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Niina Kotisalo ja Mari Nevas

Kunnallisesti valvottujen liha- ja
kala-alan laitosten rakenteiden
vaatimustenmukaisuus

Structural compliance of facilities in meat and fish
establishments under municipal control

YHTEENVETO

Nykyinen elintarvikelaki (23/20006) edellyttdidi, etti hygienialain mukaan byvdiksytyt laitokset, jotka
kéisittelevdit eldimistd saatavia elintarvikkeita, hyvdksytédn uudelleen siirtymdajan kuluessa. Tutkim-
me uuden lainsddddnndén mukaista liba- ja kala-alan laitosten rakenteiden vaatimustenmukaisuutta
kolmen kunnan alueella ja arvioimme, kuinka ne ovat vastanneet aikaisemman lainsddiddnndén vaa-
timuksia ja kuinka uudelleenbyviksyminen voi auttaa laitosten vaatimustenmukaisuuden paranta-
misessa. Kaikissa laitoksissa havaittiin epdikobtia sekd hygienialain ettd elintarvikelain mukaan tar-
kasteltuna. Yleisimmdit epdikohdat olivat tilojen puuttuminen, tilojen véidird sijoittelu ja kunnossapitoon
liittyvdit ongelmat. Omavalvontaa ei tutkimuksessa kdsitelty, mutta kunnossapidon epdkohdat osoittivat
laitosten omavalvonnassa olevan kebitettdiviid. Kaikkien laitosten uudelleenbyuviiksyminen edellyttdici
korjaustoimia. Uudelleenhyvdksyminen voi olla tehokas keino parantaa laitosten rakenteiden vaati-
mustenmukaisuutia.

SUMMARY

The establishments handling foodstuff of animal origin previously approved by the Hygiene Act are
required to be re-approved according to the new Food Act (23/2006). We evaluated the structural
compliance of fish and meat establishments with the requirements of the Food Act and the structural
compliance of the facilities with the former Hygiene Act. The objective was to study the influence of the
re-approval process to the level of structural compliance with the legislation in fish and meat establish-
ments. Data was collected from establishments from three municipalities. Non-compliance with both
the Food Act and the Hygiene Act was detected in all establishments. The most common reasons for non-
compliance were the lack of premises, poor organization of premises and inadequate maintenance. In-
house control was not evaluated but non-compliance related to superficial structures and maintenance
revealed deficiencies in in-house control. Renovation was necessary for all establishments in order to
gain re-approval. The re-approval process may be an effective way to improve the structural compliance
of establishments.

JOHDANTO YDINKOHDAT:
_— —
Elintarvikelainsiidintd on viime e Elintarvikelain (23/2006) mukaan kaikki entisen hygienialain mukaan
vuosina uudistunut perinpohjai- lllygvglgagtyt laitokset on hyviksyttavd uudelleen. Siirtymaaika paattyi

sesti Euroopan unionissa aiheut-

taen merkittivii vaikutuksia seki e Yksikdin kunnallisesti valvottu liha- tai kala-alan laitos ei taysin

elintarvikealan toimijoihin etti tayttanyt Vaatimpksia. 'Ta'vallis'immat' raken't.ee'lliset q)éikohdzlt ol'ivat

valvontaan. Euroopan parlamentin tilojen puuttuminen, tilojen virheellinen sijoittelu ja kunnossapito.

ja neuvoston asetukset (EY) N:o ¢ Uudelleenhyviksyminen voi olla tehokas keino korjata niita lai-

852/2004, 853/2004 seki 854/2004 tosten rakenteellisia epikohtia, jotka eivit ole valvonnan keinoin
aikaisemmin korjaantuneet.

tulivat voimaan 1.1.2006. Asetus
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852/2004 on yleinen hygienia-
asetus kaikille elintarvikehuoneis-
toille ja asetus 853/2004 sisdltdd
erityisvaatimukset eldimistd saa-
tavia elintarvikkeita kisitteleville
toimijoille. Asetuksessa 854/2004
sadadetddn elintarvikehuoneistojen
hyviksymisen uudelleentarkas-
telemisesta EU-tasolla. Suomessa
laitosten uudelleenhyviksymisesti
siddetddn elintarvikelaissa ja sen
nojalla annetussa valtioneuvoston
asetuksessa (321/2006). Elintarvi-
kelain mukaan laitosten oli haetta-
va uudelleenhyviksymistd 1.3.2009
mennessa.

