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Hygieeninen tilasuunnittelu on koostettu European Hygienic Engineering & Design Groupin (EHEDG:in)

yleisohjeidenperusteella. Sisaltd koostu keinoista suojata materiaalia seka ulkoisilta ymparistotekijoilta etta
sisdisilta puhdistus- ja huoltotydvaaroilta. Prosessilinjojen tarvitsemat tilat pitdd varata heti tilasuunnittelun
alussa. Hygieenisessa tilasuunnittelussa huomioidaan seké rakennusmateriaalivalinnat eri kohteisiin (lattia-,
seind-, ovi-, ikkuna- ja kattomateriaalit) ettéa palveluihin (sdhk6asennukset, valaistus, LVI-tyot, paineilma- ja
hoyryputket), jotta voidaan taata hyvat prosessiolosuhteet, kun varsinaiset tehdastoiminnot alkavat.

Tarkeimmat tekijat hygieenisessa ymparisto- ja tilasuunnittelussa on esitetty kuviossa 1.
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Kuvio 1. Hygieenisen ymparisto-, rakennus-, prosessi- ja laitesuunnittelun paatekijat (Gun Wirtanen, 2024).


https://lehti.seamk.fi/verkkolehti/hygieeninen-ymparisto-tila-ja-laitesuunnittelu-tuotannon-tukena/
https://lehti.seamk.fi/verkkolehti/hygieeninen-ymparisto-tila-ja-laitesuunnittelu-tuotannon-tukena/
https://www.ehedg.org/guidelines-working-groups/
https://www.ehedg.org/guidelines-working-groups/
https://lehti.seamk.fi/verkkolehti/hygieeninen-ymparisto-tila-ja-laitesuunnittelu-tuotannon-tukena/attachment/gun/

Alla on lista asioista, joita pitdd huomioida, jotta saadaan prosesseja suojeltua tuholaisilta ja mikrobeilta seka
ulkoisilla etta siséisilla rakenteilla. Toteutus riippuu toiminnan laajuudesta. Alla on EHEDG:in yleisohjeesta

kooste, miten prosessitilojen ja -ympariston tulee suojautua hygieenisella suunnittelulla:

= kovat, kompaktit ja polysinetdidyt tiet, jotka estavat veden kertymista tehtaan lahialueilla

= hyvét sahko- ja valaistusmahdollisuudet

= selvasti maaritellyt ulkoiset rajat kulunvalvonnalla, jotka estavat seka elaimien ettd ihmisten tulo alueelle

= pihareitit pitda suunnitella siten, etteivat kulkureitit risteydy ja reitit saastu

= sorakaistaleet ilman rikkaruohoa tehdasrakennusten ymparilla vahentavat tartuntoja levittavien elaimien
pesimisté tehdasalueella

= mahdollisimman vahan avoimia lammikoita ja muita vesialueita tehtaan lahialueella, jotta lintujen,
hyonteisten ja jyrsijéiden maarat pysyvat alhaisina

= rakennusten perusteet kuten sokkelit pitéda olla kestavasti rakennettu ja rakennettu riittavalla korkeudella
vesirajan ylapuolella, jotta tulvariskeja voidaan valttaa

= erilliset hy6ty- ja varastointirakennukset, tilat vartijoille, mahdolliset laboratoriotilat erillisessé
rakennuksessa ja autotallit sek& omat tilat turva- ja tuholaistorjuntastrategian varmistamiseksi

= reitit sisatiloissa eivat saa risteytya silla silloin ristikontaminaatiota voi esiintya

= iImastointijarjestelmien suodattimet pitdd suunnitella riittavan tehokkaiksi, jotta tilat ja laitteet kuivuvat
nopeasti pesujen jalkeen alueella pitaa olla riittdva méaara laadukasta vetta seka elintarvikkeiden
valmistukseen etta tilojen puhdistamiseen.

Laitteiden toimivuus ja hygieenisen suunnittelun periaatteet voivat joskus olla ristiriidassa, mutta tavallisesti
kompromisseja loytyy. Mikali kompromisseja ei 16ydy toiminnallisista periaatteista on tingittava, silla
automaattisessa puhdistuksessa ei-hygieenisia laitteita ei pystyta puhdistamaan (Konedirektiivi 2006/42/ey;
Lelieveld ym., 2014). Puhdistuksen kannalta ongelmallisia elintarvikeprosessilaitteita ovat kuljettimet,
levylammaonvaihtimet, sailit putkistoineen, viipalointi- ja leikkauslaitteet seka tayttd- ja pakkauskoneet. Niissé
ongelmia aiheutuu prosessoinnissa mm. biofilmimuodostuksen ja puhdistuksen takia (Wirtanen, 2002;
Wirtanen & Salo, 2016). Standardista EN 1672-2 (2020) |6ytyy hygieniavaatimusperiaatteita, joita voidaan
soveltaa elintarvikealalla kéytossé olevissa laitteissa. Tarkempia tietoja hygieenisesta laitesuunnittelusta
l6ytyy useista EHEDG vleisohjeista. CE-merkintasysteemilla pyritddn minimoimaan, henkilostoturvallisuuteen

liittyvia laiteriskeja (Konedirektiivi 2006/42/ey).

Erikokoisissa tuotantolaitoksissa ylla mainitut aiheet on toteuttava jarkevassa mittakaavassa. Mainittuja
aiheita voidaan toteuttaa esimerkiksi osastoilla tai huoneilla tai jopa lukittavilla kaapeilla, eli ei valttamatta
tarvita omia rakennuksia mainituille toiminnoille. Paaasia on, etta asia on huomioitu suunniteltaessa ja
toteutettaessa toimintaa. Pilaaja- tai patogeenimikrobeja kasittelevissé laboratorioissa on oltava oma

iimastointisysteemi, jotta mikrobit eivat siirry tuotantoon.
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