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Viljelmän tuoteturvallisuuskuvaus                                       (= viljelmän omavalvontakuvaus)
Uusi elintarvikelaki (23/2006) tuli voimaan 1.3.2006. Lain nojalla on annettu asetus alkutuotannolle elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi asetettavista vaatimuksista (134/2006). Asetus sisältää muun muassa vaatimuksen kuvata elintarviketurvallisuuden kannalta yrityksen toiminnan kriittiset kohdat. Tämän dokumentin tarkoituksena on toimia mallina siitä, miten puutarha- ja perunayritys voi laatia asetuksen vaatiman omavalvontakuvauksen. Alkutuotannon asetuksessa puhutaan omavalvonnasta ja sen kuvaamisesta. Tämä ei kuitenkaan tarkoita sitä omavalvontaa, jolla ymmärretään tuotteiden lajittelun oikeellisuuden tarkistamista. Tässä dokumentissa omavalvonnasta käytetään tuoteturvallisuuskuvaus- termiä.
Täyttämällä huolellisesti lomakkeen kohdat saat yrityskohtaisen tuoteturvallisuuskuvauksen, joka auttaa täyttämään asetuksen vaatimukset. Lomake täyttää myös Laatutarha-vaatimusten kohdan C2 kirjausvelvoitteen. Jos lomakkeen täyttämisessä on vaikeuksia, voit tarkistaa täyttöohjeista mitä kukin kohta voi pitää sisällään.
Asetuksen vaatima tuoteturvallisuuskuvaus voidaan kirjata myös toisella tapaa kuin mitä tässä mallissa esitetään. Tärkeintä on, että kuvaukset ja niihin liittyvät muistiinpanot ja lomakkeet löytyvät tarvittaessa. Jos yrityksessä on laatujärjestelmä, on luonnollista, että tuoteturvallisuuskuvaus on osa järjestelmää ja sen dokumentteja.

Yrityksen perustiedot

	Yrityksen nimi
	

	Vastuuhenkilön nimi
	

	Lähiosoite
	

	Postitoimipaikka ja -numero
	

	Puhelinnumero
	


1. Tilojen puhtaanapito
	Luettelo puhtaana pidettävistä tiloista
Siivottava ja puhdistettava tila tai huone

Siivouksen ja puhdistuksen aikataulu

Pesuaineet

Vastuuhenkilö
Muita huomioita:




2. Laitteiden ja kuljetusvälineiden puhtaanapito

	Luettelo puhdistettavista laitteista ja kuljetusvälineistä
Puhdistettava laite tai kuljetusväline

Puhdistuksen aikataulu

Pesuaineet

Vastuuhenkilö
Muita huomioita:




3. Sellaisenaan syötävien tuotteiden puhtauden tarkkailu
	Mitä asioita tuotteiden puhtaudessa tarkkaillaan?
Missä tuotantoketjun vaiheessa tuotteiden tarkkailu tehdään?
Tarkkailu tehdään:
 FORMCHECKBOX 
 Silmämääräisesti

 FORMCHECKBOX 
 Automatiikan avulla esimerkiksi pakkausvaiheessa




4. Veden aistinvarainen laadun valvonta ja vesitutkimukset
	Kasteluvesi

 FORMCHECKBOX 
 Viljelemäni tuotteet kastellaan siten, että kasteluvesi päätyy suoraan syötävien osien pinnoille. Tutkin kasteluveden vähintään kolmen vuoden välein (uimavedelle asetetut vaatimukset). Tutkimustulokset on arkistoitu vähintään 10 vuodeksi. Vesianalyysien lisäksi kasteluveden laatua seurataan aistinvaraisesti (haju, sameus, sinilevien esiintyminen).
 FORMCHECKBOX 
 Viljelemäni tuotteet kastellaan siten, että kasteluvesi päätyy suoraan syötävien osien pinnoille. Kasteluun käytetään kunnallisen tai alueellisen vesilaitoksen vettä ja he vastaavat siitä, että vesi on käyttökelpoista.