Laitosten rakenteelliset vaati-
mukset on annettu EU-asetusten
ohella seki elintarvikelaissa ettd
maa- ja metsitalousministerion
eldimistd saatavien elintarvikkei-
den elintarvikehygieniasta anta-
massa asetuksessa (37/EEQ/20006),
niin sanotussa laitosasetuksessa.
Ennen elintarvikelain voimaan-
tuloa liha- ja kala-alan laitoksia
koskevista vaatimuksista saddettiin

eldaimistd saavien elintarvikkeiden
elintarvikehygieniasta annetussa
laissa (1195/1996) eli hygienialaissa
ja sen nojalla annetuissa sdin-
noksissd. Aikanaan hygienialain
voimaan tullessa sitd edeltineiden
lihahygienialain (511/1994) ja ka-
lahygienialain (330/1994) mukaan
hyviaksytyt laitokset saivat jatkaa
toimintaansa ilman varsinaista
uutta hyviksymistd, jos valvon-
taviranomainen totesi laitoksen
tayttivin hygienialain vaatimukset.
Tarkempia sidnnoksid hygienia-
lain nojalla annettiin my6hemmin
asetuksilla, mutta laitoksia ei tar-
vinnut hyviksyi uudelleen vaan
vaatimusten tdyttyminen siirtymai-
aikojen kuluessa jii valvonnan
varmistettavaksi.

Pyrimme selvittimiin, millaisia
rakenteellisia epikohtia laitoksissa
uuteen lainsdddiantdon verrattuna
on ja millaisia korjaustoimenpi-
teitd laitoksissa olisi mahdollisesti
suoritettava, ennen kuin ne voi-
daan hyviksyid uudelleen. Lisdksi

TAULUKKO 1 TABLE
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laitoksissa havaittuja rakenteellisia
epikohtia tarkasteltiin aikaisem-
man lainsddidinnodn vaatimusten
valossa, jotta voitiin selvittdd, miltd
osin epikohtia on ollut aikai-
semmin. Tarkoituksena oli myos
alustavasti arvioida laitosten vaa-
timustenmukaisuuden kehittymisti
uudelleenhyviksymismenettelyn
seurauksena.

AINEISTO JA MENETELMAT

Tarkastelimme kunnallisten val-
vontaviranomaisten laatimia tarkas-
tuskertomuksia liha- ja kala-alan
laitosten tarkastuksista kolmen
kunnan alueelta. Tarkastukset
tehtiin syksyn 2006 ja keviin 2008
vilisend aikana. Tarkastuksissa
kunnalliset valvontaviranomaiset
arvioivat laitosten tilojen ja raken-
teiden vaatimustenmukaisuutta
nimenomaan laitosten uudelleen-
hyviksymistd ajatellen.

Saimme 29 laitoksen tarkas-
tuskertomukset. Laitoksista 20 oli

Tuotantotilojen mddrddn tai kokoon liittyvdt epdikohdat eri laitostyypeissd.

Nomn-compliance related to the number and size of premises in different types of establishments.

