vuosittain n. 10-60 tapausta. Suurin osa tartun-
noista on saatu kotimaassa. Noin puolet tapauksista oli E.coli
0157 -bakteerin aiheuttamia, loput tartunnoista aiheutuivat
muista EHEC-bakteereista.

Suurin osa tautitapauksista on yksittdisia, joiden aiheuttajaa ei
saada selville. EHEC-bakteerin tiedetadn levinneen mm. liha-
tuotteiden, pastdroimattomien maitotuotteiden, kasvisten seka
talous-, kastelu- ja uimaveden valityksella. Merkittavana pide-
tdan myds suoraan naudan ulosteista tapahtuvaa tartuntaa.
Suomessa on todettu useita nautatiloihin liittyneita yksittaisia
tautitapauksia ja kaksi epidemiaa. Vuoden 1997 E.coli 0157
-bakteerin aiheuttama epidemia liittyi uimaveteen ja vuoden
2001 epidemia ulkomaiseen kebablihaan. Osoituksena baktee-
rin erittdin helposta tarttuvuudesta ovat sen aiheuttamat lukui-
sat perheiden sisdiset tautiryppaat.

Nautakarjaa pidetaan EHEC-bakteerien varastona. Vuonna
2004 nautateurastamoille tuli lakisaateiseksi velvollisuudeksi
seurata E.coli 0157-bakteerin esiintymista teurasnaudoissa.
Noin 1 %:n teurasnaudoista on Suomessa todettu kantavan
0157-bakteeria. Jos naudassa todetaan EHEC-bakteeri, laadi-
taan nautatilalle riskinhallintasuunnitelma EHEC-tartunnan le-
viamisen ehkaisemiseksi ja tartuntariskin pienentamiseksi.



Toistaiseksi muille EHEC-bakteerityypeille ei ole kehitetty seu-
ranta- tai riskinhallintatoimenpiteita elintarvikeketjussa. Mui-
den EHEC-bakteerien, varsinkin ominaisuuksiltaan poikkeavan
0157-tyypin, osuus véeston tartunnoissa on ollut nousussa, jo-
ten tutkimusta olisi tarpeen lisata bakteerin epidemiologian ja
tartuntalahteiden selvittamiseksi ja uusien torjuntakeinojen
[6ytamiseksi.

2.1.3.6.  Muut ruokamyrkytyksid aiheuttavat bakteerit

Myds lukuisat bakteerit, jotka eivat ole luonteeltaan zoonoot-
tisia, voivat aiheuttaa ruokamyrkytyksia. Vakavin naisté on bo-
tulismi, jonka aiheuttaa Clostridium botulinum -bakteerin tuot-
tama toksiini. Botulismi on harvinainen, mutta oireiltaan erit-
tain vakava ruokamyrkytys. Viimeisimmat tapaukset ovat vuo-
silta 1999 ja 2006. Riskielintarvikkeita ovat varsinkin kotitekoi-
set sailykkeet ja tyhjiopakatut lamminsavukalatuotteet. Myrky-
tyksen syyna on yleensa ollut elintarvikkeen riittamaton kuu-
mennus valmistusvaiheessa tai elintarvikkeen liian pitka saily-
tysaika ja liian korkea sailytyslampétila.

Tavallisempia ja lievéoireisempien ruokamyrkytysten aiheutta-
jabakteereita ovat Clostridium perfringens, Bacillus cereus ja
Staphylococcus aureus. Nama bakteerit tuottavat toksiineja jo-
ko elintarvikkeessa tai suolistossa. Syyna ruokamyrkytyksiin
ovat usein elintarvikkeen kasittelyvirheet, kuten riittamaton
kuumennus tai jadhdytys ja virheellinen sailytyslampétila.

2.1.3.7.  Norovirus

Norovirukset ovat yleisimpia aikuisten &killisen vatsataudin ai-
heuttajia. Norovirusinfektion tyypillisia oireita ovat akillisesti
alkava oksentelu, ripuli ja pahoinvointi. Virus tarttuu herkasti
ihmisesta toiseen, mutta myds elintarvikkeiden, juomaveden ja
kosketuspintojen valitykselld. Tietdmys norovirusten merkityk-
sesta ihmisten taudinaiheuttajina ja niiden yhteydesta elintar-
vikevalitteisiin epidemioihin on lisaantynyt paljon viime vuosi-
na, kun uusia diagnostisia menetelmia (kuten viruksen nukleii-
nihapon osoitus PCR-tekniikalla) on tullut kdyttdon. Noroviru-
sinfektion taudinkuva on yleensa melko lieva, eika siihen liity
vastaavia jalkitauteja kuin bakteeritartuntoihin. Norovirusinfek-
tiot aiheuttavat kuitenkin merkittévia kustannuksia mm. saira-
uspoissaolojen vuoksi.

Norovirus on Suomessa yleisin elintarvike- ja vesivalitteisten
epidemioiden aiheuttaja. Useat elintarvikkeiden valityksella le-
viavat norovirusruokamyrkytykset ovat tarttuneet tartuntaa
kantavasta ruoan valmistajasta elintarvikkeeseen ja siita ruo-
kailijoihin ja/tai suoraan henkilosta henkil6on ruokailun yhtey-
dessa. Elintarvikevalitteisissa epidemioissa aiheuttajaelintarvik-
keiksi on todettu mm. tuontimarjat, joiden kastelussa on mah-
dollisesti kaytetty saastunutta vetta tai jatevesilietettd. Myos
kuumentamattomana kéytetyt osterit, simpukat ja erilaiset tuo-
retuotteet, kuten salaatit ja voileivat ovat aiheuttaneet epide-
mioita. Virusten esiintymisesta eri elintarvikkeissa ja talousve-

dessd ei tahan tarkoitukseen sopivien tutkimusmenetelmien
puutteista johtuen ole viela riittavasti tietoa.

Norovirustartuntoja voidaan torjua varmistamalla elintarvike-
tyontekijoiden asianmukainen tydskentelyhygienia, erityisesti
késihygienia. Sairaana ei tulisi kasitelld pakkaamattomia elin-
tarvikkeita. Ty6tehtavistd on pidattaydyttava ainakin ripulioirei-
den aikana ja noin vuorokausi oireiden paattymisen jalkeen.
Elintarvikevalitteisia virustartuntoja voidaan torjua myds kuu-
mentamalla riskialttiita raaka-aineita (esim. ulkomaiset pakas-
tevadelmat) riittavasti, jolloin virukset kuolevat. Vesivalitteisia
epidemioita torjutaan huolehtimalla vesilaitoksen kunnosta ja
vedenkasittelyn asianmukaisuudesta. Tuontielintarvikkeiden ja
-raaka-aineiden osalta torjuntamahdollisuudet ovat rajalliset
niiden elintarvikkeiden osalta, joita ei elintarvikeprosessissa
kuumenneta riittavasti. Marjojen ja kasvisten maahantuoja voi
yrittaa selvittaa tavarantoimittajan luotettavuutta erilaisilla au-
ditoinneilla. Myds kotimaassa marjojen ja vihannesten kastelu-
vesien, lannoitteiden ja kasvupaikan laatuun seka kastelujar-
jestelmiin on kiinnitettava huomiota.

2.1.3.8. Trikinellat

Trikinellat eli trikiinit (Trichinella spiralis ja muut Trichinella -la-
jit) ovat sukkulamatoihin kuuluvia loisia. Tartunnan voi saada
syomalla huonosti kypsennettya lihaa, joka sisaltaa trikiinin
toukkia. Trikinellatartunta voi ihmisilla olla oireeton, aiheuttaa
pitkaan kestavia lihasoireita tai johtaa jopa kuolemaan. Suo-
messa viimeisin todettu ihmistapaus on vuodelta 1977 karhun-
lihasta saatu tartunta.

Maamme luonnonvaraisissa eldimissa trikinellatartuntojen
esiintyvyys on huomattavasti korkeampi kuin muualla Lansi-Eu-
roopassa, tutkituista ketuista ja supikoirista jopa 50 %:lla on
todettu tartunta. Myos kotieldinten tartuntoja raportoidaan
Suomessa useammin kuin muissa ns. vanhoissa EU-jasenmais-
sa lukuun ottamatta Espanjaa. Vuosittain todetaan trikiinitar-
tunta muutamalla sikatilalla ja muutamalla sialla.

Suomessa kaytetaan paljon voimavaroja trikinelloosin valvon-
taan. Lihantarkastuksen yhteydessa tehdaan laboratoriotutki-
mus trikiinien varalta kaikille tunnetuille trikinellan iséntaelai-
mille kuten sioille, hevosille, villisioille ja lihaa syoville riistaelai-
mille. EU:n uuden trikiiniasetuksen mukaan sikojen lihantarkas-
tuksessa ei enda edellyteta trikinellatutkimusta, jos siat ovat
peraisin trikinella-vapaiksi luokiteltuilta tiloilta tai vahariskisek-
si luokitelluilta alueilta. Suomessa trikinellatartunta on eldimis-
sa niin yleinen, etta trikiinitutkimuksista luopumista ei voi har-
kita ennen perusteellista tieteellista riskinarviointia.

2.1.3.9. BSE

Ihmiselld on tavattu Creutzfeld-Jacobin taudin muunnosta
(vCJD), jonka oletetaan olevan peraisin BSE-tautia kantavista
naudoista. vCJD-taudin tapaukset johtuvat todenndkdisesti
naudan BSE:ta aiheuttavan prioniproteiinin joutumisesta ravin-
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toon. Suomessa ei ole koskaan todettu vaestdssa vCJD tautia.
Koko maailmassa tapauksia on todettu n.160. Iso-Britanniasta
alkanut ja koko Eurooppaa ravistellut BSE-skandaali sai aikaan
massiiviset torjuntatoimet myds Suomessa. EY-saaddsten vaa-
timusten mukaisesti BSE:n varalta tutkitaan mm. kaikki elintar-
vikkeena kaytettavaksi tarkoitetut yli 30 kk:n ikdiset naudat.
Naudan, lampaiden ja vuohien ruhoista on poistettava ns. ris-
kiaines, eli kudokset, joiden katsotaan voivan sisaltaa tartunnan
aiheuttavaa prionia. Lihaluujauhon kaytté on myds kielletty
kaikkien tuotantoeldinten rehuissa BSE—riskin minimoimiseksi.
Suomessa on todettu yksi BSE—tapaus naudalla vuonna 2001.
Sen tartuntalahdetta ei ole pystytty selvittamaan.

BSE-taudin torjuntakulut ovat suuremmat kuin milldan muulla
zoonoosilla. Kaikki yhteisossa kaytdssa olevat riskinhallintakei-
not, erityisesti kaikkien yli 30 kuukauden ikdisten terveiden
eldinten testaus BSE:n varalta, eivat vahenna kuluttajalle aiheu-
tuvaa riskia oleellisesti. Siksi yhteisdssa on paatetty vahentaa
riskinhallintatoimia asteittain.

2.1.3.10. Antibioottiresistenssi

Antibioottiresistenssi eli bakteerien vastustuskyky mikrobilaak-
keille on yksi ladketieteen ja eldinlaaketieteen vakavimmista
ongelmista. Resistenssi on viime vuosina lisddntynyt ja moni-
puolistunut nopeasti lisaten ihmisten sairastavuutta, kuollei-
suutta ja terveydenhuollon kustannuksia. Resistenssin yleisty-
minen zoonoosia aiheuttavissa bakteereissa, kuten salmonel-
lassa ja kampylobakteerissa, on mahdollinen kansanterveysuh-
ka. Resistenssia voidaan torjua vain hallitulla antibioottien kéy-
t6lla ja kotieldinten terveytta edistavilla toimenpiteilla

Vuonna 2002 Suomessa kaynnistyi saannéllinen resistenssin
seurantaohjelma, FINRES-Vet. Ohjelmassa seurataan eldimista
ja niista saatavista elintarvikkeista eristettyjen bakteerien resis-
tenssin lisaksi antibioottien ja rehun lisdaineiden kulutusta.
Eldimista ja elintarvikkeista eristettyjen bakteerien resistenssi-
tilanteen jatkuva seuranta on tarkead, koska seurannan avulla
resistenssin lisdéantyminen ja resistenttien kantojen ilmestymi-
nen voidaan havaita nopeasti ja tarvittaviin toimenpiteisiin, ku-
ten kayttosuositusten muuttamiseen, voidaan ryhtya valitto-
masti.

Suomen hyvan eldintautitilanteen vuoksi antibioottien kayttd
eldinten laakinnéssa on suhteellisen vahaista ja kayttdmaarat
ovat sdilyneet vakaana. Antibiootteja kaytetaan vuosittain noin
14 000 kiloa vaikuttavaa ainetta. Antibioottien kaytosta eldin-
ladkinnassa annetut suositukset ovat myds ohjanneet kayttoa
hallittuun suuntaan. Kansainvalisesti vertailtuna bakteerien re-
sistenssitilanne on Suomessa suhteellisen hyva. Joidenkin elai-
mille tautia aiheuttavien bakteerien resistenssitilanne on kui-
tenkin huonontunut, joten eldinlaakareille ja eldinten omista-
jille on jaettava resistenssista, hallitusta ladkkeidenkaytosta ja
eldinsairauksien vastustamisesta tietoa ja jarjestettava aihee-
seen liittyvaa koulutusta. Ladkekayttda on ohjattava hallittuun
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suuntaan. Tahan koulutukseen, resistenssiseurantaan ja ongel-
mien selvittdmiseen on osoitettava riittdvat voimavarat. Lisak-
si yhteisty0 ja tiedonvaihto ihmisten bakteerien resistenssiseu-
rantaa tekevien tahojen kanssa on ensiarvoisen tarkeaa.