 FORMCHECKBOX 
 Kasteluvesi ei päädy suoraan sellaisenaan syötävien tuotteiden pinnoille. 
Tuotteiden pesuvesi

 FORMCHECKBOX 
 Yrityksessäni tuotteet pestään vedellä. Pesuvedestä on tutkittu ainakin Escherichia coli -bakteeripitoisuus sekä suolistoperäiset enterokokit. Käytettävä pesuvesi tutkitaan vähintään kolmen vuoden välein (pienen laitoksen talousveden vaatimukset). Tutkimustulokset on arkistoitu vähintään 10 vuodeksi ja veden käyttöönottotutkimus säilytetään pysyvästi. Vesianalyysien lisäksi kasteluveden laatua seurataan aistinvaraisesti (haju, maku, sameus, sinilevien esiintyminen).
 FORMCHECKBOX 
 Yrityksessäni tuotteet pestään vedellä. Pesuvetenä käytetään kunnallisen tai alueellisen vesilaitoksen vettä ja he vastaavat siitä, että vesi on käyttökelpoista.

 FORMCHECKBOX 
 Yrityksessäni tuotteita ei pestä.
Tuotteiden jäähdyttäminen vedellä
 FORMCHECKBOX 
 Yrityksessäni tuotteet jäähdytetään vedellä. Jäähdytysvedestä on tutkittu ainakin Escherichia coli -bakteeripitoisuus sekä suolistoperäiset enterokokit. Käytettävä pesuvesi tutkitaan vähintään kolmen vuoden välein (pienen laitoksen talousveden vaatimukset). Tutkimustulokset on arkistoitu vähintään 10 vuodeksi ja veden käyttöönottotutkimus säilytetään pysyvästi. Vesianalyysien lisäksi kasteluveden laatua seurataan aistinvaraisesti (haju, maku, sameus, sinilevien esiintyminen).
 FORMCHECKBOX 
 Yrityksessäni tuotteet jäähdytetään vedellä. Jäähdytysvetenä käytetään kunnallisen tai alueellisen vesilaitoksen vettä ja he vastaavat siitä, että vesi on käyttökelpoista.

 FORMCHECKBOX 
 Yrityksessäni tuotteita ei jäähdytetä vedellä.

Pintojen, laitteiden ja välineiden puhdistaminen vedellä

 FORMCHECKBOX 
 Yrityksessäni pintojen, laitteiden ja välineiden puhdistamiseen käytetään kunnallisen tai alueellisen vesilaitoksen vettä ja he vastaavat siitä, että vesi on käyttökelpoista.
 FORMCHECKBOX 
 Yrityksessäni pintojen, laitteiden ja välineiden puhdistamiseen käytetty vesi tulee omasta kaivosta tai pesuvesi on pintavettä. Tutkin välineiden puhdistamiseen käytetyn veden vähintään kolmen vuoden välein (uimavedelle asetetut vaatimukset). Tutkimustulokset on arkistoitu vähintään 10 vuodeksi. Vesianalyysien lisäksi veden laatua seurataan aistinvaraisesti (haju, sameus, sinilevien esiintyminen).
Veden laadun valvonta

Mistä pisteistä veden laatua valvotaan vesinäyttein ja aistinvaraisesti:
Kuka tekee em. havainnot ja ottaa näytteet?

Missä tutkimustuloksia arkistoidaan?



5. Haittaeläinten torjunta

	Jyrsijöiden torjunta

Miten jyrsijöitä torjutaan pakkaamosta, varastoista ja tuotantotiloista?
 FORMCHECKBOX 
 Torjun jyrsijöitä loukuilla

 FORMCHECKBOX 
 Torjun jyrsijöitä myrkkysyöteillä, käytän seuraavia aineita:
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 FORMCHECKBOX 
 En käytä loukkuja enkä myrkkysyöttejä, vaan käytän jotakin muuta tapaa jyrsijöiden torjunnassa, mitä? 