Epikohdat Liha-alan EU Pienimuotoiset liha-alan Kala-alan laitokset
laitokset (n = 8) laitokset (n = 12) (n=1D

Non-compliance EU approved meat €5-  Low capacity meat Fish establishments
tablishments (n = 8) establishments (n = 12) (n = 11)

Liian pieni tuotantotila 3 (38 %) 7 (58 %) 6 (55 %)

Insufficient space for production

Liian pieni muu tila 5 (63 %) 4 (33 %) 6 (55 %)

Insufficient other space

Tuotantotila puuttuu 5 (63 %) 10 (83 %) 8 (73 %)

Lack of production room

Muu tila puuttuu 5 (63 %) 12 (100 %) 8 (73 %)

Lack of other space

Raa’an ja kypsin tuotteen kisittelyi tai varastointia suo- 1.(13 %) 6 (50 %) 109 %)

jaamattomana samassa tilassa

Handling of unprocessed and processed products in the

same room

Suojaamattoman ja pakatun tuotteen Kisittely tai varas- 3 (38 %) 7 (58 %) 5 (45 %)

tointi samassa tilassa

Handling of unpacked and packed products in the same

room
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Tilojen sijoitteluun ja kulku- ja kuljetusreitteibin liittyvdt epédikobdat eri laitostyypeissdi.

Non-compliance related to layout and transport routes in different types of establishments.

Epikohdat Liha-alan EU-laitokset  Pienimuotoiset liha-alan Kala-alan laitokset
(n=298 laitokset (n = 12) (n=11D

Non-compliance EU-approved meat €s-  Low capacity meat Fish establishments
tablishments (n = 8) establishments (n = 12) (n = 11)

Ristikkiisliikenne: raaka-kypsi tai suojaamaton-pakattu 7 (88 %) 12 (100 %) 10 (91 %)

Possibility for cross-contamination: uncooked — cooked

or unpacked — packed

Muu ristikkiisliikenne 5 (63 %) 10 (83 %) 8 (73 %)

Possibility for cross-contamination by other ways

Yhteys tuotantotilasta suoraan likaiseen tilaan tai ulos 1.(13 %) 6 (50 %) 5 (45 %)

Direct connection between production room and out-

doors

Osa tiloista laitoksen ulkopuolella 2.(25 %) 5 (42 %) 327 %)

Part of the space is situated outside the establishment

hyviksytty liha-alan laitokseksi ja lihetimme valvojille lisdksi erillisen TULOKSET

11 kala-alan laitokseksi. Kahdella
laitoksella oli hyviksyntd seki
liha- ettd kala-alan laitokseksi,
joten huomioimme niissd esiinty-
neet epikohdat molempien laitos-
tyyppien osalta (n = 31). Liha-alan
laitoksista oli EU-hyviksyttyja
kahdeksan ja kansalliseen kulu-
tukseen tuotteitaan toimittavaksi
hyviksyttyjd (pienimuotoinen liha-
alan laitos) oli 12.
Tarkastuskertomuksissa esiin-
tyneet epikohdat luokittelimme
seuraavasti: tilojen midirdan tai
kokoon liittyvit epdkohdat, tilojen
sijoitteluun ja kulku- ja kuljetus-
reitteihin liittyvit epakohdat seka
rakenteisiin ja kunnossapitoon liit-
tyvat epikohdat. Tilojen médirdin
tai kokoon liittyviksi epikohdiksi
luokittelimme havainnot, joiden
mukaan tilat olivat joiltakin osin
lilan pienid tai niitd puuttui. Tuo-
tantotilaksi tulkitsimme tilat, joissa
raaka-aineita tai tuotteita varastoi-
tiin tai kisiteltiin suojaamattomana.
Muiksi tiloiksi tulkitsimme kaikki
muut laitoksen tilat. Koska pinta-
rakenteita koskevien havaintojen
kirjaamistarkkuus vaihteli paljon,

kyselylomakkeen, jossa heitd pyy-
dettiin arvioimaan laitosten pinta-
rakenteiden epikohtien miarii
ja niiden sijoittumista laitoksissa.
Lopuksi laskimme laitostyypeittiin
yhteen ne laitokset, joissa tietynlai-
sia epikohtia oli esiintynyt.

