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llImastonmuutos haastaa ruoan kasvatus-, tuotanto-, jalostus- ja séilytysolosuhteita. Samalla turvallisten
raaka-aineiden, toimivien kylmaketjujen ja jaljitettavyyden merkitys kasvaa. Namibian uudet kansalliset

standardit vahvistavat ruokaketjun turvallisuutta.

Maailman terveysjarjestd WHO (2026a) arvioi, ettéd saastunut tai muuten vaarallinen ruoka aiheuttaa
maailmassa vuosittain noin 866 miljoonaa sairastumista ja 1,5 miljoonaa kuolemaa. Suurin tautitaakka
kohdistuu Afrikkaan ja Kaakkois-Aasiaan. Erityisen haavoittuvassa asemassa ovat pienet lapset, jotka

muodostavat huomattavan osan ruokaperaisten sairauksien tapauksista.

Turvallinen ruoka on ihmisten terveyden liséksi tarke& osa toimeentuloa, kauppaa, matkailua ja yhteiskunnan
toimintakykya. Elintarviketurvallisuuden ongelmat voivat johtaa sairastumisiin, tuotannon menetyksiin,

tuotteiden takaisinvetoon ja markkinaheilahteluihin.

lImastonmuutos lisaa
elintarviketurvallisuuden riskeja

llImastonmuutos muuttaa olosuhteita, joissa ruokaa tuotetaan, kasitellaan, kuljetetaan ja sailytetdaan. Korkeat
lampédtilat voivat nopeuttaa haitallisten mikrobien lisdéntymista ja lisata kylmaketjujen kuormitusta. Kuivuus
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voi heikentéa turvallisen veden saatavuutta, kun taas tulvat voivat kuljettaa taudinaiheuttajia vesilahteisiin,
viljelyalueille ja tuotantotiloihin. Elintarvikkeissa esiintyvien taudinaiheuttajien maantieteellinen levinneisyys
voivat vaihdella kausittain.

Lampétiloiltaan hyvin kuumassa toimintaymparistdssa riskit on tunnistettava jo tuotannon ja toimitusketjun
suunnittelussa. llmastonmuutos muuttaa ymparistoolosuhteita ja voi nopeuttaa uusien ruokaperaisten
taudinaiheuttajien kehittymista ja ilmaantumista, kun mikro-organismit sopeutuvat muuttuviin olosuhteisiin
(WHO, 2026b). Siksi jatkuva seuranta on tarkeaa, jotta nama kehittyvéat uhat voidaan tunnistaa ajoissa.
Keskeisia kysymyksia ovat esimerkiksi kaytetyn veden laatu, tuotantotilojen hygienia, lampétilojen seuranta,
pakkausten tiiviys ja henkilostén osaaminen.

Paikallisessa kombucha-teepullossa huomautetaan, etta pohjasakka ei ole
merkki tuotteen pilaantumisesta (kuva: Anu Palomaki, 2026).
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Namibiassa standardien merkitys korostuu

Namibian Standards Institution eli NSI on kehittanyt Namibian kansallisiksi NAMS-standardeiksi useita
elintarviketuotantoon liittyvia standardeja. NSl:n mukaan kansalliset standardit perustuvat laajaan
asiantuntija- ja sidosryhmakuulemiseen, joskin uutta standardia voi ehdottaa kirjallisesti kuka tahansa henkild
tai organisaatio. Taman jalkeen tarvetta arvioidaan standardien kehittdmisesta vastaavien asiantuntijoiden ja
soveltuvan teknisen komitean kautta suhteessa kansallisiin tarpeisiin, yhteison etuihin ja toimialan
vaatimuksiin. Prosessi etenee ehdotusvaiheesta valmisteluun, komiteakasittelyyn, julkiseen kuulemiseen,
ratifiointiin ja julkaisuun (Namibian Standards Institution, 2026; Namibian Standards Institution, i.a.-a).

Uusimmat standardit koskevat tuotteita, joiden turvallisuus riippuu erityisen vahvasti veden laadusta,
prosessien hallinnasta ja kylméketjun toimivuudesta (Namibian Standards Institute, i.a.-b). NAMS/SANS
1657:2020 kasittelee maanalaisista lahteista peraisin olevaa pullotettua vettd. Standardissa maaritellaan
vaatimuksia veden kasittelylle, testaamiselle, pullottamiselle, pakkaamiselle ja merkinndille. NAMS/SANS
1675:2020 koskee ilmatiiviisti suljettujen lihasailykkeiden valmistusta ja kéasittelya. Turvallisuus perustuu
muun muassa asianmukaisiin lampokasittelyihin, tuotantohygieniaan ja pakkausten tiiviyteen. NAMS/SANS
788:2020 méarittelee vaatimuksia pakastettujen katkarapujen, langustiinien ja taskurapujen kasittelylle,
pakastamiselle, varastoinnille, kuljetukselle ja laadulle. Keskeisessa asemassa on katkeamaton kylmaketju.

Standardit ovat tuotekohtaisia. Ne eivat muodosta yhta yleista elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmaa,
vaan tdsmentavat tiettyihin tuotteisiin ja tuotantoprosesseihin liittyvia vaatimuksia.