Milloin ja missä paikoissa loukkuja ja myrkkysyöttejä käytetään sekä miten usein ne tarkistetaan?
Lintujen torjunta

Miten estetään lintuja likaamasta tuotteita ja pakkausmateriaaleja?



6. Jätteiden käsittely

	Yrityksessä syntyy seuraavia jätejakeita:
 FORMCHECKBOX 
 Kaatopaikkajäte (likainen muovi ja pahvi, kumi, kivivillakasvualustat ym.)
 FORMCHECKBOX 
 Puutarhajäte (kasvien osat ja kokonaiset kasvit, turvekasvualustat, multa ym.)
 FORMCHECKBOX 
 Paperi- ja pahvijäte (pakkaus- ja toimistopaperi, pakkauspahvi)
 FORMCHECKBOX 
 Ongelmajätteet (poistettavat torjunta-aineet, akut, öljyt, jäähdytinnesteet ym.)
 FORMCHECKBOX 
 Muu jäte, mikä? 


Missä jätteitä säilytetään tai käsitellään ja kuka kuljettaa kunkin jätejakeen asianmukaiseen paikkaan?

Jätejae

Säilytyspaikka tai käsittely

Kuka toimittaa jätteet asianmukaiseen paikkaan ja miten usein?
Kaatopaikkajäte
Puutarhajäte
Paperi- ja pahvijäte

Ongelmajätteet
Muut jätteet
Kompostin hoito
Mitä tukiainetta kompostissa käytetään ja miten usein komposti keskimäärin käännetään?
Miten valmis komposti käytetään?

 FORMCHECKBOX 
 Valmis komposti käytetään omalla tilalla (levitetään omaan peltoon tai käytetään viherrakentamiseen omalla tontilla)

 FORMCHECKBOX 
 Valmis komposti luovutetaan vastikkeetta toiselle osapuolelle

 FORMCHECKBOX 
 Valmis komposti myydään




7. Jäljitettävyyden varmistaminen
	Tiedot alkutuotantopaikalta toimitetuista tuotteista
Tuotteiden jäljitettävyyden varmistamiseksi kaikista toimitetuista tuote-eristä säilytetään tiedot (tuote, määrä, päiväys, määränpää/ostaja) vähintään kaksi vuotta tuotteiden toimituksesta. (Tämä kohta ei koske tuotteita, jotka myydään suoraan kuluttajalle.)
Missä tuotteiden toimitustiedot säilytetään?




8. Lisäaineiden, kasvinsuojeluaineiden, lannoitevalmisteiden, biosidien ja vaarallisten kemikaalien käyttö ja säilytys
	Mitä kasvinsuojeluaineita yrityksessä normaalisti käytetään ja mille kasville?

Mitä kemikaaleja yrityksessä käytetään ja mihin tarkoitukseen?

Missä kasvinsuojeluaineet ja/tai vaaralliset kemikaalit säilytetään?
Torjunta-aineiden/vaarallisten kemikaalien varaston varustelutaso?
 FORMCHECKBOX 
 Varaston ovi tai tila on varustettu lukolla
 FORMCHECKBOX 
 Varastossa tai tilassa on koneellinen tai muuten tehokas ilmanvaihto

 FORMCHECKBOX 
 Varastosta löytyy hienoa hiekkaa, sahanpurua tai turvetta nesteiden imeyttämistä varten
 FORMCHECKBOX 
 Varastossa on vaaka ja nestemittausvälineet aineiden mittausta varten
Varaston inventointi

 FORMCHECKBOX 
 Torjunta-ainevarasto inventoidaan vähintään kerran vuodessa




9. Henkilöstön perehdyttäminen elintarvikehygieniaan

	Miten uudet työntekijät perehdytetään elintarvikehygieniaan?
Kuka on vastuussa siitä, että työntekijät perehdytetään hyvään hygieniakäytäntöön?