Valvontaviranomaiset olivat
pyytineet laitoksia esittimiin
vastineensa tarkastuskertomuk-
sissa esitettyjen epikohtien kor-
jaamisesta. Vastineiden pohjalta
valvontaviranomaiset ja laitokset
olivat neuvotelleet epikohtien kor-
jaamistavasta ja -aikataulusta. Neu-
vottelujen muistioista kartoitimme
niitd keinoja, joilla epikohtia oli
tarkoitus korjata, jotta laitokset
voidaan hyviksyid uudelleen.

Tarkastelimme tarkastuskerto-
muksiin kirjattuja epdkohtia myos
hygienialain nojalla annettujen
saddosten valossa selvittidksem-
me, miten laitosten rakenteet ovat
tiyttineet aikaisemman lainsdi-
dinnon vaatimukset. Tulkitsimme
havaintoja siten, ettd hygienialain-
saadiannossa suosituksena esitetty-
ja vaatimuksia ei pidetty laitoksille
velvoittavina.

Yksikddn laitos ei tdysin tiyttinyt
uuden eikd vanhan lainsdidinnon
vaatimuksia.

Tilojen mdidirddin tai kokoon
liittyvdit epdikobdat
Kaikissa laitoksissa oli epikohtia,
jotka liittyivat tilojen méddradn tai
kokoon. Tilojen koosta tai miiris-
ti johtuen liha-alan EU-laitoksissa
tuotteiden ristikontaminaatio oli
mahdollista, kun makkarat ruis-
kutettiin ja kypsennettiin samas-
sa tilassa ja kun suojaamattomia
kypsi4 tuotteita varastoitiin pakat-
tujen tuotteiden kanssa sekid kun
pakkaustarvikkeiden kuljetuspdil-
lykset purettiin suojaamattomien
elintarvikkeiden kisittelytilassa.
Pienimuotoisissa liha-alan lai-
toksissa erityisend ongelmana olj,
ettei eri toiminnoille ollut erillisid
tiloja. Yhdestitoista laitoksesta (92
%) puuttui vihintdin kolme lain-
siddannossi edellytettyi erillistd
tilaa. Tavallisimmat puuttuvat tilat
olivat pakkaamo (seitsemin laitos-
ta), pakkaustarvikkeiden purkutila
(vhdeksidn laitosta) ja lihettimo
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(kuusi laitosta). Tilojen maidrdian
tai kokoon liittyvien epikohtien
esiintyminen laitoksissa on esitetty
taulukossa 1.

Tilojen sijoittelun sekd kulku-
Ja kuljetusreittien epdkobdat
Kaikki laitosten ulkopuolelle si-
joittuvat tilat olivat liha-alan lai-
toksissa sosiaalitiloja. Kala-alan
laitoksista kolmen laitoksen sivu-
tuotteiden sdilytystila ja kahden
laitoksen pakkaustarvikevarasto
sijaitsi laitoksen ulkopuolella. Lai-
tosten ulkopuolella sijaitsevat tilat
olivat kala-alan laitoksissa ulkona,
esimerkiksi erilaisissa konteissa,
kun liha-alan laitoksissa ne sijait-
sivat samassa rakennuksessa ja
sisdtiloissa, mutta niihin kuljettiin
laitosalueeksi hyviksymittoman
tilan kautta. Tilojen sijoitteluun
sekd kulku- ja kuljetusreitteihin
liittyvien epikohtien esiintyminen
on esitetty taulukossa 2.

