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Tyo tehtiin valmisruokia valmistavalle elintarvikealan yritykselle. Insinddrityon tarkoituk-
sena oli muokata uuden tuotantolinjan omavalvonta ja HACCP ja tehda omavalvontaan liit-
tyvia naytteenottoja.

Omavalvontaan liittyen ensin paivitettiin uuden linjaston vuokaavio. Vaikka vuokaavio ei
ulkoasultaan paljon muuttunut verrattuna vanhaan, eri tyévaiheiden sisallét muuttuivat,
koska uusi linjasto oli automatisoidumpi verrattuna vanhaan linjastoon. Uusi linjasto oli au-
tomatisoitu tuotteen annostelusta aina siihen asti, kun tuote oli [ahettamossa.

Uuden linjaston vaarojen arviointi (HACCP) paivitettiin myds tdman tyén puitteissa. Kiriitti-
set hallintapisteet sailyivat ennallaan, eli ne olivat edelleen paisto ja jaahdytys, mutta raja-
arvot ja mittausten tiheys piti maarittda uudelle linjalle sopiviksi. Omavalvontamittaukset
liittyivat juuri ndihin kriittisiin hallintapisteisiin eli tuotteiden [dmpdtilan mittaukset paiston ja
jaahdytyksen jalkeen. Omavalvontamittausten avulla maaritettiin raja-arvot ja omavalvon-
tamittausten tiheys.

Omavalvontaan liittyvat naytteenotot olivat ilmanaytteiden ottaminen ja pintapuhtausnayt-
teiden ottaminen. limanaytteet otettiin kahdella eri menetelmalla: laskeumamaljamenetel-
malla seka rinnalla kaytettiin ilmaimuria. Pintapuhtausnaytteiden otolla varmistettiin linjas-
ton pesujen onnistuminen eli ne otettiin aamulla ennen tuotannon alkua. Pintapuhtausnayt-
teet otettiin TV-Dipslide-naytteenottopuikoilla.

Tyolle asettamani tavoitteet tayttyivat ja sain kaikki haluamani mittaukset tehtya.

Avainsanat omavalvonta, HACCP, naytteenotto
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Abstract
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This thesis was made for a food industry company manufacturing convenience food. The
purpose of this thesis was to modify in-house control and HACCP of a new production line
and to make sampling related to in-house control.

First, the flowchart of in-house control was updated. Although layout of flowchart did not
change much, the content of different phases of manufacturing changed. The changes
were required because the new line is more automatic than the old one. The new line is
automatic from the dosage of the product until the arrival of the product at the dispatch de-
partment.

Also, the HACCP of the new line needed updating. Critical control points remain the same;
therefore, they were still cooking and cooling, but limit values and the frequency of meas-
urement needed to be specified so that they were suitable for the new line. In-house con-
trol measurement was related to these critical control points, that is, temperature measure-
ments of products after cooking and cooling. By means of in-house control measurements
the limit values and the frequency of in-house control measurement were determined.

The in-house control sampling included taking of air samples and surface purity samples.
Air samples were taken using two different methods: plate count agar-plate and air vac-
uum. Surface purity samples were taken to ensure that washing of the line was successful.
Surface purity samples were taken with a TV-Dipslide-sampling stick.

The completion of the thesis was slightly delayed. However, all goals of the thesis were ful-
filled.

Keywords in-house control, HACCP, sampling
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1 Johdanto

Insin6orityd tehtiin valmisruokia valmistavalle ruokatehtaalle. Tehtaalla tehddan mm.
pastoja, kiusauksia ja keittoja. Kiusausten suosion kasvun takia tuli tarve uudelle valmis-
tuslinjalle. Uusi linja sijoitettiin pari vuotta sitten valmistuneeseen laajennusosaan. Tyon
tavoitteena oli uuden linjan omavalvonnan ja HACCP:n (Hazard Analysis Critical Control

Points) rakentaminen.

Teoriaosuus koostuu elintarvikealan yrityksiad koskevista laista, asetuksista ja standar-
deista. Koska tydn tavoitteena oli omavalvonnan ja HACCP:n rakentaminen, kerrotaan,
mitd omavalvonta ja HACCP tarkoittavat elintarvikealan yrityksessa. Naiden lisdksi teo-
riaosuudessa kaydaan lapi mikrobien mittausmenetelmia ja yleisesti naytteenottoa, mita

on valmisruoka seka laitteiden ja tilojen puhdistusta ja desinfiointia.

Kokeellinen osuus koostuu vanhan valmistuslinjan vuokaavion ja HACCP:n muokkaami-
sesta uuden linjaston mukaiseksi. Kriittiset hallintapisteet uudella linjalla ovat paisto ja
jaahdytys, joten kokeelliseen osuuteen kuuluivat seka tuotteen paiston jalkeisten [ampo-
tilojen mittaaminen etta jdahdytyksen jalkeisten lampdtilojen mittaaminen. Naiden lisaksi
annostelukoneen seka jaadhdytysspiraalin pesuohjeiden paivittdminen kuului kokeelli-
seen osuuteen. Uuden linjaston ollessa kyseessa myds pesujen onnistumisen varmista-

minen kuului tdhan tydhon, ja se tapahtui pintapuhtausnaytteiden ottamisen avulla.

2 Elintarvikelaki ja -asetukset

Seuraavaksi kaydaan lapi paaasiat elintarvikealan yrityksia koskevasta elintarvikelaista

seka kerrotaan lyhyesti paakohdat elintarvikeasetuksista.