Täyttöohjeet

1. Tilojen puhtaanapito.

Kuvaa tähän mitkä tuotteiden hygieenisyyden kannalta tärkeät tilat puhdistetaan. Säännöllisesti siivottavia tiloja ovat esimerkiksi pakkaamo, tuotteiden väliaikaiset varastot, kylmiöt ja sosiaalitilat (wc). Kirjaa myös se, miten usein kukin tila siivotaan ja millaisia pesuaineita siivouksessa käytetään. On myös hyvä merkitä kuka on se henkilö, joka vastaa siivouksesta tai siitä, että tilat siivotaan säännöllisesti. Voit myös kuvata, mitä perustarvikkeiden riittävyyttä tarkastellaan siivouksen yhteydessä. Esimerkiksi wc:n siivouksen yhteydessä tarkistetaan, että saippuaa, wc-paperia ja käsipyyhkeitä on riittävästi.
2. Laitteiden ja kuljetusvälineiden puhtaanapito

Kuvaa tähän mitä tuotteiden hygieenisyyden kannalta tärkeitä laitteita ja kuljetusvälineitä säännöllisesti puhdistetaan. Tällaisia laitteita ovat esimerkiksi pakkaamon vaaka, pakkauslaitteet, tuotteiden keruulaatikot, marjojenkeruuvaunu ja autojen kuljetustilat. Kirjaa miten usein kukin laite, keruulaatikko tai auto pestään ja tarvittaessa merkitse myös pesuaine, jota käytetään. Merkitse myös kuka on se henkilö, joka vastaa puhdistuksesta tai siitä, että laitteet, keruulaatikot ja autot puhdistetaan säännöllisesti. Laitteiden, keruulaatikoiden ja autojen puhdistamiseen ei ole olemassa suosituksia, joten ne on mietittävä tuote- ja käyttökohtaisesti. Esimerkiksi monet mansikanviljelijät puhdistavat keruulaatikot päivittäin.

3. Sellaisenaan syötävien tuotteiden puhtauden tarkkailu

Sellaisenaan syötävä tuote on vihannes tai hedelmä, jota ei välttämättä pestä, kuorita tai kypsennetä ennen sen syömistä. Sellaisenaan syötäviä hedelmiä ovat esimerkiksi mansikka, omena, vadelma ja luumu. Sellaisenaan syötäviä vihanneksia ovat esimerkiksi kurkku, tomaatti, paprika, salaatit ja yrtit. Syötävien tuotteiden puhtaudella tarkoitetaan sitä, että tuotteen pinnalla ei silmämääräisesti havaittuna ole likaa tai muuta epäpuhtautta. Tähän kohtaan kuvataan ensinnäkin se, mitä asioita tuotteiden puhtaudessa tarkkaillaan ja missä vaiheessa tuotantoketjua tuotteiden puhtautta tarkkaillaan ja miten tarkkailu tehdään. Esimerkiksi mansikkatilalla tuotteiden puhtaus voidaan varmistaa siinä vaiheessa, kun kerääjät tuovat keruuastiat punnittavaksi vastaanottopisteeseen. Tarkkailu voi olla silmämääräistä tai sitten automaattista esimerkiksi pakkauskoneen optisella silmällä.
4. Veden aistinvarainen laadun valvonta ja vesitutkimukset
Sellaisenaan syötävien osien pinnoille päätyvä kasteluvesi tulee tutkia vähintään kolmen vuoden välein. Kasteluvesi päätyy syötävän tuotteen pinnalle esimerkiksi silloin, kun avomaan salaattia kastellaan päältä sadettamalla tai mansikkaa sadetetaan raakilevaiheessa. Tällaisesta kasteluvedestä on tutkittava ainakin Escherichia coli -bakteerimäärä sekä suolistoperäisten enterokokkien määrä. Escherichia coli -bakteeria ei saa olla yli 300 pmy
/100 ml ja suolistoperäisiä enterokokkeja saa olla korkeintaan 200 pmy/100 ml. Tutkimusten lisäksi kasteluvedestä on aistinvaraisesti arvioitava veden väri ja haju sekä pintaveden ollessa kyseessä sinilevien määrä. Vaikka kasteluvesi ei päätyisikään suoraan syötävän tuotteen pinnalle, on edellä esitetty aistivarainen arviointi paikallaan.
Tuotteiden pesuun ja jäähdytykseen käytettävästä vedestä on tutkittava Escherichia coli -bakteerimäärä sekä suolistoperäisten enterokokkien määrä. Escherichia colia ja eterokokkeja ei saa löytyä (0 pmy/100 ml) pesu- ja jäähdytysvedestä. Analyysien lisäksi pesu- ja jäähdytysveden väriä ja hajua on arvioitava.