2.2. Elintarvikkeiden kemiallinen ja
fysikaalinen turvallisuus

Elintarvikkeissa esiintyvid ihmisen terveydelle vaarallisia vierai-
ta aineita ovat esimerkiksi luonnon toksiinit, kuten homemyr-
kyt, raaka-aineen mukana tulleet jadamat, kuten torjunta-aine-
jadmat tai ymparistomyrkyt, kuten raskasmetallit. Myds pak-
kausmateriaalit ja muut elintarvikkeen kanssa kosketuksiin jou-
tuvat aineet ja materiaalit voivat olla kontaminaation lahteena.
Jotkut haitalliset aineet muodostuvat ruoan valmistuksessa, ku-
ten akryyliamidi. Eraat aineet, kuten allergeenit, aiheuttavat
nopeasti voimakkaita oireita, mutta ovat haitallisia vain joille-
kin ihmisille. Homemyrkyt aiheuttavat usein valittomia oireita,
kun taas monet ymparistdmyrkyt, kuten dioksiinit, ovat elimis-
60N kertyvia ja saattavat pitkan ajan kuluessa aiheuttaa vaes-
totason ongelmia. Elintarvikkeiden koostumukseen liittyvien
mahdollisten vaarojen lukuisuudesta huolimatta niista vain hy-
vin harva on véliton riski kuluttajaturvallisuudelle koko vaestoa
ajatellen. Suomessa ei ole keratty kattavia ruoankulutustietoja
herkimmista kuluttajaryhmistd, kuten lapsista ja raskaana ole-
vista naisista, joiden turvallisuudesta on huolehdittava erityi-
sella tiedottamisella ja suosituksilla.

Lastenruokien turvallisuuden varmistaminen on Suomessa ja
EU:ssa asetettu tarkedksi elintarvikevalvonnan painopisteeksi.
Vieraiden aineiden raja-arvot lastenruoissa asetetaan saadok-
sissa varovaisuusperiaatteen mukaisesti huomattavasti tiukem-
miksi kuin muissa elintarvikkeissa. Lastenruoissa jo epaily 10y-
tyneen aineen haitallisuudesta aiheuttaa laajan selvittelyn, ku-
ten lastenruokien lasipurkkien metallisten kansien tiivisteista
|6ytynyt semikarbatsidi osoitti. Viime vuosina on lastenruoista
tutkittu mm. homemyrkkyja, nitraattia seka raskasmetalleja lyi-
jya, kadmiumia, elohopeaa ja arseenia. Niissa ei havaittu enim-
maispitoisuuksien ylityksia. Elohopea jai kaikkien lastenruokien
kohdalla alle maaritysrajan. Torjunta-ainejaé@mien osalta lasten-
ruoissa on kuitenkin todettu joitakin enimmaismaaran ylityk-
sia.

Kuluttaja saa osan kemiallisten aineiden altistuksesta juoma-
vedesta. Mahdolliset kemialliset ongelmat liittyvat tavallisesti
porakaivoveden arseeniin, nitraattiin, radoniin, uraaniin ja myds
fluoridiin. Noin 700 000 kaivoveden kéyttajasta puolet kayttaa
porakaivovettd. Kaivoveden ongelmat ovat usein paikallisia,
esimerkiksi korkeat arseeni- tai nitraattipitoisuudet ovat kaivo-
kohtaisia. Radonin haittavaikutus perustuu sateilyyn. Pienind
annoksina fluoridilla on my6s myonteisia vaikutuksia mm. ham-
paisiin.



Euroopassa on viime vuosina sattunut koko elintarvikeketjua
koskevia kriiseja, joissa eldinten rehuun on paassyt vaarallisia
vieraita aineita, mm. muuntajadljya. Suomessa vastaava tilanne
on erittdin epatodennakdinen johtuen tiukoista saddoksista,
koko valvontaketjussa hyvin toimivasta valvonnasta seka elin-
tarvikeketjun toimijoiden vastuullisuudesta.

2.2.1.  Ruoan valmistuksessa syntyvat haitalliset aineet

Ruoanvalmistuksen yhteydessa syntyvien haitallisten aineiden,
kuten akryyliamidin, heterosyklisten amiinien ja polysyklisten
aromaattisten hiilivetyjen (PAH) merkitys ihmisen terveydelle
on epaselva. Mahdollisesti osa ravintoon selvasti liittyvasta syo-
pariskista liittyy ndihin aineisiin, mutta riskin suuruutta ei pys-
tyta maarittamaan.

PAH-yhdisteiden saantiin vaikuttavat eniten perinteisilla mene-
telmilla savustetut liha- ja kalavalmisteet. Suomessa syddaan
savustettuja elintarvikkeita runsaasti ja PAH-yhdisteista syopa-
vaaralliseksi epdiltyd bentso(a)pyreenia saadaankin taalla
enemman kuin erdissd muissa EU:n jasenvaltioissa, joista tietoa
on saatavissa. EU:n komissio on antanut enimmadisraja-arvot
bentso(a)pyreenille ja suositukset tutkia PAH-yhdisteita ja nii-
den lahteita eri elintarvikkeissa.

Akryyliamidia syntyy kemiallisen reaktion kautta kuumennus-
prosessissa peruna- ja viljapitoisissa elintarvikkeissa. Tallaisten
ruokien kulutuksesta erityisesti nuorten keskuudessa ei ole kui-
tenkaan riittavaa tietoa. Teollisuudessa pyritaan kehittamaan
valmistusmenetelmia, joissa akryyliamidien muodostuminen
olisi mahdollisimman vahaista.

2.2.2.  Raskasmetallit

Raskasmetalleista elintarviketurvallisuusriskind tunnetuimpia
ovat lyijy, kadmium ja elohopea. Lyijyn kdyttd on Suomessa ra-
joitettu tehokkaasti.

Kadmium kulkeutuu maaperasta kasveihin ja sita tulee saannin
kannalta edelleen seurata tarkasti. Merkittdvimman riskin muo-
dostaa lannoitevalmisteiden kadmium, jonka paaasiallisina I&h-
teind ovat fosforilannoitteet, iimakehan laskeuma, sivutuote-
kalkit, lietteet ja lanta. Suomella on ollut poikkeuslupa kieltaa
sellaisten lannoitteiden markkinointi ja kayttd, joiden kadmi-
umpitoisuus ylittdd 50 mg/kg fosforia. Suomessa tuotetussa
fosfaattilannoitteessa on hyvin vahan kadmiumia. Myds jate-
vesilietteiden kayttoa peltoviljelyssa on tiukasti rajoitettu. Kad-
miumille altistuvat |ahinna riistaeldinten siséelinten, kuten hir-
ven maksan ja munuaisten kéyttajat. Hevosen ja yli yksivuoti-
aan hirven maksaa ja munuaista ei hyvaksyta Suomessa elin-
tarvikemarkkinoille.

Elintarviketurvallisuuden kannalta merkittavin raskasmetalli on
petokalojen metyylielohopea. Hauki on kotimaisista kaloista

tarkein elohopean Idhde, koska se on kookas ja suosittu harras-
tekalastajien saalis. Haukea suositellaankin kaytettavéksi enin-
taan 1-2 kertaa kuukaudessa eika raskaana olevien tulisi syoda
haukea ollenkaan. Myos tonnikalan runsas syénti voi olla riski.
Raskasmetallihaitan lisaksi petokaloihin voi kertya myos radio-
aktiivista cesium-137:aa.

Epaorgaanista tinaa kaytetadn ananassailykkeiden varin kirkas-
tajana. Tinan suurin sallittu pitoisuus on saadetty EY-asetuksel-
la. Sailykkeiden tinapitoisuuksia tulee huolellisesti valvoa, kos-
ka pitoisuus voi tuotteen vanhetessa ylittaa sallitun raja-arvon
ja saattaa aiheuttaa valittdmia vatsavaivoja. Orgaanisia tinayh-
disteitd kdytetaan monissa elintarvikkeiden kanssa kosketuk-
sissa olevissa materiaaleissa ja niita kaytettiin myds esimerkik-
si laivojen pohjamaaleissa pintakasvuston estoon. Orgaaninen
tina on myrkyllista vesielidstolle ja hairitsee immuunivastetta
laboratorioeldimilla. Tarkein seurattava elintarvike on kala. Tut-
kimuslaitokset Eviran koordinoimina selvittavat kalan organoti-
namaaria satamien lahivesista mahdollisten pyyntisuositusten
pohjaksi.

2.2.3.  Pysyvat orgaaniset halogenoidut yhdisteet (POP)

POP-yhdisteisiin kuuluu torjunta-aineita, PCB-yhdisteita, diok-
siineja ja furaaneja (PCDD/F-yhdisteita) seka bromattuja yhdis-
teita. POP-yhdisteet kertyvat elimistdon. POP-yhdisteista paljon
esilla olleita dioksiineja ja dioksiinin kaltaisia PCB-yhdisteitd
syntyy teollisuudessa ja mm. puun pienpoltossa. Mahdollisia
dioksiinien ja dioksiinin kaltaisten PCB-yhdisteiden terveysvai-
kutuksia ovat kehityshairiét ja eraat syovat. Dioksiini- ja PCB-
pitoisuuksia on seurattu mm. didinmaidosta. Seka dioksiini- et-
ta PCB-pitoisuudet ovat laskeneet 1970-luvulta alkaen voimak-
kaasti. EU:n tavoite on edelleen vahentéda dioksiini- ja PCB-al-
tistusta.

Suomalaisten peruselintarvikkeiden dioksiini- ja PCB-pitoisuu-
det ovat Euroopan alhaisimpia. Suomalaisten saannista yli 80%
on peradisin ltdmeren rasvaisesta kalasta, kuten isosta silakas-
ta ja lohesta. Keski-Euroopassa térkeimmat dioksiinien ja PCB-
yhdisteiden lahteet ovat liha, maito ja munat. Suomella on poik-
keuslupa markkinoida EU:n raja-arvon ylittavaa kalaa alueel-
laan. Suomi on perustellut dioksiinipoikkeusta ensisijaisesti
kansanterveydellisilla syilla, koska kala on erityisen hyva ja
edullinen omega-3-rasvahappojen ja D-vitamiinin I3hde. Kalan
hyddyllisten rasvahappojen on osoitettu vahentévén sydan- ja
verisuonitautiriskia ja D-vitamiinilla on merkitysta mm. ikaan-
tyvan vdeston osteoporoosin ehkaisyssa. Odottavia diteja, nuo-
ria ja kalastajaperheita varten Evira on julkaissut kalan syonti-
suositukset, joissa kalan vierasaineet on huomioitu. Dioksiinin
paasya elintarvikeketjuun on vahennetty myos lopettamalla Ita-
meren kalan rehukaytto viljellylle kalalle.

Palonestoaineina kaytetyt polybromatut yhdisteet ja mm. teks-
tiileissa, nahkatuotteissa ja sahkolaitteissa kaytetyt fluoratut
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Kuva 3. Torjunta-aineiden kaytto koko viljelyalaa kohti Suomessa (kg/ha)

hiilivedyt voivat kulkeutua vesistdihin. Nykyista suurempina pi-
toisuuksina ne saattaisivat hairita hormoneista riippuvaisia elin-
toimintoja, minka vuoksi niiden seuranta kaloissa on tarkeaa.

2.2.4. Torjunta-aineet

Torjunta-aineita ovat kasvinsuojeluaineet ja muut torjunta-ai-
neet, kuten hydnteisten ja tuhoeldinten torjunta-aineet. Kaikis-
ta torjunta-aineista 70-80 % on rikkakasvien torjunta-aineita.
Suomessa kaytetaan kasvinsuojeluaineita noin 0,7 kg/ha/vuosi,
kun vastaava maara esim. Belgiassa on noin 3 kg/ha/vuosi. Kas-
vinsuojeluaineiden vahainen kayttd johtuu mm. kylmasta tal-
vesta, kestavien lajikkeiden kaytdsta, viljelykierron harjoittami-
sesta ja viljelytekniikan valitsemisesta kasvupaikan mukaan.
Toisaalta pohjoisissa oloissa aineet hajoavat hitaammin kuin
esimerkiksi Keski-Euroopassa ja voivat helpommin kertyd maa-
han toistuvan kdyton seurauksena.