Pintarakenteisiin ja kunnossa-
pitoon liittyvdit epidkobdat
Yhteensid 23 laitoksen tarkastus-
kertomuksissa oli pintarakentei-
den huonoa kuntoa koskevia
havaintoja enemmin kuin kolme.
Valvojille lihetetyn kyselylomak-
keen vastausten mukaan pintara-
kenteissa oli runsaasti epikohtia
38 %:ssa lihan alan EU-laitoksista,
67 %:ssa pienimuotoisista liha-alan
laitoksista ja 45 %:ssa kala-alan
laitoksista. Pintarakenteiden epi-
kohdat jakautuivat suurimmassa
osassa laitoksia (83 %) tasaisesti
sekid tuotantotiloihin ettd muihin
tiloihin. Pintarakenteiden ja kun-
nossapidon epikohtien esiintymi-
nen eri laitostyypeissi on esitetty
taulukossa 3.

Neuvotteluiden tulokset

Saimme 29 laitoksesta tiedot neu-
votteluiden tuloksista. Lokakuun
loppuun 2008 mennessd korjaa-
vista toimenpiteistd oli sovittu
tdysin 18 laitoksen (62 %) kanssa.
Kokonaan ilman neuvottelutulosta
oli viisi laitosta (kaksi kala-alan
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laitosta ja kolme pienimuotoista
liha-alan laitosta). Syyna tihin oli,
etteivit laitokset olleet esittineet
vastinetta tarkastuskertomukseen.
Yksi kala-alan laitos ja kaksi liha-
alan pienimuotoista laitosta oli
ilmoittanut lopettavansa toimin-
nan joko kokonaan tai kyseisissd
tiloissa. Neuvottelumuistioiden ja
tarkastuskertomusten perusteella
rakenteiden remontoiminen oli
edellytykseni kaikkien 29 laitok-
sen uudelleenhyviksymiselle. Tar-
vittavan remontin laajuus vaihteli
pienesti pintarakenteiden kunnos-
tamisesta lisitilan rakentamiseen
ja tuotantotilojen erottamiseen
esimerkiksi viliseinilld. Ristikon-
taminaation estimiseksi oli sovittu
toimintojen ajallisesta erottamisesta
kahdeksassa liha-alan laitoksessa
ja kahdessa kala-alan laitokses-
sa. Neljiassid laitoksessa (kaksi
kala-alan laitosta, kaksi liha-alan
laitosta) oli pdidytty luopumaan
jostakin toiminnosta. Yhden kala-
alan laitoksen kanssa oli sovittu
tuotantomiddrin vihentimisesti
tilojen riittivyyden takaamiseksi.

Epdikobdat bygienialain
mukaan

Kun vertasimme tarkastusker-
tomuksiin kirjattuja havaintoja
hygienialain vaatimuksiin, havait-
simme, etteivit laitokset olleet
tdysin tdyttineet edellisenkdin
lainsdddiannodn vaatimuksia. Kai-
kissa laitoksissa on ollut joiltakin
osin toimintaansa nihden riittimat-
tomat tilat. Lisdksi tilojen sijoittelun
virheet ovat mahdollistaneet tuot-
teiden ristikontaminaation jollakin
tavalla kaikissa laitoksissa. Myds
kidsienpesupisteitd on puuttunut
ja kisikdyttdisia hanoja on ollut
tuotantotiloissa, joissa ne eivit ole
olleet sallittuja.

POHDINTA

Ennen uuden lainsiddinnodn voi-
maantuloa Elintarvikeviraston
kartoitustutkimuksessa arvioitiin,
ettd uuden lainsiidinnon tila-
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vaatimukset aiheuttavat ongelmia
suurimmalle osalle pienimuotoisia
leikkaamoja.! Tutkimuksemme
tulos tukee titd oletusta. Uudessa
lainsdddinnossi erillisten tilojen
vaatimukset eri toiminnoille on
kirjoitettu aikaisempaa yksityiskoh-
taisemmin ja timi nikyi erityisesti
pienimuotoisten liha-alan laitosten
tuloksissa, mutta myos muissa
laitostyypeissd oli tilapuutteita.
Toisaalta nidytti myos silti, ettd kai-
kissa laitoksissa on ollut riittAmit-
tomit tilat aikaisemminkin. Myos
kisienpesupisteiden puuttuminen,
kasikayttoiset kisienpesupisteiden
hanat ja tilojen vddrid sijoittelu
olivat yleisid epikohtia kaikissa
laitoksissa. Uuden lainsdadannon
mukaan kisienpesupisteiden hanat
eivit saa olla kisikdyttoisid lai-
tosten sosiaalitiloissa. Kolmannes
pienimuotoisista liha-alan laitok-
sista ei ollut tiyttinyt vaatimuk-
sia aikaisemminkaan, silli myos
niiden tuotantotiloissa oli kisikiyt-
toisid hanoja. Kidsienpesupisteiden
midrin suhteen vaatimukset eivit
ole muuttuneet, mutta silti noin
60 %:ssa pienimuotoisia liha- ja
kala-alan laitoksia ei ollut riittAvasti
kisienpesupisteiti.