2.1 Elintarvikelaki

Elintarvikelaki koskee kaikkia elintarvikkeita ja kaikkea ammattimaista tai muuten saan-

nollista elintarviketoimintaa. Lain tarkoituksena on muun muassa
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° varmistaa elintarvikkeiden kasittelyn turvallisuus ja elintarvikkeiden turval-
linen laatu

. varmistaa, etta elintarvikkeista annetaan oikeat ja riittavat tiedot

. suojata kuluttajaa elintarvikemaaraysten vastaisten tuotteiden aiheutta-
milta terveysvaaroilta

. varmistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys
. turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta

. parantaa elintarvikealan yritysten toimintaedellytyksia. (1.)

Lakia sovelletaan elintarvikkeisiin ja niiden kasittelyolosuhteisiin, elintarvikealan
toimijoihin seka elintarvikevalvontaan kaikissa elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus-
ja jakeluvaiheissa. Elintarvikkeita kasittelevien henkildiden terveydentilaa koske-
vista vaatimuksista saadetaan myos tartuntatautilaissa. Terveydensuojelulaissa
saadetaan talousveden laadusta ja veden valityksella levidvan taudin ehkaisysta.
Eldintautilaissa saadetaan elintarviketurvallisuuteen vaikuttavasta elaintautien ja
elaimista ihmisiin levidvien tautien vastustamisesta. (1.)

Elintarviketurvallisuuden valvonta on Suomessa kuntien ja alueviranomaisten vastuulla
esim. Keski-Uudenmaan ymparistokeskus Keravalla. Kunnan terveysvalvontaviranomai-
set, esim. elainlaakarit tai terveystarkastajat, tekevat tarkastuskaynteja elintarvikehuo-

neistoihin kuten ruokakauppoihin, ravintoloihin ja elintarviketehtaisiin. (2.)

Elintarvikealaa koskevat lait ja maaraykset valmistellaan keskitetysti Maa- ja metsata-
lousministeriodssd (MMM). Elintarviketurvallisuuden kehittamista ohjaavat MMM ja Ruo-
kavirasto (vuosina 2006—2018 Evira). EY-asetukset koskevat koko EU-aluetta, ja niita

toteutetaan jokaisessa jasenvaltiossa kansallisella lainsadadanndlla. (2.)

2.2 Elintarvikeasetukset

Yleinen elintarvikeasetus 178/2002

Asetuksessa saadetdan elintarvikelainsdadantda koskevista yleisistd periaatteista ja
vaatimuksista, Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta seka elin-

tarvikkeiden turvallisuuteen liittyvistd menettelyista. (3.)
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Yleinen elintarvikehygienia-asetus 852/2004

Koskee seuraavia toimintoja: alkutuotannon tuotteiden kuljetus, varastointi ja kasittely
tuotantopaikalla edellyttaen, etta tama ei merkittavasti muuta niiden luonnetta seka ela-
vien elainten kuljetus, jos taman asetuksen tavoitteiden saavuttaminen sita edellyttaa.

Asetuksessa maaritetaan

. vaatimukset sekd alkutuotannon ettd muiden toimijoiden yleisistd hygie-
niavaatimuksista

° HACCP-periaatteisiin perustuvat menettely vaarojen tunnistamiseksi

. kirjanpitovelvollisuus ja todentamisvelvollisuus asiakirjojen avulla, seka
menettelyista etta niiden toimivuudesta

. kaluston puhtaanapito ja desinfiointi
° henkildston terveydentilan ja koulutuksen varmistaminen
° tuhoelaintorjunta

. jatteiden ja vaarallisten aineiden kasittely niin, ettd ne eivat aiheuta elintar-
vikkeille turvallisuus- tai hygieniariskia

. tartuntatautien leviamisen estamiseksi tehtavat toimenpiteet

. elintarvikehuoneiston yleiset vaatimukset, jotka koskevat myds kuljetuska-
lustoa. (4.)

Elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetus 853/2004

Maarittelee eldimista saatavien elintarvikkeiden kasittelyn hygieniavaatimukset, tuotteille

termit ja tarvittavat hygieeniset vaatimukset ja tuotteiden kasittely- ja kuljetuslampétilat.

(5.)

Elaimista saatavien elintarvikkeiden valvonta-asetus 854/2004

Maarittelee virallisen valvonnan periaatteet seka toiminnan tarkastuksen ja tarkastuksen
kasitteet. Asetus maarittaa myos laitoksen hyvaksymiseen liittyvia toimintatapoja ja ai-
karajoja seka velvoitteet, joita elintarvikealan toimijoiden on noudatettava virallisen val-
vonnan mahdollistamiseksi. MyOs virkaelainlaakarin tehtavat ja valvonnan perusteella
toteutettavat toimenpiteet, vastuujaon ja riskiperusteisen tarkastustiheyden periaatteet
seka muita elainperaisten tuotteiden valvontaan liittyvia velvoitteita maaritetdan asetuk-
sella. (6.)
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Valvonta-asetus 882/2004

Asetuksessa vahvistetaan yleiset sdannét sellaista virallista valvontaa varten, jolla tode-
taan erityisesti, ettd noudatetaan saantoja, joilla pyritdan: estamaan, poistamaan tai va-
hentamaan hyvaksyttaville tasoille ihmisiin ja eldimiin joko suoraan tai ympariston kautta
kohdistuvia riskeja tai takaamaan oikeudenmukaiset kaytannoét elintarvikkeiden kau-

passa ja suojelemaan kuluttajien etuja. (7.)