Se vesi, jolla pestään erilaisia pintoja, laitteita ja välineitä, on oltava puhdasta. Vedessä ei saa olla niin paljon vierasta hajua tai makua eikä myöskään pieneliöitä, loisia tai vieraita aineita, että vesi voisi vaarantaa tuoteturvallisuutta.
Täytä otsikon 4 kohdat ja kirjaa, mistä pisteistä veden aistinvaraista laatua valvotaan, miten usein ja mistä vedestä on kysymys (kasteluvesi, tuotteiden pesu- ja jäähdytysvesi). Jos yrityksessäsi kasteluvesi päätyy suoraan syötävien tuotteiden pinnoille tai vettä käytetään tuotteiden jäähdytykseen tai pesuun, kirjaa mistä pisteistä vesitutkimukset otetaan, miten usein ja mitä tutkittu vesi on (kasteluvesi, tuotteiden pesu- ja jäähdytysvesi). Kuvaa se, mitä muuta mahdollisesti vedestä analysoidaan E. colin ja enterokokkien lisäksi. Kirjaa myös kuka on vastuussa vesinäytteiden otosta ja toimittamisesta laboratorioon. Huomaa, että vesitutkimukset on säilytettävä vähintään kymmenen vuotta ja pesu- ja jäähdytysveden käyttöönottotutkimukset pysyvästi, joten asianmukainen tutkimustulosten arkistointi on tarpeellista.
5. Haittaeläinten torjunta

Kuvaa tähän miten varmistetaan se, että jyrsijät ja linnut eivät pääse pilaamaan tuotteita ja pakkausmateriaaleja. Täytä otsikon 5 kohdat ja kuvaa milloin ja missä paikoissa käytetään loukkuja ja/tai myrkkysyöttejä. Muista myös kirjata miten usein loukut tarkistetaan ja tyhjennetään, sekä miten usein myrkkysyöttien sisältö ja kunto tarkistetaan. Tähän tulee myös kuvata se, miten linnut pidetään poissa pakkaamosta sekä varasto- ja tuotantotiloista. Lintujen torjumiseksi voidaan pakkaamon oven lähettyville asentaa esimerkiksi haukan siluettia muistuttavia kuvia, tilkitä tuuletusluukkujen ulostuloaukot verkolla sekä yleensä pitää varaston ovet aina kiinni kun se vain on mahdollista. Lintujen pääsy kasvihuoneisiin voidaan estää asentamalla verkot huoneiden tuuletusluukkuihin. Avomaan viljelmällä keruulaatikoiden puhtaus voidaan varmistaa siten, että pellolla säilytettävät keruulaatikot suojataan lintujen ulostelialta esimerkiksi harsolla tai pressulla sekä sen lisäksi laatikoiden pesulla. Jos keruulaatikot säilytetään ulkotiloissa ilman suojaa, on ne syytä pestä säännöllisesti.
6. Jätteiden käsittely