Kaikissa laitostyypeissd oli pin-
tamateriaalien kunnossa seki tilo-
jen sijoittelussa runsaasti epikoh-
tia. Pintamateriaalien epikohdat
sijoittuivat tasaisesti kaikkiin laitos-
ten tiloihin. Tarkastuskertomusten
mukaan pintamateriaalit eivit
yleensi olleet rakennusmateriaalei-
na tarkoitukseensa sopimattomia,
mutta ne olivat huonokuntoisia tai
likaisia. Tama viittaa siihen, ettd
laitosten kunnossapidon ja puh-
distuksen omavalvonta ei ole ollut
riittdvad. Vastaavia havaintoja on
tehty myos kunnallisten valvojien,
ladnineldinladkireiden ja Elintarvi-
keviraston (1.5.2006 alkaen Evira)
tarkastuksissa.?

Suunnittelu on tirked keino
estdd vaikeasti puhtaana pidettdvi-
en rakenteiden ja tilojen sijoittelu-
virheiden syntymisti laitokseen.?*
Virheiden ehkiisy laitoksen suun-
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TAULUKKO 3 TABLE
Pintarakenteisiin ja kunnossapitoon liittyvit epéikobdat eri laitostyypeissdi.

Non-compliance related to superficial structures and maintenance in different types of establishments.

Epikohdat Liha-alan EU-laitokset ~ Pienimuotoiset liha-alan ~ Kala-alan laitokset

(n=298) laitokset (n = 12) (n =11
Non-compliance EU-approved meat €s- Low capacity meat Fish establishments
tablishments (n = 8) establishments (n = 12) (n = 11)
Kisienpesupisteiden puutteet 2(25 %) 7 (58 %) 7 (64 %)
Lack of hand-washing equipment
Kisikdyttdinen hana 0 (0 %) 9 (75 %) 3 (27 %)
Manual faucet
Pintamateriaalivaurio (kulunut, ruostunut, rikkinidinen, 8 (100 %) 12 (100 %) 9 (82 %)
pinttynyt lika)
Damaged surface material (scuffed, corroded, shattered,
in-grained dirt)
Riittimitén ilmanvaihto tai viemirodinti 5 (63 %) 3 (25 %) 6 (55 %)

Inadequate air conditioning or sewerage

nittelu- ja rakennusvaiheessa ei
kuitenkaan riitd, vaan laitoksen
on omavalvonnassaan jatkuvasti
ylldpidettdvi toiminnan ja raken-
teiden hygieniaa. Jollei esimerkiksi
pintamateriaalien puhdistuksesta
ja kunnossapidosta huolehdita
jatkuvasti, rakenteiden kunto huo-
nonee. Aikaisemman selvityksen
mukaan rakenteisiin ja kunnossa-
pitoon liittyvit epakohdat korjattiin
harvemmin kuin laitosten puhtau-
teen ja siisteyteen liittyvit epdkoh-
dat.? Erityisesti tilojen sijoitteluun
liittyvit epidkohdat jaivit usein
korjaamatta.? Hygienialain valossa
tekemimme epikohtien tarkastelu
viittasi siithen, ettd ndin on ollut.
Syyni tihin voi olla esimerkiksi,
ettd rakenteiden korjaaminen on
kalliimpaa kuin niiden puhdistami-
nen ja kustannuksia lisdd vield toi-
minnan rajoittaminen tai keskeytti-
minen korjaamisen aikana. Tdmin
vuoksi valvontaviranomaisten voi
olla vaikea neuvotella yrityksen
kanssa korjausten ajankohdasta.
Toisaalta laitosten suunnittelussa
tehtyjen virheiden korjaaminen
myohemmin voi olla my6s hyvin
vaikeaa, esimerkiksi jos lisdtilaa ei
ole saatavissa.