Torjunta-aineiden vahaisen kdyton takia Suomessa tuotettujen
elintarvikkeiden jaamapitoisuudet ovat hyvin alhaiset. Suomes-
sa 91 % saannista tulee tuontielintarvikkeista, erityisesti ome-
noista, paarynoistd, rukiista, viinirypéleista ja appelsiineista.
Pédosa tuontituotteista aiheutuvasta saannista tulee hedelmil-
la sadonkorjuun jalkeisessa kasittelyssa kaytetyista aineista ja
kasvunsaateista (esimerkiksi difenyyliamiini, tiabendatsoli, kap-
taani, klormekvatti, karbendatsiimi, iprodioni ja imatsaliili). Ko-
timaisista tuotteista aiheutuva saanti tulee paaasiassa viljoista
(kasvunsaade klormekvattikloridi 62 %) ja mansikoista (tolyy-
lifluanidi 16 % ja iprodioni 4 %, sienitautien torjunta-aineita).
Lihan, rasvojen, kalan ja kananmunien osuutta torjunta-ainei-
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den saantiin ei ole arvioitu 2000-luvulla ollenkaan. Naista tuot-
teista saadaan kuitenkin vielakin rasvaan kertyvia organokloo-
riyhdisteita. Saannista yksittdisen torjunta-aineen saanti on ol-
lut enintaan sadasosa hyvéksytysta saantiarvosta. Torjunta-ai-
neet ovat potentiaalisesti suuri riski, joka tiukan saantelyn ja
valvonnan vuoksi kohdistuu Idhinna tydterveyteen eika kulut-
tajaan.

Tarkeimmat Suomessa kaytettavat hydnteismyrkyt (insektisidit)
ovat organofosfaatteja, karbamaatteja ja pyretroideja. Aiemmin
kéytettiin organoklooriyhdisteita kuten DDT:t4, jota on edelleen
mm. |[tdmeren sedimentissa ja elidstossa. Toisin kuin DDT, or-
ganofosfaatit ja karbamaatit hajoavat nopeasti luonnossa ja
elimistdssa eivatka siten aiheuta merkittavaa riskia ravinnossa,
vaan riskit ovat lahinna tyoterveysriskeja. Myoskaan pyretroidit
eivat aiheuta elimistdssé tapahtuvan nopean hajoamisen takia
ravinnon kautta riskia kuluttajalle.

Tarkeimmat rikkakasvien torjunta-aineet (herbisidit) ovat gly-
fosaatti, fenoksietikkahapon johdokset (mm. MCPA ja dikloori-
proppi) ja viime vuosina markkinoille tulleet pienind maarina
kéytettavat sulfonyyliureat. Herbisidit levitetaan alkukesalla ja
varoajat viljan korjuuseen ovat pitkat. Sdantdjen mukaan kay-
tettyna herbisidit aiheuttavat merkityksettomia jaamia elintar-
vikkeisiin. Vaikka valtakunnallisessa pohjavesien kartoitushank-
keessa on raportoitu eréita tapauksia, joissa glyfosaattia ja mui-
ta yleisimmin kaytettyja herbisideja on Idydetty pohjavesista,
ne eivat Suomessa paase merkittavina maarina kuluttajille. Gly-
fosaatti ei ole juurikaan nisékkaille myrkyllinen, koska sen teho
perustuu kasveissa esiintyvan entsyymin estoon.



Kasvien sienitautien torjunta-aineiden (fungisidien) mahdollis-
ten jaamien kannalta olennaisia tuotteita ovat ulkomailta tuo-
dut hedelmat seka kotimaiset omenat ja mansikat, jotka voi-
daan kasitella lahelld sadonkorjuuta. Tuontihedelmét voidaan
myos kasitelld kuljetusta varten. Aineiden mahdollisen haitalli-
suuden vuoksi altistus on syyta pitda jaamakontrollin avulla
mahdollisimman pienena.

2.2.5.  Luontaiset haitalliset aineet

2.2.5.1. Nitraatti

Nitraatteja saadaan kaivovedestd ja erdistd kasviksista. Erot
saannissa yksiléiden valilla ovat suuria. Nitraatin kokonaissaan-
ti aikuisilla ja lapsilla on noin 35% hyvéksytysta paivaannok-
sesta. Pinaatille, tuoreelle salaatille, jaévuorisalaatille ja lasten-
ruuille on EU:ssa asetettu nitraattipitoisuuden enimmaismaa-
rat. Pienten lasten neuvolasuosituksissa on kehotus valttaa pi-
naattia.

2.2.5.2. Allergeenit

Allergeenien aiheuttamat reaktiot ovat yksildllisia seka reakti-
oon tarvittavan allergeenimdaran etta reaktion vakavuuden
suhteen. Allergeenit ovat elintarvikkeiden kemialllisen ja fysi-
kaalisen turvallisuuden osalta ainoa ryhma, joka merkittavassa
madrin aiheuttaa kliinisia oireita ja jopa henked uhkaavia tilan-
teita. Ruoka-allergian oireita ovat iho-oireet (mm. atooppinen
ihottuma), suolisto-oireet (mm. oksentelu ja ripuli), hengitystie-
oireet (mm. nuha, hengenahdistus, astma) ja sydanverisuonioi-
reet (mm. verenpaineen lasku). Vakavin oire on akillinen, hen-
ked uhkaava elimiston yleisreaktio, anafylaksia, joka vaatii va-
liténta hoitoa. Helsingin yliopistollisen keskussairaalan yllapi-
tamaan anafylaksiarekisteriin on vuosina 2000-2005 tehty 349
anafylaksiailmoitusta, joista 46 % oli ruoka-ainereaktioita, ai-
heuttajina tavallisimmin pahkinat ja siemenet (23 %). Yleisim-
mat ruoka-allergeenit lapsilla ovat maito, muna ja vehna seka
aikuisilla usein siitepélyallergiaan liittyen tuoreet kasvikset
(esim. selleri), hedelmat (esim. kiivi, omena) seka pahkinat
(esim. maapahkina, puupahkinat). Ruoka-allergian ainoa hoito
on valttamisruokavalio. Jotta kuluttaja voisi tehokkaasti vélttaa
terveydelleen haitallista allergeenia, tulee keskeisimmat aller-
geenit ilmoittaa pakkausmerkinndissa. Allergeenin ilmoittamat-
ta jattaminen tai elintarvikkeen kontaminoituminen allergeenil-
la valmistuksen aikana on ongelmallista vakavia oireita saavil-
le henkiléille. Elintarviketurvallisuusvirastolle tulee vuosittain
muutamia ilmoituksia allergeenivirheista, jotka johtavat tuot-
teiden takaisinvetoon markkinoilta. Yleisimmin syyna on ollut
allergeenin (vehnd, maito, pahkind) merkitsemétta jattaminen.
Allergeeniriskien valvonta on elintarvikevalvonnassa enenevas-
ti huomiota ja voimavaroja vaativa alue.

2.2.5.3. Luontaiset toksiinit

Kasveissa luontaisesti esiintyvien toksiinien (esim. solaniini pe-
runassa, palkokasvien toksiinit) aiheuttamat myrkytykset ovat
Suomessa harvinaisia, silla kuluttajat ovat yleensa hyvin tietoi-
sia elintarvikkeiden tarvitsemasta kasittelysta. Sienten aiheut-
tamia myrkytyksia rekisterdidaan kuitenkin vuosittain ja eraat
tuontipavut ovat vaarin kasiteltyna aiheuttaneet myrkytysoirei-
ta 2000-luvun alussa.

2.2.6.  Homeitten ja bakteerien aineenvaihduntatuotteet

Homemyrkyt eli mykotoksiinit ovat homesienten tuottamia myr-
kyllisia aineenvaihduntatuotteita, joita muodostuu erityisesti
[ampimissa ja kosteissa olosuhteissa erilaisissa pahkindissa, vii-
nirypaleissa ja raaoissa kahvinpavuissa, mutta myds kosteus-
vaurioituneessa viljassa. Aflatoksiinin ja okratoksiinin osalta
ongelma koskee Suomessa paaasiassa tuontitavaraa. Fusarium-
toksiinin (punahome) maéarat voivat ongelmallisina vuosina ol-
la korkeita my0s kotimaisessa viljassa. Mykotoksiinimyrkytykset
ovat nykyisin teollisuuden raaka-aineille asettaman korkean
laatuvaatimuksen ja tehokkaan valvonnan ansiosta hyvin epa-
todennakaisia.

Ruokamyrkytysoireita aiheuttavia biogeenisia amiineja ovat
esimerkiksi histamiini, tyramiini ja tryptamiini. Niiden kohon-
neet pitoisuudet liittyvat tavallisesti amiineja muodostavien
mikrobien lisadntymiseen elintarvikkeen raaka-aineissa, valmis-
tusprosessissa tai sailytyksessa. Riskielintarvikkeita ovat erityi-
sesti hapatetut ja pitkaan sailytetyt seka laadultaan heikenty-
neet tai pilaantuneet tuotteet.

2.2.7. Ladkeainejaamat

Ladkeainejaamia tutkitaan seka eldvista eldimista etta lihasta,
kalasta, maidosta, kananmunista ja hunajasta. Naytteista teh-
daan eri aineryhmiin kuuluvia tutkimuksia EY-direktiivin mukai-
sesti. Viralliset ndytteet otetaan kohdennetusti niista eldimista
tai elintarvikkeista, joista jaamien 16ytyminen on todenndkéi-
sintd ja analyysit kohdennetaan aineisiin, joiden [ytyminen on
todennékadisinta. Vuosittain tehdaan noin 10 000 ladkejaama-
analyysia. Naista on l6ytynyt yksittéisia kohonneita jagdmaarvo-
ja. Selvitysten mukaan jadmapitoisuus ei ole kuitenkaan vaa-
rantanut kuluttajien turvallisuutta. Tiukan ladkitsemista koske-
van saantelyn ja jadmavalvonnan vuoksi [adkejadamat eivat ole
Suomessa kuluttajaturvallisuusriski.

2.2.8.  Elintarvikkeisiin tarkoituksellisesti lisatyt kemikaalit

Elintarviketeollisuuden kayttoon E-koodilla hyvaksyttyja elintar-
vikelisdaineita on noin 350. Lisdaineiden turvallisuus ja kéytto-
tarve arvioidaan ennen kuin ne hyvaksytaan kayttoon. Lisaai-
neiden saanti on vaestotasolla alhainen, mutta suurkuluttajalla
saanti voi joidenkin lisaaineiden kohdalla olla lahes kaksinker-
tainen hyvaksyttavaan paivasaantiin verrattuna. Ongelmalli-
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simpia ovat sailontaaineena kdytettdvat bentsoehappo ja nit-
riitti 1ahinna lapsilla. Bentsoehapon méaraa voidaan véhentaa
korvaamalla mehujen bentsoehappo ainakin osittain turvalli-
semmalla sdilontaaineella erityisesti kotimaisissa lapsille tar-
koitetuissa mehuvalmisteissa.

Lisdaineena kdytettdvat nitraatti ja nitriitti ovat riskinarvioinnin
kannalta ongelmallisia. Toisaalta niilla estetdan voimakkaan
botuliinimyrkyn muodostumista lihatuotteissa. Toisaalta nitrii-
tistd voi ruoansulatuskanavassa syntya syopavaarallista nitro-
soamiinia. Saanti on ongelmallisinta 1-6-vuotiailla lapsilla, jot-
ka syovat painoonsa nahden paljon makkaraa. Makkaroille ei
ole annettu virallisia sydntisuosituksia, vaikka saanti voi ylittaa
hyvaksyttavan padivittaisen saannin erityisesti 2—3-vuotiailla
lapsilla. Nitriitin hyvéksyttava paivittainen saanti lasketaan niin,
ettd vasta satakertainen ylitys voi aiheuttaa terveysvaikutuksia.
Nitraatin ja nitriitin merkityksen arviointia vaikeuttaa myds nit-
raatin muuttuminen osittain nitriitiksi. Nitraatti / nitriitti -1ah-
teiden moninaisuuden ja toksigologisten vaikutusmekanismien
monimutkaisuuden vuoksi niiden saantia tulee jatkuvasti seu-
rata.

Mausteita ja aromiaineita on kaytossé tuhansia. Suurta osaa
niista ei ole arvioitu, vaan niiden turvallinen kayttd perustuu
pieneen annokseen ja vuosisataiseen kayttokokemukseen. Mm.
Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen (EFSA) arvioi
aromiaineita ja tiedossa olevien haitallisten kemiallisten yhdis-
teiden kayttoa on tarvittaessa rajoitettu.

Elintarvikkeita voidaan tdydentda valmistuksen yhteydessa vi-
tamiineilla ja kivennaisaineilla niin kansanravitsemuksellisista
syista kuin erityisryhmien tarpeisiin. Naiden lisaksi vahvistuva
trendi on kaupallinen téydentaminen, jolloin taydentémisella
pyritaan korostamaan tuotteen terveysimagoa. Elintarvikkeisiin
lisatadn usein myos ravintoaineita, joista ei ole todettu olevan
puutetta. Taydentaminen ei valttaméatta kohdistu juuri sita tar-
vitseville. Toisaalta joillakin kuluttajaryhmilld ravintoaineiden
liikasaannin riski kasvaa erityisesti sellaisten ravintoaineiden
osalta, joilla suositeltavan saannin ja turvallisen saannin enim-
maismaaran valinen marginaali on kapea. Tallaisia ovat esimer-
kiksi A-vitamiini, D-vitamiini, niasiini, foolihappo ja kaikki ki-
vennaisaineet.