Mikrobikriteeriasetus 2073/2005

Asetuksessa saadetaan mikrobiologisia vaatimuksia tietyille mikrobeille tietyissa elintar-
vikkeissa. Mikrobiologiset vaatimukset on yhtenaistetty EU:ssa tassa asetuksessa mai-
nittujen mikrobien ja elintarvikkeiden osalta. Vaatimukset on suunnattu elintarvikealan
toimijoille. Taman asetuksen laatimisen paatavoitteet olivat mikrobiologisten kriteerien
yhtenaistaminen EU-jasenvaltioissa elintarviketurvallisuuden lisdamiseksi, samoin kuin

yhtenaisten pelisaantéjen luominen elintarvikealan yrityksille. (8.)
Elintarvikevalvonta-asetus 420/2011

Asetuksessa sdadetaan alkutuotantopaikan ja elintarvikehuoneiston ilmoituksesta seka
laitoksen hyvaksymishakemuksesta. Asetuksessa saadetdan myds elintarvikehuoneis-
ton ilmoituksen kasittelysta, laitoksen hyvaksymispaatoksesta ja ehdollisesta hyvaksy-
misesta seka eraistd muista naihin menettelyihin liittyvista valvontaviranomaisen oikeuk-
sista ja velvollisuuksista seka eraista viranhaltijoiden kelpoisuusehdoista. (9.)

Elintarviketietoasetus 1169/2011

Asetus maarittaa kaikkia elintarvikkeita koskevat yleiset pakkausmerkintavaatimukset.
(10.)

Laitosasetus/ Asetus laitosten elintarvikehygieniasta 795/2014

Asetuksessa saadetaan laitosten rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista, elai-

mista saatavia elintarvikkeita ja niiden kasittelya koskevista lampatilavaatimuksista seka
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merkinnoista ja asiakirjoista, laitoksen henkilokunnalle asetettavista hygieniavaatimuk-

sista seka elintarvikealan toimijoiden omavalvonnasta ja siihen liittyvasta kirjanpidosta.

(11.)

3 Standardit

Standardeista ISO 9000, ISO 22000 seka FSSC 22000 ovat tarkeimpia standardeja elin-

tarvikealalla, ja seuraavaksi kerrotaan lyhyesti, mita kyseiset standardit pitavat sisallaan.

3.1 1SO 9000

ISO 9000 -standardisarja kasittaa kansainvaliset laadunhallintastandardit ja niihin liitty-
vat ohjeet. Laadun kasite on laajentunut tuotteen laadusta ja virheettdbmyydesta toimin-
nan laatuun ja sen kehittdmiseen. Standardien avulla sitoudutaan tuotteiden ja toiminnan
laadun jatkuvaan parantamiseen ja laatujarjestelmien ja niiden dokumentaation avulla
voidaan yhtendistdad toimintaa suurissakin yrityksissd. Elintarvikeyrityksissa omaval-
vonta on yksi tarkea osa laatujarjestelmaa. ISO 9000 maarittelee laadunhallintajarjestel-
mien kasitteet ja periaatteet. ISO 9001 maarittelee laadunhallintajarjestelmaan liittyvat
vaatimukset ja normit. ISO 9004 opastaa, kuinka organisaatio voi luoda edellytykset jat-

kuvaan menestykseen noudattamalla laadunhallintaan perustuvaa toimintamallia. (12.)

3.2 1S0O 22000

ISO 22000 -tuoteturvallisuusstandardi on yhteen sopiva ISO 9001-standardin kanssa ja
se sopii kaikkien elintarvikeketjussa toimivien yritysten tuoteturvallisuuden hallinnan pe-
rustaksi. Se maarittelee vaatimukset elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmalle. ISO
22000-tuoteturvallisuusstandardi vaatii, ettd organisaatio luo tehokkaan elintarviketur-
vallisuusjarjestelman ja etta jarjestelmaa pidetaan ylla ja paivitetdan. Se sisaltdd mm.
maatilat, elintarviketeollisuuden, kuljetusyritykset, terminaalit, tukku- ja vahittadiskaupat,
koneiden, pakkausmateriaalien, puhdistusaineiden ja elintarvikelisdaineiden valmistajat

seka palveluiden tuottajat. (12.)

metropolia.fi WM etropolia



ISO 9001 ei yksinaan sisalla riittdvia vaatimuksia ja tarvittavia malleja elintarvikkeiden
turvallisuuden hallinnalle, jossa peruselementteja ovat vastavuoroinen viestinta, jarjes-
telman hallinta sekd HACCP-periaatteet ja tukiohjelmat. Tuoteturvallisuusstandardi ISO

22000 tdsmentaa nama vaatimukset. (12.)

Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelmien laadinta, toiminta ja yllapito ovat tehok-
kaimpia, kun ne sisaltyvat yrityksen hallintajarjestelmarakenteeseen ja yleisiin johtamis-
toimiin. Hallintajarjestelman toimivuus ja vaatimustenmukaisuus tulee todentaa sadannol-
lisesti auditointien avulla. Yrityksen sertifioidessa toimintansa seka laadunhallinta- etta
elintarviketurvallisuusstandardeilla, pystyy se osoittamaan kykynsa hallita elintarvikkei-

den vaarat ja tuottaa turvallisia tuotteita. (12.)

