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Elintarviketurvallisuuskulttuuri

Kuluttajat odottavat nauttivansa hyvasta ja turvallisesta ruoasta. Yrityksessa toimiva
elintarviketurvallisuuskulttuuri suojaa kuluttajia sairauksista ja jopa kuolemalta. Liséksi oikeaoppinen
elintarviketurvallisuuskulttuuri suojaa tuotteiden ja pidemman paalle myods tuotemerkin mainetta ja yritysta
taloudellisilta tappioilta. Jokaisen elintarvikealalla toimivan pitda paivittaisessé tydssaan toimia siten, ettd he
varmistavat, ettd heidan valmistamansa tai tarjoamansa tuotteet ovat turvallisia. Jotta saadaan
elintarviketurvallisuuskulttuuria vahvistettua, pitaa etsia lainsaadantoa tukevaa lisatietoa. Yrityksessa, jossa
on vahva elintarviketurvallisuuskulttuuri, yritysjohto ja tyontekijat ymmartéavat turvallisen tuotteen

valmistamisen tarkeyden ja seuraukset pieleen menneessé toiminnassa.

Elintarviketurvallisuuskulttuurista on Komission asetuksessa (EU) 2021/382 todettu, etta elintarvikeyritysten
tyontekijoiden tietoisuus paranee, kun tydymparistt tukee toimintoja. Samalla tAma parantaa tuotettujen
tuotteiden turvallisuutta. Tyontekijéiden tietoisuus turvallisuuteen liittyvistd vaaroista prosesseissa on tarkeaa.
Turvallisuus- ja hygienia-ajattelun tason on oltava korkealla. Codex Alimentarius -komissio on vuonna 2020
hyvéaksynyt globaalin standardin, jossa on otettu kayttoon "elintarviketurvallisuuskulttuuri” yleisperiaatteena.
Vahva elintarviketurvallisuuskulttuuri yrityksessa edellyttaa sitoutumista kaikilta yrityksen toimijoilta mukaan

lukien yrityksen johtohenkil@ilta. Elintarviketurvallisuuskulttuuria voidaan toteuttaa sitouttamalla johdon,
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johtotiimiin ja prosessityontekijoiden lisdksi my6s kaikkien muiden tydntekijatiimien (ml. siivoojien,
kunnossapidon edustajien ja hankinnoista vastaavien) edustajat. Tassa yhteydessa pitdd huomioida
elintarvikeyrityksen luonne ja koko. Tama tarkoittaa, ettéa elintarvikealan toimijoiden on luotava asianmukainen
elintarviketurvallisuuskulttuuri, yllapidettava sita ja toimittava sen mukaan. Selkeéat tydohjeet auttavat riskien
hallintaa ja vahentavat kriittisten hallintapisteiden maaraa. Liséksi kattavilla, selkeilla koulutusohjelmilla
edistetaan tietamysta organisaatiossa. Yrityksen johdon pitaa antaa tunnustusta tyontekijoille, jotka ovat
toimineet oikeaoppisesti. Aloitteiden jatkuvaan parantamiseen pitaéa perustua riskinarviointiin. Yrityksen
johdon kaikkine tyontekijdineen on sitouduttava elintarvikkeiden turvalliseen tuotantoon ja jakeluun. Yrityksen
johdon on jaettava téahan riittdvat resurssit, jotta elintarvikkeiden turvallisuus voidaan varmistaa. Yrityksen
johdon on myd@s sitouduttava elintarviketurvallisuushallintajarjestelméan jatkuvaan parantamiseen seuraten
parhaita kaytantoja ja kaytanteiden kehitysta.

Hygieniaseurantamenetelmat

Kaytannon hygieniaseurantamenetelmat perustuvat edelleen perinteisiin viljelymenetelmiin, joko yleisalustalla
tai spesifisilla alustoilla, joissa mikrobindyte otetaan tutkittavasta pinnasta vanutupolla, sideharsotaitoksella,
teipilla, huuhtelemalla, painamalla selektiivista tai yleista ravintoalustaa tutkittavaan pintaan. Hygienianaytteet
otetaan tavallisesti puhdistuksen jalkeen juuri ennen toiminnan alkua vuorossa, mika tarkoittaa, etta ainakin
kosketuspintojen pitaisi olla hyvalla hygieeniselld tasolla. Saantoa pinnoilta voidaan parantaa kastelemalla
pintaa ennen naytteenottoa steriililla vedella tai pinta-aktiivista ainetta sisaltavalla laimennusliuoksella. On

muistettava, etté naytteenoton ja -kasittelyn pitda olla samalla tavalla tehty, kun tuloksia verrataan toisiinsa.