2.2.9. Ravintolisat

Ravintolisdt ovat mm. puristeena tai pillerind myytavia valmiik-
si pakattuja valmisteita, joita pidetaan kaupan elintarvikkeena.
Ravintolisat nautitaan pienind annoksina ja siten niilla ei ole
merkitysta energian saannin kannalta. Ravintolisien sisaltamien
vitamiinien ja kivennaisaineiden sallittuja enimmaismaéria ei
ole toistaiseksi lainsdadanndssa asetettu, mutta tyd on juuri
kéynnistymassa. Rajoja asetettaessa otetaan huomioon saanti
kaikista lahteista mukaan lukien taydentaminen. Ravintolisien
turvallisuuteen vaikuttaa myos niiden sisaltdamat muut aineet.
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Erityisesti kasviuutteet ovat fysiologisesti aktiivisia ja niilla on
usein farmakologisia ominaisuuksia. Aika ajoin raportoidaan
esim. ravintolisien sisdltdmien aineiden aiheuttamista mak-
savaurioista tai haitallisista yhteisvaikutuksista laakkeiden
kanssa. Ravintolisien siséltdmien muiden aineiden osalta ei
toistaiseksi ole EY-lainsdadantéa. Toiminta elintarvikkeen ja
|aakkeen valimaastossa asettaa viranomaisille haasteita.

2.2.10. Muuntogeeniset elintarvikkeet

EU:n alueella on muuntogeenisten (gm-) viljelykasvien viljely-
kayttoa varten haettava lupa Euroopan komissiolta. Samankal-
taista lupakaytantoa sovelletaan elintarvikkeisiin ja rehuihin.
Luvan tarkoituksena on varmistaa, etta gm-rehut ja -elintarvik-
keet ovat kayttajille ja ymparistélle turvallisia. Turvallisuuden
arvioi EFSA. Tuotehyvaksyntéa koskeva kasittely tapahtuu kes-
kitetysti yhteisotasolla saantelykomiteamenettelyssé EY-ase-
tuksen N:o 1829/2003 (tai elavien gm-tuotteiden osalta joskus
direktiivin 2001/18/EY) mukaisesti. Suomen viranomaisten
tyonjaosta hyvaksymista koskevaa kansallista kantaa muodos-
tettaessa on saddetty geenitekniikkalaissa seka valtioneuvos-
ton asetuksessa 910/2004. Elintarvikkeiden osalta toimivalta
kuuluu kauppa- ja teollisuusministeriélle, jolla on neuvoa anta-
vana elimena apunaan riippumaton uuselintarvikelautakunta,
ja rehujen osalta maa- ja metsatalousministeriélle, seka ympa-
ristoriskien osalta geenitekniikan lautakunnalle. Viljelykayttd-
hakemuksia on toistaiseksi vahan - jatetyista 35 hakemuksesta
viljely on mukana vain seitsemassa maissia ja yhdessa soijapa-
pua koskevassa hakemuksessa. Viljelyhakemusten kasittely on
vasta alkuvaiheessa, lukuun ottamatta tarkkelysperunaa (amy-
lopektiiniperuna) ja kahta maissilajiketta koskevaa hakemusta.
Koisankestava maissi on ollut viljelyssa jo useita vuosia paasi-
assa Espanjassa - tuote kaytetaan lahinna rehuksi.

EU:ssa hyvaksytyt gm-elintarvikkeet ovat padasiassa maissia,
soijaa ja rapsia. Elintarvikkeissa kdytettavét ainekset ovat
yleensa 6ljya, rouhetta, jauhoa tai tarkkelysta, rehuissa myds
rouhetta tai puristetta. Naiden lisaksi on hyvaksytty puuvilladl-
jy seka hiiva- ja bakteeribiomassa rehuaineina. Gm-elintarvik-
keita kaytetaan laajasti EU:n ulkopuolella, eika niiden ole ha-
vaittu eroavan haitakseen perinteiselld tavalla jalostetuista
elintarvikkeista. Sen sijaan erdiden tuontielintarvikkeiden, 1a-
hinna soijaa tai maissia sisaltavien urheiluvalmisteiden, merkin-
ndissa on havaittu puutteita. Gm-elintarvikkeita ja rehuja kos-
kevat merkintavaatimukset yhteisdssa on tarkkaan maaritelty
EY-asetuksissa N:o 1829/2003 (gm-elintarvikkeista ja rehuista)
ja N:o 1830/2003 (gm-organismien, elintarvikkeiden ja -rehu-
jen jaljitettavyydesta ja merkitsemisesta).

Muuntogeenisten viljelykasvien sekd tavanomaisen ja luonnon-
mukaisen maataloustuotannon rinnakkaiselo on EU:ssa toistai-
seksi jatetty kansallisesti saadettavaksi, noudattaen komission
suosituksessa (2003/556/EY) kirjattuja periaatteita. Saadoksilla
ei oteta kantaa ymparisto- tai turvallisuuskysymyksiin, jotka on



kasitelty jo tuotehyvaksynnan yhteydessd, vaan pyritaan ratkai-
semaan eri tuotantomuotojen rinnakkaisessa soveltamisessa
esiin nousevia talouskysymyksia. Viljelijoiden tulisi voida tuot-
taa haluamansa tyyppisia viljelykasveja, eika mitdan maatalo-
ustuotannon muodoista tulisi tehda kaytanndssa mahdotto-
maksi. Myos kuluttajan valinnan mahdollisuuksien vuoksi maa-
talouden olisi tuotettava erityyppisia hyédykkeitd. Suomessa
asiasta on valmistunut kaksi tyéryhmamuistiota (MMM 2005:9
ja MMM 2005:16), ja ehdotus rinnakkaiseloa koskevaksi puite-
laiksi valmistunee vuonna 2007.

2.2.11.  Uuselintarvikkeet

Teknologian kehityksen ja globalisaation my6ta on tarjolle tul-
lut raaka-aineita, tuotteita ja uusia tuotantomenetelmia, joita
ei ole EU:n alueella aikaisemmin merkittavissa maarin kaytetty.
Ndiden nk. uuselintarvikkeiden markkinoille saattaminen on lu-
vanvaraista eli uuselintarvikkeiksi katsottuja tuotteita ei voida
saattaa markkinoille ilman yhteisén hyvéksymaa turvallisuus-
arviointia.

Toistaiseksi EU:ssa on hyvaksytty muun muassa uusia funktio-
naalisina markkinoitavia tuotteita, kuten kasvisteroleita sisal-
tavia margariineja, ruisleipaa, maito-, juusto- ja jogurttityyppi-
sid tuotteita, uusiin raaka-aineldhteisiin pohjautuvia tuotteita,
kuten nonimehuja seka uusilla valmistusmenetelmilla tehtyja
tuotteita kuten suurpainekasiteltyja hedelmavalmisteita.

Markkinoille on hyvaksytty toistasataa uuselintarviketta ja tuot-
teiden maara tulee edelleen kasvamaan. Jatkossa on tarvetta
pohtia tuotteiden valvontaan liittyvia erityiskysymyksia ja sel-
vittdd muun muassa niiden uuselintarvikkeiden ainesosien saan-
tia, joiden liialliseen kulutukseen voi liittyva terveyshaittoja.

2.2.12. Elintarviketurvallisuutta uhkaavat
sateilyvaaratilanteet

Elintarviketurvallisuus voi vaarantua vakavan ydinvoimalaito-
sonnettomuuden, ydinaserajahdyksen tai terroriteon seurauk-
sena ymparistdon levidvien radioaktiivisten aineiden aiheutta-
massa sateilyvaaratilanteessa. Sateilyaltistus lisaa syopariskia.
Vakavan, séteilyvaaraa aiheuttavan onnettomuuden mahdolli-
suus on aarimmaisen pieni, muttei kuitenkaan téysin poissul-
jettu. Myos ydinaseiden muodostama uhka on edelleen olemas-
sa. Vaara-alueen laajuuteen vaikuttavat monet tekijat, esimer-
kiksi ymparistoon vapautuvien aineiden maarat ja saatilanne.
Elintarvikkeiden saastumisalue olisi merkittavasti laajempi kuin
nopeita vaestonsuojaustoimia edellyttava alue. Laskeumatilan-
teessa EU asettaa tarvittaessa raja-arvoja kaupan olevien elin-
tarvikkeiden radioaktiivisuuspitoisuuksille.

Euroopan komissio on suositellut, ettd markkinoilla olevissa
luonnontuotteissa cesium-137 -pitoisuudet eivat saisi ylittaa
600 Bq/kg ja etta paikallisesta tilanteesta tiedotetaan véestol-

le. Suomessa jarvikaloissa ja sienissa esiintyy paikoin suositel-
tua arvoa korkeampia pitoisuuksia. Niista aiheutuva sateilyal-
tistus on kuitenkin yleensd pienta.

2.2.13. Astioista ja pakkauksista irtoavat aineet

Syopariskiepadilyjen seka mahdollisten hormonaalisten vaiku-
tusten vuoksi keskusteluissa on ollut esilld muovituotteiden
pehmittimina kaytetyt ftalaatit, joille EU tarvittaessa asettaa
kayttorajoituksia. Lastenruokasailykkeiden semikarbatsidiriskin
EFSA arvioi hyvin pieneksi. Kupari on suhteellisen myrkyllinen,
mutta toisaalta elimistélle valttamaton hivenaine, joka liiallise-
na aiheuttaa ruoansulatuskanavan arsytysta. Nikkelin ja kromin
ei tiedeta suun kautta saatuna aiheuttavan terveysongelmia.
Lyijya voi liueta keraamisista astioista. Yhteis6lainsaddanndssa
on annettu raja-arvot mm. keraamisten astioiden lyijyn ja kad-
miumin seka muovien ominaissiirtymille.

2.3. Yhteenveto ruoan mikrobiologisesta ja
kemiallisesta turvallisuudesta

Ruoan mikrobiologisten, kemiallisten tai fysikaalisten ominai-
suuksien aiheuttamat sairaudet kohdistuvat yleensa vaikeim-
min lapsiin, raskaana oleviin, vanhuksiin ja muiden sairauksien
heikentamiin ihmisiin. Yleinen mielenkiinto kohdistuu usein
ruoan kemiallisiin vaaroihin. Tiedot ruoan normaalikoostumuk-
sesta ovat allergiasta karsiville valttamattomia jopa vakavien
allergiaoireitten estamiseksi. Mikro-organismit, jotka ovat lah-
toisin ruoasta tai vedesta, ovat terveysongelma erityisesti kehi-
tysmaissa, mutta myos kehittyneissd maissa elintarvikepato-
geenit aiheuttavat jatkuvasti kliinisia sairastumisia. On arvioitu,
ettd joka kolmas ihminen teollistuneissa maissa saa vuosittain
elintarvikkeesta lahtdisin olevan mikrobin aiheuttaman taudin.
Infektioiden pitkaaikaisvaikutuksista tiedetdén kaiken kaik-
kiaan viela vahan.

Mikrobiologisten vaarojen riskinarviointi edellyttda jatkuvasti
menetelmatutkimusta myds Suomessa, jotta tarvittaviin ennal-
taehkaiseviin toimenpiteisiin voidaan tehokkaasti ryhtya. Ruo-
an sisaltamat kemialliset aineet, jotka heikentavat ruoan tur-
vallisuutta, aiheuttavat usein alhaista, vain tilastoista esiin saa-
tavaa sairastavuutta. Usein tietyn kemiallisen vaaran yhdista-
minen tiettyyn elintarvikkeeseen on mahdotonta. Vaarat voivat
liittya esimerkiksi syopariskiin tai kehityshairidihin. Ruoan ke-
miallisten vaarojen kannalta riskiryhmia ovat erityisesti lapset
ja raskaana olevat naiset. Erityisesti ndiden ryhmien elintarvik-
keiden kulutusta olisi seurattava tarkkaan.