Standardi toimii myés maahantuonnin tukena. Elintarvikkeita ja niiden valmistusta kos-
keva lainsdadanto ei ole kaikkialla yhta tiukka kuin Suomessa tai Euroopassa ja 1SO
22000 paikkaa osaltaan tata eroa. Standardi edellyttda aina paikallisten lakien ja saa-
dosten noudattamista, mutta jos ne ovat kansainvalisesti katsottuna riittamattomat, stan-
dardi auttaa saavuttamaan kansainvalisesti hyvaksi katsotun tason. Jos elintarvikkeiden
tuottaja on sertifioinut toimintansa ISO 22000 -standardin mukaisesti, maahantuoja tie-

taa, ettd kansainvaliset vaatimukset tayttyvat. (12.)

3.3 FSSC 22000

FSSC 22000 on elintarvikkeiden turvallisuuden varmennusjarjestelma, joka perustuu
olemassa olevaan kansainvalisesti tunnustettuun standardiin ISO 22000. FSSC 22000
tdydennetaan teknisilla standardeilla, kuten elintarvikkeiden valmistus (ISO TS 22002-1)
ja pakkausten valmistus (ISO TS 22002-2) standardeilla. Jarjestelma on erityisesti elin-
tarvikkeiden, rehujen ja pakkausten valmistusalalle seka varastointi-, jakelu- ja caterin-

galoille seka vahittaiskaupan ja tukkukaupan aloille. (13.)

FSSC 22000 tarjoaa puitteet tehokkaalle hallintajarjestelmalle, joka on taysin sopeutettu
yrityksen kokonaisjarjestelmaan ja joka on yhdistettdvissd muiden standardien, kuten
ISO 9001, kanssa. Se tarjoaa myos luotettavan vaara-analyysi- ja riskinhallintamenetel-
man, jotka perustuvat HACCP:n periaatteisiin ja elintarviketurvallisuuden parantami-

seen. (13.)
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Elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelman sertifioinnin etuja ovat muun muassa:

o viestii asiakkaille ja kuluttajille vastuullisuudesta
o asiakkaiden ja kuluttajien luottamus lisdantyy
° liketoiminnan riskienhallinnan parantaminen

. parantaa kustannustehokkuutta: auttaa vahentamaan virheita seka kohdis-
tamaan toimenpiteet oikein ja tehokkaasti

) omavalvonnan toimivuus

. henkildston elintarviketurvallisuustietoisuus lisdantyy ja vahvistuu (13.)

4 Omavalvonta

Seuraavaksi kerrotaan, mitd omavalvonta tarkoittaa elintarvikealan yrityksen toimijan
kannalta, mita vastuita omavalvonta tuo toimijoille seka minkalainen on omavalvonnan

rakenne.

4.1 Omavalvonta

Omavalvonnaksi kutsutaan elintarvikealan yrityksen jarjestelmaa, jonka tarkoituksena
on, etta elintarvike, alkutuotantopaikka ja elintarvikehuoneisto seka elintarvikehuoneis-
tossa harjoitettava toiminta tayttavat niille elintarvikelaissa seka -asetuksissa asetetut
vaatimukset. Toimijan on tunnistettava omaan toimintaansa ja kasittelemaansa elintar-
vikkeeseen liittyvat elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijat ja huolehdittava niiden
hallinnasta. Omavalvonnan avulla toimijan tulee hallita toimintansa riskit. Omavalvon-
nassa sovelletaan HACCP-periaatetta. Omavalvontaan kuuluu kirjallinen omavalvonta-

suunnitelma, sen toteuttaminen ja toteuttamisen yhteydessa laadittu kirjanpito. (14.)

Elintarvikkeiden tarkein laatutekija on niiden turvallisuus ja omavalvonta on elintarvikkei-
den moitteettomuuden ja turvallisuuden varmistamiskeino. Omavalvontaan kuuluvat
elintarvikkeen kasittelyyn kuuluvat asiat, raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi. Omaval-

vontaan kuuluvat myods esimerkiksi

. vastaanottotarkastus, silla raaka-aineen laatu vaikuttaa siihen, miten hyva
tuotteesta voi tulla
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. valmistuksen valvonta
. sailytys- ja kuljetuslampdtilat
° puhdistusohjelma ja suunnitelma puhtausnaytteiden ottamisesta

. takaisinvetosuunnitelma eli suunnitelma valitusten kasittelysta ja tervey-
delle vahingollisten tuote-erien vetamisesta pois markkinoilta

. henkildston koulutussuunnitelma. (14.)

Omavalvonnalla kehitetdan yrityksen toimintaa ja voidaan parantaa taloudellista tulosta.
Elintarvikkeiden ja puhdistusaineiden oikeanlainen kayttd ja kasittely vahentavat havik-
kia. Elintarvikkeiden ja materiaalien tehokas ja hygieeninen kayttd saastavat raaka-ai-
neita. Valvontaviranomaiset, esim. elainlaakarit, valvovat omavalvonnan toteutumista.
Omavalvontaan kuuluu elintarvikelain mukaan HACCP-periaatteen lisdksi hyvat hygie-
niakaytannaét. Jaljitettavyys ja tuotetietojen omavalvonta ovat tarkead osa omavalvontaa,
jotta esimerkiksi takaisinvetotilanteissa pystytaan jaljittdmaan oikea tuote-era ja asiakas

saa tarkat valmistus- ja lisdainetiedot. (15, s. 72—73.)