Tähän kohtaan rasti ruutuun -menetelmällä kuvataan millaisia jätejakeita yrityksestä syntyy. Tavanomaisimmat jätejakeet puutarhayrityksessä ovat seuraavat:

· Kaatopaikkajäte

· Kaatopaikkajäte sisältää sellaista sekalaista materiaalia, jota ei pystytä hyödyntämään kuten likainen tai muuten käyttökelvoton muovi, kumi, likainen pahvi, kasvihuonetuotannossa kivivillakasvualustat ym. 
· Puutarhajäte (maatuva jäte)

· Puutarhajätteisiin luetaan kuuluvaksi kaikki maatuva jäte, kuten kasvien osat ja kokonaiset kasvit, turve ja multa.

· Paperi- ja pahvijäte
· Paperi- ja pahvijäte pitää sisällään pakkaus- ja toimistopaperit sekä pakkauspahvit.
· Ongelmajätteet

· Tyypillisiä ongelmajätteitä puutarhayrityksessä ovat käytöstä poistettavat torjunta-aineet, akut, öljyt, öljynsuodattimet, jäähdytinnesteet, kyllästetty puu ja raskaan polttoöljyn tuhka.
Kuvaa missä jätteitä säilytetään ja miten jätehuolto on hoidettu: onko jätteille joku keskitetty keräyspaikka ja kuka toimittaa jätteet edelleen asianmukaiseen vastaanottopaikkaan ja käsittelyyn. Jos yritys itse kompostoi kasvijätteet ja muun maatuvan jätteen, on kuvattava miten kompostia hoidetaan ja estetään lintujen ja jyrsijöiden viihtyminen kompostialueella. Tärkeintä on kompostin hoidosta kuvata se, mitä tukiainetta (tukiaine ilmastaa kompostia ja yleensä käytetään turvetta, haketta ym.) kompostissa käytetään ja miten usein kompostia käännetään. Kuvaukseen olisi myös syytä kirjata se, miten valmis komposti käytetään: komposti käytetään itse omalla tilalla, komposti luovutetaan vastikkeetta toiselle osapuolelle tai komposti myydään. Ongelmajätteille on oltava oma lukittava tila tai varasto.
7. Jäljitettävyyden varmistaminen
Viljelijän on viljelemiensä tuotteiden jäljitettävyyden varmistamiseksi pidettävä yllä järjestelmää, jonka avulla voidaan osoittaa ne yritykset, joille tuotteita on toimitettu. Jotta jäljitettävyys olisi mahdollisimman tarkkaa, tulee toimitettujen erien osalta kirjata: tuote, toimitettu määrä, päiväys, määränpää/ostaja.
Tuotteita toimittavan yrityksen on siis voitava jäljittää omat tuotteensa yksi askel eteenpäin ketjussa. Tämä kohta ei koske tuotteita, jotka myydään suoraan kuluttajalle. Tuotteita ostavat yritykset voidaan osoittaa esimerkiksi lähetteiden avulla tai esimerkiksi ruutuvihosta. Jäljitettävyyteen liittyviä dokumentteja on säilytettävä yleisen elintarvikeasetuksen mukaan vähintään kaksi vuotta toimittamisesta.
Jäljitettävyysvaatimus ei koske torjunta-aineita, lannoitteita, pakkausmateriaaleja eikä lisäysmateriaalia.
8. Lisäaineiden, kasvinsuojeluaineiden, lannoitevalmisteiden, biosidien ja vaarallisten kemikaalien käyttö ja säilytys