Elintarvikkeiden mikrobiologisen turvallisuuden osalta on kan-
sallisesti syyta panostaa etenkin kampylo-, yersinia-, listeria- ja
EHEC-bakteereita koskevien seuranta- ja valvontajarjestelmien
kehittamiseen. Elintarvikkeiden kemiallisista vaaroista tulee eri-
tyisesti huomioida elohopea, nitriitti ja PAH-yhdisteet mutta
myds erdiden suurkuluttajien altistus vitamiineille ja kiven-
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naisaineille seka bentsoehappo. Ruoan mikrobiologisia ja kemi-
allisia vaaroja on arvioitava kokonaisvaltaisesti. Ravitsemuksel-
liset edut ylittavat monen elintarvikkeen kohdalla vaaroista

johtuvat haitat.
Taulukko 1. Arvio elintarvikkeiden kemiallisten ja fysikaalisten turvallisuustekijoiden merkityksesta Suomessa.
Merkitys- Kuluttajaturvallisuuteen
. Seurattava tekija
luokka vaikuttava tekija :

allergeenit

kuluttajien informointi tuotekoostumuksesta

eraat lisdaineet

nitriitti lihatuotteissa, bentsoehappo erdissa mehuissa

eraat raskasmetallit

kadmiumin saanti, elohopean saanti odottavilla dideilla

PAH-yhdisteet

teollisuuden toimet, kuluttajan toimet ja informointi

epaorgaaninen tina

ananassailykkeet

dioksiini- ja PCB-yhdisteet

pitoisuudet didinmaidossa, Itdmeren rasvaisissa kaloissa

homemyrkyt

teollisuuden raaka-aineet, tehokas tuontivalvonta

biogeeniset amiinit

elintarvikkeiden sailytys- ja varastointiolosuhteet

vitamiinit, kivennaisaineet

suurkuluttajien informointi

nitraatti

pitoisuudet kasviksissa

radioaktiiviset aineet

erdilla alueilla jarvikalat, sienet ja marjat

torjunta-ainejaamat

valmisteiden hyvaksyminen, tuontivalvonta, hallittu kaytto

ladkejaamat

myyntiluvat, hallittu eldinlaakkeiden kaytto

18




Taulukko 2.

Arvio elintarvikkeiden ja juomaveden tarkeimpien mikrobiologisten vaarojen merkityksesta Suomessa.

Merkitys Nykyis- | Tarkeimmat
. Toden- kuluttajalle ten kehittamiskohteet
Taudin ) . .
Vaara nakoisyys (vakavuus ja | torjunta-
vakavuus . . h
sairastua toden.nék. toimien
yhdessé) maara
Tartuntaldhteiden tarkempi selvittdminen
Kampylobakteeri kohtalainen | suuri suuri pieni torjuntatoimien kohdistamiseksi
Vesilaitosten hygienia
Salmonella kohtalainen kohtalainen kohtalainen suuri T{arfuntalahtmden tarl.<emp| se_thtammen
Sisamarkkinakaupan ja tuonnin valvonta
Yersinia . kohtalainen kohtalainen kohtalainen pieni T{irtt.mtalahtelden tar.ker.np| selvittaminen
enterocolitica Sikojen teurastushygienia
Yersinia Tartuntaldhteiden tarkempi selvittdminen
.| kohtalainen kohtalainen kohtalainen pieni Kasvisten kasittelyhygienia
pseudotuberculosis . c ey
Kasvisten jaljitettavyys
Tartuntaldhteiden tarkempi selvittdminen
L Kalalaitosten hygienia ja omavalvonta
Listeria . - : - . AP . .
suuri pieni kohtalainen | pieni Pakattuja kasviksia ja pastdroimattomia
monocytogenes : . A
juustoja valmistavien laitosten omavalvonta
Riskiryhmien valistus
Tartuntalahteiden tarkempi selvittdminen
EHEC suuri pieni kohtalainen | pieni Analytiikan kehittdminen eri
EHEC-bakteerityypeille
i Suurkeittiohygienia
. - . . erittain o .
Norovirus pieni suuri kohtalainen I Vesilaitosten hygienia
pieni . .
Kasvien kasteluveden turvallisuus
- . erittain . . . . .
Trikinella kohtalainen pieni pieni suuri Luonnonvaraisen riistan lihantarkastus
BSE suuri ef'“.a'” pieni suuri EY-lainsdadanto
pieni
Clostridium suuri erittain foni kohta- Tyhjiopakattujen elintarvikkeiden valmistus-
botulinum pieni P lainen hygienia, sailytyslampatilat ja myyntiajat
Clostridium - - - . Elintarvikkeiden valmistus- ja kasittelyhy-
. pieni pieni pieni pieni - e
perfingens gienia suurkeittidissa
- - - - - Elintarvikkeiden valmistus- ja kasittelyhy-
Bacillius cereus pieni pieni pieni pieni - NP
gienia suurkeittidissa
Staphylococcus - .- - .- Elintarvikkeiden valmistus- ja kasittelyhy-
pieni pieni pieni pieni - e
aureus gienia suurkeittidissa

Taulukko perustuu Pysyvéan zoonoositydryhman ja Ruokamyrkytysten seurannan yhteistydryhman asiantuntija-arvioon. Taulukossa
ei ole otettu huomioon ulkomailla saatuja tartuntoja eika mikrobeja, joita ei ole todettu Suomessa. Taulukon arviot on suhteutettu
keskenaan kotimaan tilanteen perusteella, joten niité ei voi verrata kansainvaliseen tilanteeseen.
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3. Elintarvike-
turvallisuustoimet
koko ketjun osalta

3.1. Alkutuotanto

Suomessa on alkutuotantoon kehitetty voimakkaat elintarvike-
turvallisuutta tukevat laatujarjestelmat. Keskeisena elementtina
naissa jarjestelmissa on yksityisten toimijoiden ja viranomais-
ten tiivis yhteistyd. Monia hankkeita on kehitetty elintarviketa-
louden kansallisen laatustrategian puitteissa. Eri tuotantosek-
toreittain on sovittu yli lakisadteisen tason menevista vapaaeh-
toisista toimista eli ns. kansallisesta tasosta. Lisaksi yritykset
voivat asettaa oman kansallista tasoa vaativamman erityista-
sonsa.

Tilatasolla laatutyota toteutetaan kehittamalla laatujarjestel-
mia sekd maatilayritysten laatujohtamista. Laatujohtaminen
liittyy elintarvikealan kansallisen laatustrategian toteuttami-
seen maatiloilla. Vuoden 2005 loppuun mennessa noin 21 000
maatilayrittdjaa on osallistunut 6-12 péivan laatuvalmennuk-
siin.

Eldimista saatavien elintarvikkeiden alkutuotannossa merkitté-
vana tekijana on ollut tuottajien ja elintarviketeollisuuden pe-
rustama Eldintautien torjuntayhdistys (ETT). Yhdistyksen tehta-
viin kuuluu tuotantoeldinten terveyden edistaminen ja eldimis-
td saatavien elintarvikkeiden turvallisuuden varmistaminen.
Tehtévaa toteutetaan panostamalla konkreettisiin arkipdivan
tilatason toimenpiteisiin: tarttuvien tautien ja sairastumisen en-
naltaehkaisyyn, terveystilanteen seurantaan ja vapaaehtoiseen
toimintaan poikkeamatilanteissa. Eldinterveydenhuollon koor-
dinointi ja kehittaminen eli ETU-ty6 vuodesta 2001 yhteistydssa
Eviran ja muiden viranomaisten kanssa on yksi keskeisia ETT:n
toimia. ETU-tyon tavoitteena on saada aikaan yhteisesti sovit-
tuja vapaaehtoisia terveydenhuollon toimenpiteita tilatasolla,
joista hyotyy koko elintarvikeketju. ETU- tyon avulla pyritdan
vahvistamaan elintarviketuotantomme vahvuuksia eli hyvaa
terveystilannetta ja vahaista laakkeiden kayttoa seka kehitta-
maan nadiden dokumentointia. ETU-tyon avulla parannetaan
myds tilatason tautiseurantaa ja poikkeamatilanteiden havait-
semista ja hallintaa.

Kansallisen elintarviketalouden laatustrategian yhteydessa on
laadittu hyvan tuotantotavan ohjeistukset eri tuotantosuunnil-
le. Naiden ohjeiden mukaan tuotetaan mm. yli 90 % kotimai-
sesta maidosta seka broilerin lihasta. Sikaloiden yhtendinen
terveysluokitus otettiin kdyttéén 2004 ja vuonna 2006 80 %
sianlihasta tuotetaan tiloilla, jotka ovat ETU-terveydenhuollon
kansallisella tasolla.
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Alkutuotannon turvallisuuden kannalta keskeinen tekija on
maaperan ja vesistdjen ymparistoriskien hallinta ja vahentami-
nen.Toimet ovat yleensa varsinaisen elintarvikevalvonnan ulko-
puolella. Kansallisessa ja kansainvalisessa ymparistopolitiikas-
sa tulee erityisesti huomioida elintarviketuotannon riskiteki-
jat.

3.2. Elintarviketeollisuus

Omavalvonnan toteuttaminen on elintarviketeollisuuden kes-
keinen toimenpide elintarviketurvallisuusriskien hallitsemiseksi.
Elintarviketeollisuudessa omavalvonta tuli pakolliseksi vuonna
1995, mutta laatuty6td ja omavalvontaa on tehty yrityksissa jo
aiemminkin. Omavalvonta on viety pisimmalle riskialttiimmissa
tuoteryhmissa. Elaimista saatavien elintarvikkeiden valmistaji-
en on ollut hyvaksytettava omavalvontasuunnitelmansa val-
vontaviranomaisella. Maa- ja metsatalousministerio on antanut
asetuksella varsin yksityiskohtaiset HACCP2-periaatteeseen
pohjautuvat ohjeet omavalvontasuunnitelman ja sen toteutuk-
sen sisallosta. Myos kasviperaisia ja yhdistelmatuotteita valmis-
tavien yritysten on ollut tiedettdva tuotteen valmistuksessa tur-
vallisuuden kannalta kriittiset kohdat ja niiden on ollut esitet-
tava naiden valvontaan liittyva suunnitelmansa seka sen toteu-
tustapa viranomaisille pyydettaessa. Elintarviketeollisuusliiton
arvion mukaan omavalvonnan kustannus elintarviketeollisuu-
dessa vaihtelee toimialoittain 0,5-1,5 %:n valilla likevaihdosta.
Mm. meijeriala kayttaa vuosittain n. 140 henkildty6vuotta tuot-
teen turvallisuutta varmistavan omavalvonnan toteutukseen.
Omavalvontasuunnitelmia ei ole kuitenkaan edelleenkaén kat-
tavasti kaikissa yrityksissa ja niiden taso vaatii kehittamista.
Toisaalta osa yrityksista on hankkinut laatujarjestelmilleen kan-
sainvalisen sertifioinnin.

EU:n uusien hygienia-asetusten myota elintarviketeollisuuden
omavalvonnalle tulee entista tiukempia vaatimuksia. Kaikkien
toimialojen yritysten on jatkossa perustettava omavalvonta-
suunnitelmansa HACCP-periaatteeseen. Tahan liittyen Elintar-
viketeollisuusliitossa on laadittu yhteistydssa Elintarviketurval-
lisuusviraston kanssa elintarviketeollisuuden kuuden suurim-
man toimialan tavallisimmille prosesseille suunnattu HACCP-
perusteisen omavalvonnan malli. Mallit auttavat varsinkin niita
pienempia yrityksia, joiden oma osaaminen ei muuten riittaisi
HACCP-pohjaisen omavalvontasuunnitelman laadintaan, to-
teuttamaan omavalvontaansa elintarvikkeiden turvallisuutta
edelleen parantaen. Toteutuessaan uudet omavalvontavaati-
mukset merkitsevat kaytanndssa elintarviketurvallisuuden pa-
ranemista entisestaan.

2 Hazard Analysis and Critical Control Points, kansainvélisesti ja mm.
EY-lainsaddannon edellyttama yritysten elintarviketurvallisuusriskien
hallintajarjestelma



3.3. Ravintolat ja suurtaloudet

Kodin ulkopuolella sydtyjen annosten maara on ollut jatkuvas-
sa kasvussa. Vuonna 2005 kahviloiden, ravintoloiden, henkils-
toravintoloiden ja julkisten keittididen valmistamien aterioiden
maara oli 769 miljoonaa annosta. Ravitsemisliikkeilld ja suur-
keitti6illda on muiden elintarvikehuoneistojen tapaan ollut laki-
saateinen velvoite omavalvontaan vuodesta 1995 lahtien. Ra-
vintoloiden omavalvonnan tai laatujarjestelmien kustannuksis-
ta ei ole keratty tietoa. Yleisesti voidaan sanoa, etta omaval-
vonnan taso vaihtelee suuresti. Eritoten ketjuuntuneet toimijat
ovat ottaneet kayttoon lakisdateista tasoa korkeampia laatu-
jarjestelmia, kun taas pienilla toimijoilla on vaikeuksia tayttaa
lain ja viranomaissaadosten mukaisia elintarvikehygienian vaa-
timuksia.

Omavalvonnan toimivuuden toteutuminen vaihtelee myos pal-
jon ja sitoutuminen toiminnan seurantaan ja toimintatapojen
parantamiseen on vahaista. Monet yritykset taas haluavat erot-
tua kilpailijoista tavoitteellisella laatutyélla.

Raportoiduista elintarvikevalitteisista epidemioista 80-90 %
aiheutuu ravitsemisliikkeissa. Lukua selittad osaksi se, etté ta-
mantyyppiset epidemiat ovat helpompia selvittda ja niiden ai-
heuttaja jaljittaa kuin laajasti markkinoille levinneen elintarvik-
keen aiheuttamat epidemiat.

Ravintolasektorille on Suomen hotelli- ja ravintolaliiton toimes-
ta seka kunnallisille suurkeittidille Suomen Kuntaliiton toimes-
ta vuonna 2005 laadittu toimialan laatu- ja omavalvontaoh-
jeet.