4.2 Toimijoiden vastuu

Suomessa elintarvikehuoneiston riskinhallinta perustuu omavalvontaan. Elintarvikealan
toimijoita velvoitetaan tunnistamaan prosessiensa mahdolliset vaarakohdat ja luomaan
jarjestelma sen varmistamiseksi, ettd ndma vaarat pysyvat hallinnassa. Elintarvikealalla
tydskentelevalta vaaditaan riittavat tiedot tuottamastaan, jalostamastaan ja jakelemas-
taan tuotteesta. Elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn liittyvien vaarojen tunteminen on
myds tarkeda ja vaarojen hallintaan on maaritettava keinot. Elintarvikkeiden on oltava
laadultaan (kemiallinen, mikrobiologinen ja fysikaalinen) sellaisia etteivat ne aiheuta ih-
miselle terveyshaittoja eivatka ne saa johtaa kuluttajaa harhaan ja elintarvikealan toimi-

jan on varmistettava nama asiat. (16.)

Elintarvikkeiden valmistajien on maaritettava tuotteille sellainen sailyvyysaika, etta elin-
tarvikkeet tayttavat mikrobiologiset, kemialliset ja aistinvaraiset vaatimukset myyntiajan
loppuun saakka. Vaatimus koskee seka tuotteita, joille asetetaan viimeinen kayttoajan-

kohta, etta tuotteita, joille asetetaan parasta ennen -paivays. (16.)
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4.3 Omavalvonnan rakenne

Kuvassa 1 on esitetty elintarvikealan yrityksen omavalvonnan rakenne.

1. TUKIJARJES TELMA
Tukijarjestelman laatiminen ja siihen kuuluvien hallintakeinojen
kuvaaminen (mukaan lukien asiakirjamallit)

4

J

3. HALLINTAKEINOJEN MAARITTAMINEN Tukijgriestelman
Waarojen arvioinnin perusteella todetaan missa tya- vahvistaminen
vaiheissa havaitut vaarat hallitaan tukijarjestelmaan
sisaltyvilla hallintakeinoilla ja mitka tydvaiheet tayt-
tavat kriittisen hallintapisteen kriteerit, jolloin niissa

havaittuja "E'E;ﬂg;glﬁmﬁuﬂsmm HACCP - Kriittinen hallin- | 4. HACCP-
tapiste (CCP) ohjelmat

(mukaan-

lukien asia-

kirnamallit)

TOTEUTTAMINEN JA KIRJANPITO

Kuva 1. Yrityksen omavalvonta koostuu kolmesta padosasta: 1.Tukijarjestelma, 2.Vaarojen tun-
nistaminen ja arviointi, 3.Hallintakeinojen maarittdminen ja 4. HACCP-ohjelmat. (16.)

Omavalvontajarjestelma koostuu omavalvontasuunnitelmasta, omavalvonnan kaytan-
non toteutuksesta ja omavalvonnasta pidettavasta kirjanpidosta. Omavalvontasuunni-
telma on laadittava kirjallisena, ja sille on haettava hyvaksymista valvontaviranomaiselta.
Omavalvontasuunnitelma on laitoskohtainen ja jokaisen laitoksen on kuvattava omaval-
vontasuunnitelmassaan omaan toimintaansa liittyvat yksityiskohdat. Omavalvontasuun-
nitelman rakenne on jaettu kolmeen osaan: tukijarjestelmaan, HACCP-jarjestelmaan
seka henkildkunnan hygienia- ja omavalvontakoulutukseen. Tukijarjestelma koostuu
omavalvontaohjelmista, joiden avulla laitos varmistuu toiminnan hygieenisyydesta, hy-
vista toimintatavoista ja lainsdadannon vaatimusten toteutumisesta, esimerkkeja oma-
valvontaohjelmista ovat puhdistus- ja kunnossapito-ohjelmat. HACCP-jarjestelman
avulla valvotaan elintarvikkeissa esiintyvia vaaroja. Jos vaaroja arvioitaessa todetaan,
ettd tietty tydvaihe tayttaa kriittisen hallintapisteen kriteerit eikd kyseistd vaaraa hallita
endd mydhemmissa tydvaiheissa, sovelletaan tdman tydvaiheen hallintaan kaikkia seit-
semaa HACCP-periaatetta. (16.)
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Omavalvonnasta on oltava kirjallinen suunnitelma. Suunnitelmaa on noudatettava ja sita
on paivitettava. Omavalvonnan toteutuksesta on pidettava kirjaa. Omavalvonnan kirjan-
pidon avulla toimija pystyy esittelemaan valvojalle suunnitelman toteutumisen. Kirjanpi-

don sailytyksesta on myds huolehdittava. (16.)

Aina kun omavalvonnassa havaitaan poikkeama, esimerkiksi mennaan jonkin kriittisen
pisteen yli (esim. jadhdytys kestaa lilan kauan), havainto kirjataan omavalvonnan kirjan-
pitoon. Yleensad omavalvonnassa havaitusta poikkeamasta seuraa toimenpiteita esimer-
kiksi tuotteen sailyvyytta lyhennetaan, tai pahemmassa tapauksessa koko valmistusera

menee biojatteeseen. (16.)