NSI tarkastelee ja kehittaa parhaillaan myos paikallisiin perinteisiin ja alkuperaisruokiin liittyvia standardeja.
Tama on ajankohtaista, koska alkuperaistuotteiden kysynta ja markkinoille paéasy ovat kasvussa. Téllaisia
tuotteita ovat esimerkiksi paikallisista siemenista kylmapuristetut 6ljyt, mahangu seka perinteiset juomat,
kuten Oshikundu, joiden osalta standardit voivat tdasmentéaa myos esimerkiksi lakisédéteista alkoholipitoisuutta
koskevia vaatimuksia.



Varsinkin rannikkokaupungeissa tuoretta kalaa on runsaasti saatavilla (kuva: Anu
Palomaki, 2026).

Standardit tukevat tuoteturvallisuutta

Ruokaturvallisuus on kaikille tarkeda. Kaytannossa tarvitaan kuitenkin yhteinen kasitys siitd, miten turvallisuus
osoitetaan. Standardit voivat maaritell& esimerkiksi hyvaksyttavat kasittelymenetelmat, tuotantohygienian
vaatimukset, lampotilarajat, testauskaytannot, pakkausmerkinnét ja dokumentoinnin. N&in tuoteturvallisuutta
voidaan seurata ja arvioida. Standardit helpottavat myds viranomaisten, yritysten, laboratorioiden, tarkastajien
ja kaupan yhteistyota. Yritykset tietavat, mita niilté odotetaan, ja tarkastajat voivat arvioida toimintaa
yhtendisen viitekehyksen perusteella. Yhteisesti sovitut pelisddnnot tukevat henkiloston kouluttamista,

tuotteiden jaljitettavyytta ja poikkeamien tunnistamista.
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Standardien noudattaminen on |ahtokohtaisesti vapaaehtoista, ellei niita ole siséllytetty lainsaadantdon,
viranomaisvaatimuksiin tai sopimuksiin. Kaytannossa standardin noudattaminen voi silti olla markkinoille
paasyn tai asiakassuhteen edellytys. Kansainvalisilla markkinoilla ostajat edellyttavat usein osoitettua laadun-

ja turvallisuudenhallintaa, joten kansalliset standardit voivat edistad myds vientia.

Tuotestandardit tarvitsevat rinnalleen
jarjestelmallista riskienhallintaa

Tuotekohtaisia standardeja taydentavat laajemmat elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmat.
Kansainvalinen elintarviketurvallisuuden hallintaan liittyva 1SO 22000 -standardi maarittelee vaatimukset
jarjestelmalle, jonka avulla ruokaketjun organisaatiot tunnistavat, ehkéisevét ja hallitsevat
elintarviketurvallisuuden vaaroja. Standardia voidaan soveltaa erikokoisissa organisaatioissa ja ruokaketjun
eri vaiheissa. Keskeinen menetelma on HACCP eli vaarojen arviointi ja kriittisten hallintapisteiden
tunnistaminen. Siina tarkastellaan biologisia, kemiallisia ja fysikaalisia vaaroja ja maaritellaédn ne
tuotantoprosessin vaiheet, joissa riskia voidaan tehokkaimmin ehkaisté tai hallita. NSI tarjoaa Namibiassa
elintarvike-, maatalous- ja kalastusalan toimijoille muun muassa ISO 22000-, HACCP- ja hyvien
tuotantotapojen sertifiointipalveluja (Namibian Standards Institution, i.a.).

Sertifioinnin lisdksi NSI tukee standardien kayttddnottoa myds toimialakohtaisilla koulutuksilla. Koulutukset
voivat kasitella esimerkiksi ISO 22000 -standardia, NAMS 10049 -standardia seka NAMS 10330 HACCP -
vaatimuksia. Toimialalle raatéldity koulutus auttaa henkilostéa ymmartamaan koko standardin sisallon,

kaytannon vaatimukset ja sen, mitd omassa tydssa odotetaan.

Standardi toimii vasta kaytannossa

Standardin julkaiseminen ei vield takaa turvallista tuotetta. Vaikutukset syntyvat, kun vaatimukset viedaan
osaksi paivittaista ty6ta. Standardin kayttoonotto edellyttaa yrityksiltd osaamista, henkildston koulutusta,
kunnossa olevia tuotantotiloja ja jarjestelmallistd omavalvontaa. Tarvitaan myos luotettavia laboratorioita,

tarkastuspalveluja, turvallista vetta sekd energiaa kylmalaitteiden ja tuotantoprosessien yllapitdmiseen.

liImastonmuutoksen edetessa ruoan turvallisuus ja ruokajarjestelman ilmastokestavyys liittyvét entista
tiiviimmin toisiinsa. Kun vaatimukset ovat selkeita ja niita sovelletaan johdonmukaisesti, standardit vahvistavat
kuluttajien, yritysten, viranomaisten ja kauppakumppaneiden valista luottamusta. Tama luottamus on

olennainen osa turvallista ja resilienssia ruokajarjestelmaa.
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Kirjoittaja valmistelee vaitoskirjaa ilmastonmuutokseen sopeutumisesta ja vieraili Namibiassa maalis-
huhtikuussa 2025.
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Kirjoittaja on namibialainen ruoka-alan tutkija, joka on aiemmassa tydssaan tydskennellyt ruoka-alan
standardien kehittdmisen parissa.
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