3.4. Elintarvikekauppa

Suomalainen paivittaistavarakauppa on muun pohjoismaisen
kaupan tavoin keskittynyt. Ulkomaisen kilpailijan tuleminen
markkinoille, kahden suurimman kotimaisen kaupan ryhman
valinen markkinaosuuskilpailu sekd EU:n laajentuminen 2004
on aikaansaanut Suomen paivittaistavaramarkkinoille kovan
hintakilpailun. Myds kaupan rakenne muuttuu ja suurmyyma-
[6iden osuus lisaantyy.

Kaupan omavalvonnan laatutasoa on mitattu Paivittaistavara-
kaupan ja Elintarvikeviraston yhteisessd projektissa vuonna
2002. Projekti oli osa kansallista laatustrategiaa ja sen tavoit-
teena oli selvittaa omavalvonnan tilannetta myymaldissa. Laa-
tukatsaus osoitti, etta parhaiten myymaloissa toimivat tavaran
vastaanotto, sailytys taustatiloissa, kaupanpito, tuhoeldintor-
junta, jatehuolto seka asiakaspalautteen kasittely. Eniten puut-
teita oli elintarvikkeiden kasittelyssd, valmistuksessa, jadhdy-
tyksessa ja pakkaamisessa seka yrityksen ulkopuolisissa toimi-
joissa. Omavalvonta koetaan myymaldissa tydkaluna ja apuva-
lineena, ei turhana rasitteena ja monet kaupat ovatkin nosta-
neet laatutavoitteitaan lakisaateista tasoa korkeammalle tasol-

le ja pyrkivat kehittamaan tuotteiden laatua eri laatustrategioi-
den avulla.

Vuonna 2004 Paivittaistavarakauppa ry teki yhteistydssa viran-
omaisten kanssa omavalvontaohjeistuksen, johon koottiin oma-
valvonnan parhaat kaytannot ja lainsdadanndn vaatimukset.
Vuoden 2005 aikana kaupparyhmat ottivat kayttdon ohjeistuk-
sen. Ohjeistuksen tavoitteena on yhtendistaa toimijoiden teke-
maa omavalvontaa seka saada vuoropuhelu viranomaisten
kanssa tehokkaammaksi. Vuonna 2005 Péivittaistavarakauppa
ry kaynnisti séhkéisen omavalvontatietopankin, jota voivat hyo-
dyntaa seka kaupan eri yksikot etta viranomaiset.

3.5. Laatustrategia

Suomessa kdynnistettiin vuonna 1997 maa- ja metsatalousmi-
nisterion koordinoima elintarviketalouden laatustrategia, jossa
ovat mukana alan kaikki toimijat. Laatuketju alkaa maatilalta
ja ulottuu kuluttajan lautaselle asti. Ketjuun kuuluvat tuotanto-
panosteollisuus, tuottajat, elintarviketeollisuus, kauppa ja ruo-
kapalvelut. Myos elintarvikkeisiin liittyva tutkimus, koulutus,
neuvonta ja hallinto ovat osa ketjua. Kuluttajan tehtdvana on
varmistaa omilla toimillaan ruoan laadun sailyminen. Laatustra-
tegiatyOsta kaytetaan kuluttajaviestinndssa nimitysta “Laatu-
ketju".

Elintarviketalouden laatustrategian tavoitteena on kehittaa ko-
timaisen elintarvikeketjun vahvuuksia, kuten kuluttajan luotta-
mukseen perustuvaa kilpailuetua ja yhteisen toiminnan tehos-
tumiseen perustuvaa kilpailukykya. Strategialla halutaan vah-
vistaa my6s kotimaisen elintarviketalouden yhteiskuntavastuul-
lista toimintatapaa sekd parantaa kuluttajan tietoisuutta koti-
maisen elintarviketalouden toiminnasta ja sen kokonaisvaiku-
tuksista.

Elintarviketalouden laatustrategia tuottaa toimintatapoja, jois-
ta hyotyvat ketjun kaikki osat. Tydssa panostetaan jarjestelmal-
lisesti seka tuotteiden etta toiminnan laatuun. Turvallisuus, jal-
jitettavyys, luotettavat alkuperatiedot ja hallittu tuotanto lisaa-
vat suomalaisten elintarvikkeiden houkuttelevuutta myos kan-
sainvalisilla markkinoilla. Kuluttajien tyytyvaisyys on laatutyon
onnistumisen mittari.

Lainsaadanndn noudattaminen luo perustan elintarviketalou-
den laatutydlle. Laatustrategia keskittyy erityisesti lakisdateisen
laadun ylittdvaan tyohon, joka kasittaa yhteishankkeita ketjun
eri osien kesken, yhteisesti sovittuja toimintatapoja ja sopimuk-
sia, jarjestelmia ja muita toiminnan tehostamiseen tahtaavia
ratkaisuja.

Hyvan laadun sailyttaminen ja laadun parantaminen edellytta-
vat elintarviketaloudessa kaikkien osapuolten yhteisymmarrys-
ta ja yhteistoimintaa niin kansallisen laatustrategian johtami-
sessa kuin sen jatkuvassa kehittamisessa. Erityisesti tiedonvaih-
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to elintarviketalouden sisélla on laatutyén onnistumisen perus-
edellytyksia. Tata varten kehitetaan elintarviketalouden laatu-
tietojarjestelmaverkostoa (ELATI). Laatustrategiaan sitoutuneet
organisaatiot ovat yhdessa sopineet, ettd vastuullisuus, asiak-
kaan tyytyvaisyys ja kannattavuus ovat ne arvot, jotka ohjaavat
ketjun toimintaa.

3.6. Tieteellinen riskinarviointi ja tutkimus

Elintarvikkeisiin liittyva kemiallinen ja toksikologinen riskinar-
viointi alkoi jo 1970-luvulla tarpeesta arvioida lisé- ja torjunta-
aineiden merkitystd ihmisen terveydelle. SPS-sopimuksen mu-
kaisesti tuontia rajoittavan maan tulee todistaa tieteellisiin pe-
riaatteisiin nojautuen, etta suoja tarvitaan kuluttajien, eldinten
jaltai kasvien terveyden tai hyvinvoinnin sailyttamiseksi eika
tuontirajoitus ole epaoikeudenmukainen tuojia kohtaan oman
maan elinkeinon turvaamiseksi. SPS -sopimus nimeaa riskinar-
vioinnin tuontisuojaa arvioivana menetelmana ja hyvaksyy Co-
dex Alimentarius —komission (Codex) antamat normit, ohjeet ja
suositukset riskinarvioinnista Maailman eldintautitoimiston (In-
ternational Office of Epizootics, OIE) ja kansainvalisen kasvin-
suojeluyleissopimuksen (International Plant Protection Conven-
tion, IPPC) ohella.

Kemiallisten vaarojen osalta Euroopan unionin turvallisuusvi-
ranomaisen EFSA:n rooli riskinarvioinnissa kasvaa koko ajan.
Myds jatkuvasti kasvava tieteellinen tutkimuspanos EU:ssa li-
saa EFSA:n riskinarviointity6td. EFSA on arvioinut ensisijaisesti
muiden kuin eldimista saatavien elintarvikkeiden vierasaineita.
EFSA arvioi my6s rehun lisdaineita, mutta ei ladkejaamia. Sen
toimintaan liittyy myos tiedon keruuta ja saantilaskelmien tekoa
riskinarviointia varten. EFSA:n ty6ssa otetaan huomioon CO-
DEX:n riskinarviointielimien, JECFA:n (the Joint FAO/WHO Ex-
pert Committee on Food Additives) ja JMPR:n (Joint Meeting on
Pesticide Residues) turvallisuusarvioinnit.

Torjunta-aineiden tehoaineet hyvaksytaan yhteisotasolla. Suo-
mikin on osallistunut tehoaineiden riskinarviointiin, jotka sitten
EFSA lopullisesti arvioi. Valmisteet taas arvioidaan kansallises-
ti. Suomessa torjunta-ainelautakunta hyvaksyy tuotteet mark-
kinoille. Evira koordinoi riskinarviointia Suomessa. Tyohon osal-
listuvat myds Sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvontakes-
kus (STTV) ja Suomen ympéristdkeskus (SYKE). Jatkuvaa ja py-
syvaa kotimaista torjunta-ainejdamien riskinarviointia ei ole.
Sellaista kuitenkin tarvitaan kotimaisen valvonnan perustaksi.
Eldinladkkeiden riskinarviointia tehdaan EMEA:ssa (European
Agency for the Evaluation of Medical Products) Lontoossa. Siel-
|a paatetaan myos elainlaakkeiden hyvaksymisesta EU:n mark-
kinoille. Ladkkeiden turvallisuutta arvioidaan CVMP:ssa (Com-
mittee for Medical Products for Veterinary Use), joka antaa hy-
vaksyttavat saantimaarat tuotantoeldimille hyvaksytyille 1aak-
keille. Komissio asettaa MRL:t eli maksimaaliset jaamapitoi-
suusrajat ladkejaamille.
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EFSA:n rooli ladkejadmien riskinarvioinneissa on viela auki. To-
dennakaisesti EMEA toimii jatkossa yhteistydssa EFSA:n kans-
sa. Myds CODEX/WHO:n riskinarvioinnit laakejaamista ovat
merkittdva apu EFSA:lle vastaavasti kuin muidenkin vierasai-
neiden kohdalla.

Kansainvalisen riskinarvioinnin rinnalla tulisi kehittda kansal-
lista riskinarviointia. Sitd palvelevat rehujen ja elintarvikkeiden
vierasainetutkimukset ja vierasainemonitorointi Suomessa.
Nadissa esiin tulleista tarkeimmista kemiallisista vaaroista tulisi
tehda kansallinen riskinarviointi, jota voidaan kayttaa kulutta-
jaturvallisuuden parantamiseksi ja lainsdadantotyon pohjaksi.
Elintarvikkeiden mikrobiologinen riskinarviointi alkoi kehittya
SPS -sopimuksen solmimisen jélkeen voimakkaasti elintarvike-
tuotantoon liittyvien eldin- ja kasvitautiriskinarvioinnin ohella.
Maa- ja metsétalousministerion aloitteesta alkoi 1990-luvun
lopussa myos Suomessa naiden osa-alueiden riskinarvioinnin
maaratietoinen kehittdminen. Ensimmaisia tavoitteita on ollut
tutkia riskinarvioinnin avulla salmonellan vuoksi tietyille elin-
tarvikkeille (tuoreelle naudan-, sian- ja siipikarjan lihalle, jauhe-
lihalle seka kananmunille) asetetun tuontisuojan oikeutusta.
Samalla on kehitetty salmonellan torjunnan kustannus-hyéty -
suhteen laskentaa. Kvantitatiivisten (laskennallisten) arvioiden
mukaan salmonellaa esiintyy Suomessa elintarvikkeiden tuo-
tantoketjuissa erittain vahan, ja tilanteen sailyttamiseksi yllapi-
dettavat toimenpiteet ovat taloudellisesti edulliset. 2000-luvun
alussa riskinarviointia on Suomessa laajennettu my6s muihin
zoonooseihin ja suuria tuotantotappioita aiheuttaviin eldintau-
teihin.

Elintarviketurvallisuustason yllapito ja kehittaminen edellyttaa
korkeatasoista ja riittavaa elintarvikkeisiin, elintarviketuotan-
toon ja naiden riskinarviointiin liittyvaa tutkimusta seka tieteel-
liset kriteerit tayttavia riskinarviointeja. Elintarviketurvallisuus-
viraston riskinarvioinnissa on vuosittain meneilldan muutamia
elintarviketurvallisuuteen liittyvia riskinarviointeja. Suomen
Akatemian vuonna 2006 julkaisemassa Suomen elintarviketut-
kimuksen kansainvalisessa tieteenala-arvioinnissa kansainvali-
nen paneeli antoi erityismaininnan Suomen korkeasta elintar-
viketurvallisuustutkimuksen tasosta. Paneeli suositti edelleen
tutkimusyhteistyon lisadmista teollisuuden, hallinnon ja aka-
teemisen tutkimuksen valilla. Maa- ja metsatalousministerio on
tukenut sitomattomalla tutkimusrahoituksella erityisesti sellais-
ta elintarviketurvallisuuteen liittyvaa tutkimusta ja riskinarvi-
ointia, jota tehdaan yliopistojen ja/tai eri tutkimuslaitosten yh-
teistyona. Hankkeisiin on enenevassa maarin saatu mukaan
myos alan teollisuutta. Viime vuosina on alettu rahoittaa sito-
mattomilla tutkimusvaroilla erityisesti hankkeita, joissa tutki-
taan elintarvikkeiden valityksella levidvia zoonooseja ja niiden
riskeja . Myds maataloudessa kaytettyjen torjunta-aineiden ja
jateperdisten lannoitevalmisteiden vaikutuksia pohjavesiin ja
elintarvikkeisiin on tutkittu.