4.4 Omavalvontaan liittyvia maaritelmia

Omavalvontasuunnitelma on elintarvikealan toimijan laatima kirjallinen kuvaus siita, mi-
ten toimija varmistaa, etta harjoitettava toiminta tayttaa lainsadadannon vaatimukset. Yrit-
taja itse valvoo jatkuvasti omaa tuotantoaan. Omavalvontaa tehdaan kaikkialla missa

elintarvikkeita valmistetaan, kuljetetaan, varastoidaan tai myydaan. (17.)

Vaarojen arvioinnissa (HACCP) tunnistetaan kaikki mahdolliset elintarviketurvallisuutta
koskevat vaarat, jotka liittyvat tuotannon eri vaiheisiin. HACCP on omavalvonnan osa,
jossa arvioidaan raaka-aineisiin, tuotantoymparistdoon ja tuotteeseen liittyvia vaaroja
seka valitaan hallintatapoja vaarojen ehkaisemiseksi. Vaaroja voivat olla esimerkiksi
raaka-aineissa tai tuotteissa lisdantyvat tauteja aiheuttavat bakteerit, kemialliset jaamat

tai vierasesineet (17.)

Tukijarjestelma on nimestaan huolimatta taysin riittava riskinhallintakeino useimmille
elintarvikkeiden tuotantoprosesseille, varsinkin jos siihen yhdistetaan toimiva asiakirjojen
hallintajarjestelma. Tukiohjelmiin kirjatut hygieeniset tuotantotavat kasittavat samoja toi-
mia kuin HACCP:n vaarojen hallinta, mutta niiden toteutumista varmentava jarjestelma
on kevyempi kuin HACCP:n. Omavalvonnan tukijarjestelma on perusedellytys turvalli-
selle elintarvikkeiden valmistukselle. Tukijarjestelma koostuu elintarvikehygienian ylei-
siin periaatteisiin perustuvista ohjelmista, joita ovat esimerkiksi tuotannon ja tuotanto-
olojen omavalvontaohjelmat, henkildkohtaista hygieniaa ja ty6tapoja koskeva omaval-

vonta, tuotetietoja ja jaljitettavyyttd koskeva omavalvonta, ja haittaeldinten
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torjuntaohjelmat. Tukijarjestelma on edellytys HACCP-jarjestelman laatimiselle. Omaval-
vonnan toimiessa tuki- ja HACCP-jarjestelmien erottaminen toisistaan on vaikeaa kayt-
tajillekin. (17.)

Kriittiset hallintapisteet, CCP, ovat tyovaiheita, joihin hallinta voidaan kohdistaa ja ne ovat
elintarvikkeiden turvallisuuden takaamisen kannalta erittain tarkeita. Kriittisia hallintapis-
teitd voivat olla esimerkiksi elintarvikkeen kuumennus tai jddhdytys ja ndissa pisteissa

seurattavia ja mitattavia komponentteja ovat lampatila ja aika. (17.)

5 HACCP

HACCP eli vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet on tarkea osa elintarvikealan oma-
valvontaa. Seuraavaksi kdydaan tarkemmin lapi, minkalainen HACCP-jarjestelma on,

seka kerrotaan HACCP-periaatteista.

5.1 HACCP-jarjestelma

HACCP-jarjestelma on osa elintarvikehuoneiston omavalvontajarjestelmaa. HACCP-jar-
jestelman tarkoituksena on kohdentaa valvonta tuotteiden turvallisuuden kannalta oikei-
siin kohtiin ja nain estetdan mahdollisesti terveydelle vaarallisen tuotteen eteneminen
kuluttajalle asti. (18.)

HACCP-jarjestelma rakennetaan maarittdmalla esimerkiksi tuotteittain tai tuotelinjoittain
HACCP-menettelyn mukaiset kriittiset hallintapisteet. Lyhenne HACCP tulee englannin-
kielisistd sanoista Hazard Analysis Critical Control Points, vaarojen arviointi ja kriittiset
hallintapisteet. Suomessa HACCP-menetelmaa koko laajuudessaan on edellytetty elai-
mista saatavia elintarvikkeita kasitelleilta laitoksilta vuodesta 1995 ja uuden elintarvike-

lain (23/2006) mukaan vaatimus koskee kaikkia elintarvikehuoneistoja. (18.)

HACCP-menettelylla etsitdan toiminnasta sellaiset kohdat, joihin sisaltyy terveysriski, ja
valitaan naista kriittiset hallintapisteet. Kriittiset hallintapisteet ovat sellaisia tyo- tai kasit-

telyvaiheita, joissa riski voidaan todeta ja sen eteneminen pysayttaa ja joihin hallinta
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voidaan kohdistaa, ja jotka ovat oleellisen tarkeita elintarviketurvallisuutta uhkaavan vaa-

ran estamiseksi, poistamiseksi tai vahentamiseksi hyvaksyttavalle tasolle. (18.)

HACCP-menettely edellyttdd monipuolista asiantuntemusta kasiteltavista raaka-ai-
neista, tuotteista, elintarvikkeen kasittelytavoista jne. HACCP-ohjelmien laatiminen alkaa
tyosta vastaavan HACCP-ryhman nimeamisella. HACCP-ryhma laatii HACCP-ohjelman

vuokaavioita kayttaen edeten seitseman HACCP-periaatteen mukaisesti. (18.)

Kuvassa 2 on esitetty yksi esimerkki, millainen vuokaavio voi olla. Vuokaaviossa esite-
tadan laatikoiden avulla jokainen tyévaihe raaka-aineiden vastaanotosta aina valmiin tuot-

teen lahettamiseen kauppoihin.