Suomessa pakkokeinojen kiytto

ei ole ollut elintarvikevalvonnassa
yleistd. Yritysten vaatimustenmu-
kaisuutta on pyritty parantamaan
ensisijaisesti neuvonnalla ja ohja-
uksella.® Neuvonnan ja ohjauksen
tarve etenkin pienissd yrityksissi
on suuri, silli oman toiminnan
arviointi on toimijoille usein tiedon
ja taidon puuttumisen vuoksi vai-
keaa.?%? Valvontaviranomaisen
nikokulmasta lainsdddinnon vaati-
musten tdyttdminen vaatii toimivaa
omavalvontaa, jolla laitos arvioi
toimintaansa ja reagoi epikoh-
tiin.*!* Erityisesti pienissi yrityk-
sissi omavalvonta on kuitenkin
toimijoille vaikeaa. Omavalvon-
nan sijasta toimijat odottavat, ettid
valvontaviranomaiset esittavit
vaatimukset, joita toimijan on
noudatettava.®71012

Laitosten rakenteita koskevat
vaatimukset pysyvit uudessa lain-
sidddnnossd lihes entisellddn.
Merkittivimmit muutokset ovat
vaatimus erillisistd tiloista eri toi-
minnoille ja vaatimus siit4, etteivit
kisienpesupisteiden hanat saa olla
kisikidyttoisid laitosten sosiaaliti-
loissa. Laitosten ongelmat olivat
melko samanlaisia, tarkastelim-
mepa niitd sitten elintarvikelain
tai hygienialain mukaan. Erityisi-

ni ongelmina olivat toimintaan
nihden riittimattomit tilat, tilojen
vaird sijoittelu sekd kunnossapito
ja puhdistus. Juuri tilojen sijoitte-
lu ja rakenteiden epikohdat ovat
Suomessa valvonnasta huolimatta
jidneet usein korjaamatta.”? Raken-
teelliset epikohdat ovat kuitenkin
pienille yrityksille selkeimmin
ymmairrettdvid kuin jatkuvaa oma-
valvontaa edellyttavit epikohdat.®
Uudelleenhyviksyminen voikin
olla parempi keino parantaa laitos-
ten rakenteita kuin tavanomainen
valvonta. Se on menettelytapana
voimakas, koska hyviksynti on
toimijalle valttimatontd toimin-
nan jatkumiseksi ja johtanee siksi
todennikodisemmin valvontaviran-
omaisten edellyttimiin korjauk-
siin. On kuitenkin tarkedi, ettd
vaatimukset kerrotaan selkedsti ja
ettd ne tayttyvit, ennen kuin laitos
hyviksytiin uudelleen.

Koska laitosten uudelleenhy-
viksyminen on titd kirjoitetta-
essa kesken, ei sen vaikutusta
rakenteiden epikohtiin voida vield
arvioida. Neuvottelumuistioiden
perusteella ndyttdd siltd, ettd uu-
delleenhyviksyminen parantaa lai-
tosten rakenteiden vaatimustenmu-
kaisuutta, silld kaikilta laitoksilta
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edellytettiin jonkinlaista remonttia
ennen niiden uudelleenhyviksy-
mistd.
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