Euroopan komissio pyrkii laajojen tutkimuksen ja teknologian
kehittamisen puiteohjelmien lisaksi osaltaan tehostamaan
myos kansallisin varoin tehtévaa tutkimusta. Toimintaan ohja-
taan rahoitusta EU-puiteohjelmasta ns. ERA-Net -toimen kaut-
ta.

3.7. Riskiviestinta

Riskiviestinta on riskiin liittyvien tietojen ja mielipiteiden vas-
tavuoroista valittdmista riskinarvioinnista ja riskinhallinnasta
vastaavien, kuluttajien ja muiden asiaan liittyvien tahojen kans-
sa. Vaativin osa riskiviestintda on tutkimukseen perustuvien,
monimutkaisten ja epavarmuutta sisaltavien tietojen valittami-
nen yleisolle.

Eviran edeltdjien toimesta kdynnistyi Suomessa 1990-luvun
puolivélissa riskiviestintaverkosto. Verkostoon on kutsuttu edus-
tajat koko pellolta pdytaan -ketjusta. Ensimmainen merkittava
verkostossa yhdessa kasitelty tapaus oli akryyliamidin [6ytymi-
nen elintarvikkeista, johon liittyvista toimista ja viestinnasta
verkosto paatti yhdessa. Tama tyoskentelytapa on osoittautu-
nut onnistuneeksi ja erittain tarpeelliseksi, koska ketjun osa-
puolet yhdessa paattavat sanomien sisallosta ja siitd, ettd kai-
killa osapuolilla on samat tiedot kdytettavissaan.

EFSA kehittaa riskiviestintad EU:n piirissa. Kriisitilanteita varten
on luotu videoneuvotteluyhteydet kaikkiin jasenmaihin, ja yh-
teysviranomaisena Suomessa on Evira. Eurooppalaisessa riski-
viestintdyhteistyossa periaatteena on toimia avoimesti, lapina-
kyvasti, nopeasti ja luotettavasti kuluttajan etujen hyvaksi.
EFSA ja Evira ovat my6s mukana eurooppalaisessa RASFF-jar-
jestelmassa (Rapid Alert System for Food and Feed), jonka tar-
koituksena on varmistaa nopea tiedonkulku EU-maiden viran-
omaisten valilla elintarvikkeita tai rehuja koskevissa vaaratilan-
teissa.

Informaation tuottaminen kuluttajille on osa riskiviestintaa.
Evira on tuottanut kuluttajille informaatiota helpottamaan elin-
tarvikkeisiin ja elintarviketurvallisuuteen liittyvien valistuneiden
valintojen tekemistd. Kolmivuotisen (2002—-2004) “Ruokailoa”
—kampanjan aikana tuotettiin suomeksi, ruotsiksi ja osittain
myds englanniksi internet -aineistoa seka painettuja lehtisia ai-
heina mm. hygienia, elintarvikkeiden sdilytys ja kasittely kotona
ja pakkausmerkinnat. Aineistoa on kéytetty myos kouluissa ja
oppilaitoksissa oppimateriaalina.

Syontisuosituksia, -rajoituksia ja -varoituksia on annettu eri ryh-
mille ja erityisesti herkille kuluttajaryhmille, joita ovat vastasyn-
tyneet, lapset, raskaana olevat, vakavasti sairaat ja iakkaat ih-
miset. Raskaana oleville on tiedotettu listeriariskista erdissa
elintarvikkeissa seka kehotettu pidattaytymaan sisavesien hau-
en syonnista elohopean takia. Lapsia ja nuoria aikuisia on ke-
hotettu rajoittamaan dioksiinia sisaltavien Itdmeren kalojen
(ison silakan ja lohen) nauttimista. Kalan ravitsemuksellisen

hyédyn takia on kuitenkin myds tiedotettu Valtion ravitsemus-
neuvottelukunnan suosituksesta sy6da kalaa ainakin kahdesti
viikossa.

Kuluttajien luottamus eri tahojen tuottamaan tietoon vaihtelee.
Suomalaiset luottavat kuluttajajarjestdjen, asiantuntijoiden, vi-
ranomaisten ja median antamaan informaatioon, mutta mark-
kinatoimijoita ja poliitikkoja pidetadn huomattavasti vahem-
man luotettavina. Silti Suomessa luotetaan esimerkiksi elintar-
viketeollisuuteen enemman kuin monissa muissa Euroopan
maissa.

3.8. Elintarvikevalvonta

Elintarvikevalvonnalla tarkoitetaan elintarvikkeita koskevan
kansallisen ja EU-tason lainsaéddanndn (elintarvikemaaraykset)
valvontaa. Elintarvikevalvonta kattaa koko tuotantoketjun al-
kutuotannosta lahtien. Valvonta pitaa sisallaan viranomaisten
antaman yleisen ohjauksen ja neuvonnan seka erilaiset valvon-
tatoimenpiteet, joilla viranomainen toteaa, onko elintarvikealan
toimija noudattanut elintarvikemaarayksia. Viranomaiset voivat
myos kayttaa hallinnollisia pakkokeinoja toimijaa kohtaan.

Elintarvikkeita valvovat useat eri viranomaiset. Valvonta on en-
sinnakin porrastettu valtakunnan-, alue- ja paikallistasolle. Li-
saksi eri lainsaadannon tai joidenkin tehtdavakokonaisuuksien
osalta valvontaa voivat harjoittaa samalla tasolla eri viranomai-
set.

Ministeriét ja keskusviranomaiset

Elintarvikevalvonnan yleisen suunnittelun ja valvonnan ohjaus
kuuluvat maa- ja metsatalousministeriolle, kauppa- ja teolli-
suusministeriolle seka sosiaali- ja terveysministeriolle. Maa- ja
metsétalousministeriélle kuuluu maatalouden tuotantopanos-
ten valvonta, eldimista saatavien elintarvikkeiden elintarvike-
hygienia ennen niiden vahittaismyyntia seka kasvien elintarvi-
kehygienia alkutuotannossa. Sosiaali- ja terveysministerio vas-
taa muusta elintarvikehygieniasta seka talousvedesta. Kauppa-
ja teollisuusministeriolle puolestaan kuuluvat ns. markkinaval-
vontaan liittyvat tehtavat, jotka koskevat markkinoilla olevien
elintarvikkeiden laatua ja kuluttajainformaatiota. Edellisten li-
saksi myos valtiovarainministerion hallinnonalaan kuuluva tul-
lilaitos hoitaa osaltaan elintarvikevalvontaa. Laaninhallitusten
elintarvikevalvonta puolestaan on sisaasiainministerion toimi-
alaa.

Elintarvikevalvonnan keskusviranomaisena toimii 1.5.2006 al-
kaen Elintarviketurvallisuusvirasto Evira. Eviraan on yhdistetty
aiempi elintarvikevalvonnan keskusvirasto Elintarvikevirasto,
Eldinladkinta- ja elintarviketutkimuslaitos, Kasvintuotannon
tarkastuskeskus seké maa- ja metsatalousministerion eldinlaa-
kintdan liittyvat toimeenpanotehtavat.
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Eviran tehtdvana on elintarvikevalvonnan suunnittelu, ohjaus
ja kehittaminen. Evira mm. vastaa valtakunnallisen elintarvike-
valvontaohjelman laatimisesta. Lisaksi Evira itse suorittaa val-
vontaa, kuten osa maataloudentuotantopanosten valvonnasta
seka lihantarkastus ja laitosvalvonta suurissa teurastamoissa ja
niiden yhteydessa olevissa laitoksissa. Eviran erityistehtavana
on ohjata laaninhallituksia kuntien elintarvikevalvonnan arvi-
oinnissa, vastata eldimista saatavien elintarvikkeiden vierasai-
nevalvonnasta seka muista erityistd asiantuntemusta vaativista
elintarvikevalvontatehtavista. Toisista EU-maista tuotavien elai-
mista saatavien elintarvikkeiden valvonta (ensisaapumisvalvon-
ta) siirtyy kunnilta Eviralle vuoden 2008 alusta.

Evira voi kayttaa hallinnollisia pakkokeinoja maatalouden tuo-
tantopanosten ja elintarvikkeiden markkinointiin liittyvissa asi-
oissa seka silloin, kun maaraysten vastaisuus koskee yhta kun-
taa laajempaa aluetta. Uuden elintarvikelain mukaan Evira voi
paattaa pakkokeinojen kaytosta yhdenkin kunnan alueella, jos
se perustellusta syysta arvioi kunnan elintarvikevalvontaviran-
omaisen toimet riittamattémiksi terveysvaaran estamiseksi.

Muita elintarvikevalvonnan keskusviranomaisia ovat Sosiaali-
ja terveydenhuollon tuotevalvontakeskus (STTV) ja tullilaitos.
STTV:n tehtavat liittyvat alkoholijuomien ja talousveden valvon-
taan. Tullin tehtdvana on puolestaan avustaa maatalouden tuo-
tantopanosten valvonnassa seka kasviperdisten elintarvikkei-
den maahantuonnin valvonta. Eldimista saatavien elintarvikkei-
den tuontia EU:n ulkopuolisista maista valvovat rajaeldinlaaka-
rit, joista osa on Eviran palveluksessa, osa on Eviran valtuutta-
mia kunnan- ja kaupungineldinlaakareita. Puolustusvoimien
terveydenhuolto-organisaatio valvoo elintarvikkeita erdissa
puolustusvoimien kohteissa ja vaikeiden yhteyksien paassa si-
jaitsevissa kohteissa. Sateilyturvakeskus (STUK) on sateily- ja
ydinturvallisuusalan viranomainen, jonka toimialaan kuuluu
elinympariston séteilyvalvonta, ravinto mukaan lukien.
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Alue- ja paikallisviranomaiset

Laaninhallitukset ovat elintarvikevalvonnan alueviranomaisia.
Laaninhallituksissa tydskentelee ladnineldinladkareita seka 1aa-
nin elintarvike- ja terveystarkastajia. Ladnien yleisena tehtava-
na on ohjata ja valvoa kuntien tekeméa elintarvikevalvontaa,
mm. arvioimalla kuntien valvontasuunnitelmat seka tekemalld
arviointikdynteja kunnissa. Laanineldinladkarit tarkastavat Evi-
ran ohjauksessa eldimistd saatavia elintarvikkeita kasittelevia
laitoksia. Erityistehtavana laaninhallituksella on poronlihan tar-
kastuksen jarjestdminen. Laaninhallitukset palkkaavat koko- tai
osa-aikatoimisia tarkastuseldinlaakareita poroteurastamoihin.
Maatalouden tuotantopanosten ja luonnonmukaisen tuotan-
non valvonnassa Evira kayttaa apunaan tyévoima- ja elinkeino-
keskusten maaseutuosastojen tarkastajia sekd Eviran valtuut-
tamia tarkastajia ja ndytteenottajia.

Valtaosa kaytannon elintarvikevalvonnasta on kuntien vastuul-
la. Kunnan valvontaan kuuluvat suuria teurastamoja ja poro-
teurastamoja lukuun ottamatta kaikki elintarvikehuoneistot.
Kunnassa elintarvikevalvonta on yleensd osa toimintakokonai-
suutta, jota nimitetadn ymparistoterveydenhuolloksi.

Suomessa on 223 kunnallista ymparistoterveydenhuollon yksik-
koa. Yksikdiden maara on laskenut, vuonna 2002 yksikoéita oli
Iahes 270. Yksikét ovat voimavaroiltaan pienid, keskimaarin
vain 3,5 henkildtydvuotta koko ymparistoterveydenhuollossa.
Valtioneuvosto teki lokakuussa 2003 periaatepaatoksen elin-
tarvikevalvonnan kehittamisestd, jonka mukaan maahan tulee
muodostaa suurempia, seudullisia valvontayksikoita, yhteensa
50-85.

Paikallista ymparistoterveydenhuoltoa palvelevat elintarvike- ja
ymparistélaboratoriot. Laboratoriot olivat aiemmin padosin
kuntien omistamia ja toimivat osana ymparistéterveydenhuol-
lon organisaatiota. Nykyisin osa laboratorioista on muuttunut
liikelaitoksiksi ja niita on yksityistetty.



4. Hallituksen tavoitteet
elintarvike-

turvallisuudelle
2007-2010

4.1. Kansainvalistyva elintarviketurvallisuus

Kansallinen elintarviketurvallisuus on entista enemman sidok-
sissa kansainvaliseen kehitykseen. Elintarvikkeiden, muiden
tuotteiden ja ihmisten liikkuvuus kasvaa jatkuvasti. Maailman-
kaupan vapautuessa paineet rajasuojan poistamiseksi kasva-
vat. WTO:n puitteissa solmittu SPS-sopimus asettaa ehdot kan-
sallisen elintarviketurvallisuustason sailyttémiseksi kansainva-
lisessa kaupassa. Yksi tekija on kuluttajan tarpeiden kehittymi-
nen ja sellaisten elintarvikkeiden kysynnan kasvu, joita ei Suo-
messa tuoteta. Muiden tuotteiden, ennen kaikkea maatalouden
tuotantopanosten, kuten rehujen ja lannoitteiden, tuonnin kas-
vu voi myos lisata elintarviketurvallisuuden uhkia. Ihmisten liik-
kuvuus, matkailu ja vierasty6voiman kaytto lisdavat riskeja elin-
tarviketyossa. Vaikka tuontielintarvikkeiden kulutus ei Suomes-
sa merkittavasti nousisikaan, voivat muihin EU-maihin tuonnin
mukana tulevat eldintauti- tai elintarvike-epidemiat levitd myos
tanne. My6s kasvintuhoojatilanteen odotetaan huononevan li-
saantyvan tuonnin myota.