Vastaanotto ja ) .
varastointi B ——— Esivalmistelu

Kokoaminen ja
sekoitus

Annostelu

Paisto
EEE—— Jaahdytys

Keréily ja Laatikointi
l&hettdmin
en

Pakkaaminen

Kuva 2. Esimerkki vuokaaviosta. (18.)

Vuokaavioita on paljon erilaisia ja ndkoisia, riippuen kuka ne on laatinut. Kaavio voi olla
joko tuotekohtainen eli jokaiselle tuotteelle on tehty oma vuokaavio tai sitten se voi olla

tuoteryhmittain laadittu esim. pastatuotteilla on oma vuokaavio ja sitten yhtena
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vaihtoehtona on, ettd vuokaavio on prosessikohtainen. Vuokaaviossa jokainen laatikko

kuvaa yhta tyévaihetta. (18.)

5.2 HACCP-periaatteet

HACCP-ryhma laatii HACCP-ohjelman vuokaaviota kayttden ja etenee seitseman

HACCP-periaatteen mukaisesti. HACCP-periaatteet on esitelty seuraavaksi lyhyesti. Ku-

vassa 3 on kuvattu HACCP-periaatteet.

e 1. Vaarojen arviointi

2. Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

m . Krittisten rajojen maarittaminen

4. Kritttisten hallintapisteiden seurantakaytantojen

laatiminen

5. Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

6. Todentamiskaytantdjen laatiminenja HACCP-

ohjelman validoint

mm /- HACCP-asiakirjojen|a -tallenteet hallinta

Kuva 3. HACCP:n seitseman periaatetta. (19.)
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HACCP-periaate 1: Vaarojen arviointi

HACCP-jarjestelma lahtee liikkeelle turvallisuuskartoituksesta, josta kaytetdan nimitysta
vaarojen arviointi. Vaarojen arvioinnissa tunnistetaan vaarat, jotka on torjuttava, poistet-
tava tai saatettava hyvaksyttavalle tasolle. Vaarojen vakavuus ja niiden esiintymisen to-
dennakdisyys arvioidaan ja vaarojen hallintaan maaritetdan ennaltaehkaisevat toimen-
piteet. (19.)

Raaka-aineissa esiintyvat vaarat voidaan jakaa kolmeen eri kategoriaan: mikrobiologi-
siin, kemiallisiin seka fysikaalisiin vaaroihin. Vaaroja voivat olla esimerkiksi raaka-ai-

neissa ei-toivotut biologiset, kemialliset tai fysikaaliset saastuttajat. (19.)

Mikrobiologisia vaaroja, esimerkiksi haitallisten mikrobien lisaantyminen, voi esiintya
raaka-aineissa ja tuotantoprosessissa. Esimerkiksi happamuutta nostamalla tai suoja-
kaasupakkaamisella estetdan mikrobien lisaantymista ja mikrobiologinen vaara vahe-
nee. Kemiallisia vaaroja ovat esimerkiksi puhdistuksen yhteydessa laitteistoon jaavat pe-
suainejaamat ja pakkauksesta lopputuotteeseen siirtyvat kemikaalit. Fysikaalinen vaara
tarkoittaa, etta raaka-aineissa on siihen kuulumaton vierasesine, esimerkiksi pakkaus-

materiaalista peraisin oleva muovinpala. (19.)

HACCP-periaate 2: Kiriittisten hallintapisteiden maarittdminen

Seuraavaksi maaritetaan kriittiset hallintapisteet vaiheessa tai vaiheissa, jossa tai joissa
hallinta on tarkeaa vaaran torjumiseksi, poistamiseksi tai saattamiseksi hyvaksyttavalle
tasolle. Tata vaihetta kutsutaan kriittiseksi hallintapisteeksi. Se voi olla elintarvikkeen
valmistuksen tai kasittelyn mika tahansa vaihe. Kriittista hallintapistetta voidaan valvoa
ja valvonnan avulla vaara tai vaaran esiintymistodennakdisyys voidaan poistaa. Kriittisia
hallintapisteité valittaessa kaytetddn HACCP-periaate 1:n aikana saatuja tietoja seka
vuokaaviota hyvaksi. (20, s. 22-35.)

Kriittisia hallintapisteitd ovat esimerkiksi herkasti pilaantuvien raaka-aineiden (esim.
kala) vastaanotto, lampokasittelyt, joilla pyritdan tuhoamaan haitallinen mikrobi tai jaah-

dytys- ja pakastusvaiheet, joilla mikrobien kasvu pyritdan estamaan. (20, s. 22-35.)
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HACCP-periaate 3: Kiriittisten rajojen maarittaminen

Tassa kohdassa maaritellaan tunnistettujen vaarojen torjumista, poistamista tai vahen-
tamista varten kriittisten hallintapisteiden kriittiset rajat hyvaksyttavan tason erotta-
miseksi tasosta, jota ei voida hyvaksya. Eli jokainen kriittinen hallintapiste saa tavoiteta-
sot ja kriittiset rajat, joita on noudatettava, jotta varmistutaan, etta kriittinen hallintapiste
on hallinnassa. (20, s. 22-35.)