Tee lista niistä kasvinsuojeluaineista, joita normaalisti käytetään ja kirjaa myös se, mille kasveille kasvinsuojeluainetta on tarkoitus käyttää. Luettele myös sellaiset yrityksessä käytettävät kemikaalit, jotka voidaan luokitella vaarallisiksi. Tällaisia ovat esimerkiksi hapot.
Listausten jälkeen kuvaa, miten kasvinsuojeluaineita, lannoitevalmisteita sekä muita vaarallisia kemikaaleja (esimerkiksi typpihappo) säilytetään. Kasvinsuojeluaineet ja vaaralliset kemikaalit on säilytettävä lukitussa tilassa, joka on varattu yksinomaan näille aineille. Varastossa on oltava hyvä ilmanvaihto ja varastossa ei saa olla lattiakaivoa. Varastoon on varattava myös aineiden imeyttämistä varten hienoa hiekkaa, sahanpurua tai turvetta. Torjunta-ainevarastossa on oltava tarvittavat mittausvälineet (esimerkiksi vaaka ja nestemittausvälineet), joiden avulla seokset tehdään ohjeiden mukaisesti. Lannoitteiden varastoinnissa on huolehdittava siitä, että ne eivät pääse kosketuksiin tuotteiden ja torjunta-aineiden kanssa. Lannoitteita on säilytettävä myös siten, että kosteus ja sadevesi eivät pääse niitä pilaamaan ja huuhtomaan ympäristöön.
Kotimaisten Kasvisten sirkkalehtilipun käyttäjien on inventoitava torjunta-ainevarasto vähintään kerran vuodessa. Inventoinnin aikana löytyneet vanhentuneet ja käytöstä poistettavat torjunta-aineet siirretään ongelmajätevarastoon tai viedään välittömästi ongelmajätekeräyspisteeseen.

9. Henkilöstön perehdyttäminen elintarvikehygieniaan
Kuvaan tähän kohtaan miten henkilöstö perehdytetään elintarvikehygieniaan ja mitä asioita perehdytyksessä kerrotaan. Uusien työntekijöiden elintarvikehygieniaan perehdyttäminen voi pitää sisällään yrityksen rutiinit seuraavista asioista:

· Hyvä käsihygienia

· Etenkin niissä yrityksissä, joissa työskentelee runsaasti kausityövoimaa, tulisi uusia työntekijöitä perehdytettäessä painottaa käsihygieniaa ja niitä tilanteita, joiden jälkeen kädet on pestävä: ennen sadonkorjuutyötä, taukojen päätyttyä sekä wc:ssä käynnin, niistämisen ja tupakoinnin jälkeen.

· Erityisvaatimukset pukeutumiselle

· Perehdyttämisessä olisi myös hyvä kertoa, jos yrityksessä on erityisvaatimuksia pukeutumisen suhteen esimerkiksi pakkaamotyössä. 
· Työympäristön yleinen siisteys ja pintojen puhdistaminen 
· Yleinen siisteys ja erilaisten pintojen puhdistaminen varmistavat tuotteiden turvallisuutta, mutta myös edistävät työskentely-ympäristön viihtyvyyttä. Työntekijöiden perehdytyksessä on syytä kertoa, millaisia puhtauskriteereitä yrityksessä noudatetaan ja tarvittaessa kertoa millaisia pesuaineita käytetään kuhunkin kohteeseen. 
· Tuotteiden laatukriteerit

· Työntekijöille tulee kertoa millaisia laatukriteereitä (puhtaus, koko, kypsyysaste ym.) tuotteilla on ja miten ne huomioidaan sadonkorjuutyössä. Työntekijöitä on myös hyvä ohjeistaa siitä, miten hylätyt tuotteet hävitetään oikeaoppisesti. 
· Sairastuminen

· Työntekijöille on kerrottava, missä tilanteessa ei saa tulla töihin. Tällaisia tilanteita ovat sairastumiset. Tuotteiden turvallisuuden kannalta etenkin ripulia ja oksennustautia tai jotakin muuta helposti tarttuvaa tautia sairastavat henkilöt eivät saa osallistua yrityksen töihin.
� pmy/ml = pesäkettä muodostavaa yksikköä millilitrassa.