Elintarvikkeet ovat myds mahdollinen keino bioterrorismin kay-
tolle. Elintarvikkeita on kdytetty sabotaasin ja uhkailun valinee-
nd.Varautuminen terroriuhkaan edellyttaa mm. elintarviketeol-
lisuudelta toimenpiteitd tuotantolaitosten ja -tilojen seka kul-
jetusten suojaamiseksi.

Tavoitteet:
1. Kuluttajien parempi tiedonsaanti kotimaisista laatutuot-
teista

2. Kansainvélisessa kaupassa kiinnitettdava huomiota elintar-
viketurvallisuuden lisaksi koko tuotantoketjuun, ml. eldin-
ten tuotanto-olosuhteet

3. Raja- ja sisamarkkinavalvonnan yllapitaminen ja kehitta-
minen erityisesti kasviperdisten tuotteiden osalta

4. Entistd aktiivisempi osallistuminen elintarviketurvallisuu-
den parantamiseen kehitysmaissa ja tarkeimmissa tuonti-
maissa

5. Vaikutusvallan lisadminen kansainvalisessa paatoksen-
teossa (EU, Codex, OIE)

6. Elintarvikkeiden ja niiden tuotantopanosten huomioiminen
osana bioterrorismin vastaista toimintaa

4.2. Kansallisen turvallisuustason yllapito ja
kehittaminen

Suomen elintarviketurvallisuuden taso on kansainvélisesti ver-
tailtuna hyva. Taso on saavutettu pitkajanteiselld, koko elintar-
vikeketjua koskevalla tydlla. Nykyisessa tilanteessa elintarvike-
turvallisuuden yllapito ja edistaminen on ennalta ehkaisya. Saa-
vutetun tason yllapitdminen edellyttaa jatkuvaa toimintakykya
ja riittvaa rahoitusta valvontaan ja tutkimukseen.

Elintarvikkeista aiheutuvat terveyshaitat ovat Suomessakin
merkittavat ja niita tulee edelleen vahentaa. Jatkossa on erityi-
sesti toimittava vaestélle suurinta riskia aiheuttavien terveys-
vaarojen vahentamiseksi. Elintarvikkeiden mikrobiologisen tur-
vallisuuden osalta on kansallisesti syyta panostaa etenkin kam-
pylo-, yersinia-, listeria- ja EHEC-bakteereita koskevien seuran-
ta- ja valvontajarjestelmien kehittamiseen. Elintarvikkeiden ke-
miallisista vaaroista tulee erityisesti huomioida elohopea, nit-
raatti/nitriitti, bentsoehappo ja erdiden suurkuluttajien altistus
vitamiineille ja kivennaisaineille. Fysikaalisen turvallisuuden
osalta on varauduttava akillisiin sateilytilanteisiin.

Yksittaisten vaaratekijoiden lisaksi on kiinnitettava huomiota
eri vaestoryhmien altistukseen. Lasten ja nuorten ravinnonkay-
tossa tapahtuu nopeita muutoksia, joita on voitava seurata.
Vaeston ikaantyminen kasvattaa nopeasti yli 65-vuotiaiden se-
ka erityyppisen laitos- tai avohoidon piirissé olevien maaraa,
joiden ruokailusta suuri osa tapahtuu joukkoruokailun piirissa.
Yli 65-vuotiaiden seka pitkaaikaissairaiden vastustuskyky elin-
tarvikkeiden mikrobiologisille vaaroille on alentunut.

Vaeston elintarviketurvallisuustason varmistamiseksi on lahi-
vuosina asetettava kansainvalisesti tunnustetut ALOP-arvot
keskeisimmille vaaratekijoille. ALOP-arvo liittyy Maailman kaup-
pajarjeston vuonna 1995 hyvaksyttyyn SPS-sopimukseen. Sen
mukaan sopimuksen jasenvaltio voi maarittaa oman, asianmu-
kaisen suojatason eli hyvaksyttavan riskitason. Tahan ALOP-ar-
voon perustuen madaritetdan muut tarvittavat riskinhallintatoi-
met, esimerkiksi asettamalla elintarvikkeen haitta-aineille
enimmadisraja. ALOP-arvoja on toistaiseksi asetettu eri maissa
erittain vahan. Esimerkkeja mahdollisista kansallisista ALOP-ar-
voista on esitetty liitteessa |.

Tavoitteet:

1. Elintarvikevalitteisten sairauksien torjuntaa ja tutkimusta
tehostetaan; erityisesti panostetaan kampylo- ja yersinia-
bakteereista johtuvien terveysriskien hallintaan seka aloi-
tetaan merkittavimpien zoonoosien pitkaaikaisvaikutusten
seuranta

2. Kaynnistetadn zoonoosikeskuksen toiminta Elintarviketur-
vallisuusviraston ja Kansanterveyslaitoksen yhteistyona

3. Lasten, nuorten ja vanhusvaeston ravinnonkaytosta kera-
taan aiempaa tarkemmat tiedot altistuslaskelmia varten
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4. Kasvinsuojeluaineiden ja eldinladkkeiden kayton seurantaa
parannetaan tilatasolla

5. Asetetaan ALOP-arvot vuoteen 2008 mennessa seuraaville
vaaratekijoille: nitriitti, elohopea, salmonella, kampylobak-
teeri ja cesium

6. Yllapidetadn EU-lainsaadanndn sallimat tuontisuojat, ku-
ten salmonellaerityistakuut seka lannoitteiden alhainen
kadmiumpitoisuus

7. Varmistetaan toimivat laatu- ja turvallisuusjarjestelmat ko-
ko elintarvikeketjussa. Koko suomalainen alkutuotanto
saatetaan elinkeinopohjaisten laatu- ja turvallisuusjarjes-
telmien piirin 2010 mennessa

8. Varmistetaan viranomaisvalvonnan riittavyys ja laatu koko
elintarviketuotantoketjussa

9. Varmistetaan elintarviketurvallisuutta tukevan kansallisen
tutkimuksen voimavarat

4.3. Kuluttajalahtdinen elintarviketurvallisuus

Kuluttajat arvostavat suomalaisen ruoan laatua ja turvallisuut-
ta. Kuluttajalla on itse huomattava merkitys elintarviketurvalli-
suuden varmistamisessa, silla merkittava osa elintarvikeperai-
sistd sairastumisista aiheutuu kotona tapahtuvista ruoankasit-
telyvirheistd. Toisaalta kotiruokailun merkitys on vahenemassa
ja yha suurempi osa aterioista nautitaan ravitsemisliikkeissa tai
muissa joukkoruokailupaikoissa.

Kuluttajien valinnoilla on keskeinen merkitys elintarvikevalikoi-
mien kehitykselle. Todennakdista on, etta kuluttajien tarpeet
sekd kaupan ja muun jakeluketjun kehitys merkitsevat elintar-
vikkeiden tuonnin kasvua seka muista EU-maista etta kolman-
sista maista. Nain ollen elintarvikkeiden jakeluketjut pitenevat
ja tuotteiden alkuperan selvittaminen vaikeutuu. Toisaalta elin-
tarvikealan yrittdjyys on merkittava maaseudun kehittamiskoh-
de ja pienet elintarvikeyritykset voivat olla paikallisesti merkit-
tdvia lahiruoan tuottajia.

Viime vuosikymmenten aikana kuluttajien kiinnostus ruoan tur-
vallisuutta kohtaan on yleisesti ollut kasvussa. Ruoan riskit
poikkeavat monista muista modernin yhteiskunnan riskeisté —
kuten ymparistoriskeista — siind, ettd ruoan suhteen ihmiset ko-
kevat jollakin tavalla voivansa vaikuttaa kohtaamaansa riskiin.
Siind missa asiantuntijat arvioivat riskien todenndkdisyytta, ku-
luttajien arvioissa painottuvat esimerkiksi sellaiset tekijat kuin
riskien vakavuus, pelottavuus, tuttuus, ennakoitavuus tai vaiku-
tusmahdollisuudet riskiin.

Suomalaisillekin kuluttajille turvallisuuden takeita ovat toimivat
lait ja sadntelyjarjestelmat siita huolimatta, etta ne ovat arjessa
pitkalti ndkyméattomia. Suomalaiset pitévat tarkeina tiukkoja
hygieniasaadoksia, myyntipaikkojen saanndllisia tarkastuksia,
tuotetietoja, EU:n turvallisuussaadoksia ja elinkeinon omaval-
vontajarjestelmia.
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Elintarvikealan toimijoilla ja kuluttajilla on oltava riittavat tie-
dot elintarvikkeiden turvallisuuteen vaikuttavista tekijoista.
Suomessa kaynnistettiin vuonna 2002 hygieniaosaamisjarjes-
telma, jonka puitteissa on lahes 400 000 henkiléa hankkinut
hygieniaosaamistodistuksen eli ns. hygieniapassin. Kuluttajien
tiedonsaantia voidaan lisata esimerkiksi erilaisin merkinnéin.
Peruslahtékohtana on kuitenkin, ettd Suomessa myytdvat ja
tarjoiltavat elintarvikkeet ovat kaikki turvallisia eika vastuuta
riskin hallinnasta siirreta kuluttajalle. Pakkausmerkintdjen ohel-
la kuluttajille on tarjottava my6s muuta informaatiota. Riski-
viestintda on kohdistettava sellaisiin vaestoryhmiin, joiden al-
tistuminen vaaroille on muuta vaestda selvasti suurempi. Elin-
tarviketurvallisuus tulee liittaa osaksi yleissivistdvan koulutuk-
sen oppiainesta.

Elintarviketuotannon ja -jakelun kehittyminen ja kansainvalis-
tyminen merkitsee uusia tuotantotapoja ja -tekniikoita, jotka
voivat tuoda mukanaan my6s ennen tuntemattomia vaaroja tai
jo voitetuiksi uskottujen vaarojen ilmaantumisen uudelleen.
Naiden tekijéiden havaitsemiseksi tarvitaan kattavaa seuranta-
ja tutkimustyota.

Tavoitteet:

1. Elintarvikkeiden ja toiminnan laadun seka luotettavaksi
osoitetun omavalvonta- ja jéljitettavyysjarjestelmien jarjes-
telmallinen kehittdminen ja viestinta kuluttajille. Tata var-
ten kehitetdan kansallinen valvotuista laatujarjestelmista
kertova merkintatapa informaatioteknologiaa hyddyntéen.
Jarjestelman ehtojen valvontaa kehitetaan toimialan ja vi-
ranomaisten yhteistydssa

2. Toteutetaan kuluttajien luottamus- ja turvallisuusbaromet-
ri, jossa mitataan mahdollisia muutoksia kuluttajien luot-
tamuksessa elintarvikeketjun turvallisuuteen, kuluttajien
késityksissa elintarvikkeiden ja sydmisen riskeista seka ku-
luttajien nakemyksissa siita, miten he itse voivat vaikuttaa
turvallisuuteen

3. Elintarviketurvallisuustoimia suunnataan huomioiden eri
kuluttajaryhmien tarpeet

4. Elintarviketurvallisuus otetaan osaksi kotitalouden ja ter-
veystiedon oppikokonaisuutta

5. Elintarvikevalvonnan tulokset julkaistaan saannollisesti

6. Joukkoruokailun turvallisuusriskit kartoitetaan

7. Talousvetta toimittavissa laitoksissa tydskentelevien osaa-
mistestaus kaynnistetaan

8. Hygieniapassin vaatimuksia kehitetaan ja passista tehdaan
madraaikainen

9. Tuoretuotteiden ruokamyrkytysriskeja vahennetaan



LIITE | Esimerkkeja mahdollisista ALOP-arvoista Suomessa

Ehdotettu haitta-aine

Esimerkki mahdollisesta ALOP-arvosta

Nitriitti Herkimman 10 % vaestosta altistus pysyy alle
50 %:ssa korkeimmasta sallitusta saannista
Elohopea Herkimman 10 % vaestosta altistus pysyy alle

1 %:ssa korkeimmasta sallitusta saannista

Dioksiinit ja dioksiinin kaltaiset PCB-yhdisteet

Herkimman 10 % vaestosta altistus pysyy alle
50 %:ssa korkeimmasta sallitusta saannista

Salmonella-bakteerit

Kotimaassa saatujen tartuntojen osuus pysyy
enintaan nykyisella tasolla

Kampylobakteerit

Kotimaassa saatujen tartuntojen osuus pysyy
enintaan nykyisella tasolla

Cesium (Cs-137)

Elintarvikkeista saatava cesiumaltistus vahenee
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