Kemialliset mé&aritykset perustuvat orgaanisiin jaadmiin esimerkiksi ATP:hen (adenosiini-5’-trifosfaatti),
proteiineihin tai spesifisiin allergeeneihin. Haasteet seké mikrobiologisissa etta kemiallisissa maarityksissa
ovat naytteen irrotus pinnalta ja tdman jalkeen naytteen sekoittaminen tasaiseksi naytteeksi maaritysta
varten. Saantoa pinnoilta voidaan parantaa kastelemalla pintaa steriililla vedella tai pinta-aktiivista ainetta

sisaltavalla laimennosliuoksella ennen naytteenottoa.

Hygieniavalvonnan paapainon pitda olla tuotteen kosketuspinnoilla. On huomioitava, ettd ympéaristdpintojen
hygienia voi vaikuttaa myos sellaisiin tuotteisiin, jotka valmistetaan suljetuissa prosesseissa esimerkiksi
maitosailidissa saastuneen korvausilman kautta. Mité alttimpia tuotteet ovat pilaantumiselle, sita tiukempia

toimia pitdé kayttaa.

Prosessihygienia

Mikrobiologian ja kemian merkitys tuotantohygieniassa on aina ollut suuri, mutta tulee ajan mukaan
muuttumaan entista tarkeammaksi, koska tulevaisuudessa tuotteiden ja pakkausmateriaalien puhtaus
valmistuksessa korostuu. Tiedostetaan eri asiakasryhmien tarpeet, ja lisdksi valmiita tuotteita sailytetaan
pidempaan. Ensimméainen askel hygienian parantamisessa on tunnistaa hygieniaongelmat prosessipinnoilla
ja -laitteissa.

Pintamateriaalivalinnoilla on suuri merkitys rakennettaessa elintarvike-, ladke ja kosmetiikka-aloille



hygieenisia prosessitiloja, -linjoja ja -laitteita. Ruostumaton terds on sopiva pintamateriaali, silla teraspinnan
tasaisuutta voidaan kasitella monella pintakasittelymenetelmalld. Ruostumattoman teraspinnan rakenne on
erittéin tarked, jotta voidaan valttda mikrobien kertymista pinnoille. Mita tasaisempi pinta on, sita helpompi
siitd on poistaa mikrobikasvua. Tiivisteiden puhdistettavuus on tarke&a, silla seka taudinaiheuttajat etta
pilaajat pystyvat kiinnittymaan elastomeeri-, kumi- ja muovipintoihin. Tiivistepinnat voivat myos toimia

energialdhteind mikrobien kasvulle, ja jotkut mikrobit kayttavat jopa kumia kasvaakseen.

Hygieenisen laitesuunnittelun perusohjeet l16ytyvat elintarvikehygienia-asetuksesta ((EY) 852/2004) ja lisaksi
kansallisen lainsaadannon kautta viedyista direktiiveista kuten konedirektiivista (2006/42/EY). Vapaaehtoiset
dokumentit, laitehygienia standardi (SFS-EN 1672-2 (2020)) ja European Hygienic Engineering & Design
Group:in (EHEDG:in) julkaisemat yleisohjeet ovat my6s keskeiset dokumentit, joista saa laitesuunnittelussa
tarvittavia lisdohjeistuksia. Mikali laitteiden toiminnalliset suunnitteluperiaatteet ovat ristiriidassa laitteiden
hygieenisyyden kanssa, hygieeniset periaatteet ovat tdrkeAmmassa asemassa, silla automatisoidut
pesuohjelmat eivat toimi ei-puhdistuvissa laitteissa. Tahan on paadytty, jotta voidaan taata elintarvikkeiden

mikrobiologinen ja kemiallinen turvallisuus.

On mahdollista puhdistaa prosessilinjoja ja -laitteita, kun pinnat ovat hyvin suunniteltuja ja hyvakuntoisia eli
niissé ei ole rakoja, halkeamia, jyrkkia kulmia ja kuolleita alueita (2006/42/EY). Nivelet, ruuvit, kierteet,
mutterit, pultit ja tiivisteet ovat paikkoja mihin mikrobeja voi kertya ja biofilmi& muodostua. Puhdistettavuuden
kannalta ongelmallisia elintarvikeprosessilaitteita ovat kuljettimet, viipalointi- ja leikkauslaitteet, taytto- ja
pakkauskoneet, levylammonvaihtimet ja pitkat, mutkaiset putkistot. Lisaksi prosessilaitteiden, kuten sailididen,
ymparilla pitaa olla riittavasti tilaa, jotta puhdistus- ja huoltotoimenpiteet saadaan tehtyd mahdollisimman

helposti ja turvallisesti.
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Kirjoittajat ovat mukana MMM:n Ruokaviraston kautta rahoittamassa hankkeessa "Luonnontuotealan
taydennyskoulutus”, jota Helsingin yliopisto Ruralia-instituutti koordinoi. SeAMK, Arktiset Aromit ry ja Lapin
ammattikorkeakoulu ovat mukana toteuttamassa hanketta. Tama artikkeli perustuu Markkinaldhtdisen

tuotekehityksen prosessit ja menetelmaét -opintojakson luentoon.
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