Maariteltyjen kriittisten rajojen tulee olla perusteltavissa ja mitattavissa, ja ne voivat pe-
rustua esimerkiksi lainsdadantéon tai asiantuntijoiden nakemyksiin. Jos kriittinen raja
ylittyy tai alittuu, taytyy se olla havaittavissa mahdollisimman nopeasti. Kriittiset rajat voi-
vat olla raaka-aineen tai valmiin tuotteen jonkun ominaisuuden (biologinen, kemiallinen
tai fysikaalinen) mittaustulos tai jokin muu arviointitulos. Tallainen ominaisuus voi olla
mm. lampdtila, aika tai aistinvarainen ominaisuus (maku, haju tai ulkonako). (20, s. 22—
35.)

HACCP-periaate 4: Kiriittisten hallintapisteiden seurantakaytantdjen laatiminen

Seuraavaksi laaditaan tehokkaat kriittisten hallintapisteiden seurantamenettelyt ja pan-
naan ne taytantéon. Seurantamenettelyiden tarkoituksena on tiedonanto ja erityisesti ha-
lutaan tietoa turvallisuuden kannalta kriittisesta tuotantovaiheesta. Seurantaa tehdaan
koko ajan mittausten ja havainnointien avulla. Seurannan avulla nahdaan, pysytaanko

asetettujen tavoitetasojen ja kriittisten rajojen sisalla vai ei. (18;19.)

Seurantamenetelmista saatavien tulosten on oltava nopeasti saatavilla, koska mittauksia
tehdaan samanaikaisesti tuotteiden valmistuksen ja kasittelyn kanssa. Nopeus tulosten
saatavuuden kanssa on tarkeaa, jotta tarvittaviin toimiin pystytaan ryhtymaan ajoissa.
Seurantamenetelming voidaan kayttaa esimerkiksi lampdtilaa ja aikaa. Seurantatihey-
den tulee olla riittava ja mittaus- ja seurantatulokset on tallennettava tunnistettavasti ja
jaljitettavasti. (18;19.)
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HACCP-periaate 5: Korjaavien toimenpiteiden maarittdminen

Seuraavaksi toteutetaan korjaavia toimenpiteita, jos seuranta osoittaa, etta kriittinen hal-
lintapiste ei ole hallinnassa. Nailla toimenpiteilla pyritdan korjaamaan muodostunut poik-
keama ja estetdan poikkeaman toistuminen. Jos kriittisessa pisteessa tapahtuu kriittisen
rajan ylitys tai alitus eli poikkeama, ryhdytaan korjaaviin toimenpiteisiin. Korjaavia toi-
menpiteitd tarvitaan harvoin, jos kriittiset hallintapisteet ja rajat on valittu tarkoin ja
HACCP-jarjestelma toimii hyvin. (20, s. 22-35.)

Sopivat korjaavat toimenpiteet on suunniteltu jokaiselle kriittiselle hallintapisteelle erik-
seen. Korjaavien toimenpiteiden jalkeen on voitava osoittaa, etta kriittinen hallintapiste
on jalleen hallinnassa. Tallaisia toimenpiteita ovat esimerkiksi lampdtilojen korjaaminen,
laitteiden huolto ja tuotantoprosessin muuttaminen. Jokainen korjaava toimenpide tai uu-

delleenjarjestely on kirjattava HACCP-kirjanpitoon. (20, s. 22—-35.)

HACCP-periaate 6: Todentamiskaytantdjen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi

Seuraavaksi laaditaan menettelyja, joita on toteutettava saanndllisin valiajoin, HACCP-
periaatteissa 1-5 tarkoitettujen toimenpiteiden tehokkuuden tarkistamiseksi. Naiden me-
nettelyiden tarkoituksena on HACCP-jarjestelman toimivuuden ja riittdvyyden varmista-
minen ja myos varmistaa, etta kriittisten hallintapisteiden seurantakaytannot on laadittu
oikein. Todentamismenettelyja voivat olla esimerkiksi mittausmenetelman varmistami-

nen eli lisdmittaukset tai rinnakkaismittaukset toisella menetelmalla. (19.)

Todentamiskaytantoihin kuuluu, etta jokaisen kriittisen hallintapisteen suunnitelmat, oh-
jeet ja tallennetut seurantatiedot arvioidaan, tarkistetaan mittalaitteiden toimivuus seka
arvioidaan seurantakaytannot. Todentamista tehdaan tasaisin valiajoin sovitun aikatau-

lun mukaan seka aina, kun vaaran esiintyminen on havaittu. (19.)

HACCP-ohjelman validoinnissa arvioidaan ohjelman riittdvyys ja pystyyké ohjelmaa
kayttamalla takaamaan tuotteiden turvallisuuden. Jos validoinnissa huomataan HACCP-
ohjelman riittdmattdmyys, on ohjelmaa muutettava. Validointi tehdaan ohjelman kayt-
téonottovaiheessa ja jos prosessia tai tuotetta muutetaan. Validoinnista tehdaan aina

kirjallinen raportti. (19.)
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HACCP-periaate 7: HACCP-asiakirjat ja -tallenteet

Lopuksi laaditaan elintarvikeyrityksen koon ja luonteen mukaisesti asiakirjoja ja pidetaan
kirjaa, jotta voidaan osoittaa, ettd HACCP-periaatteissa 1-6 tarkoitettuja toimenpiteita
sovelletaan tehokkaasti. Asiakirjoja ovat kaikki suunnitelmat ja ohjeet, jotka ovat synty-
neet HACCP-jarjestelmaa laadittaessa ja joilla ohjataan jarjestelman toteuttamista. Esi-
merkiksi varmistetut vuokaaviot ja seuranta- ja mittausohjeet ovat HACCP-asiakirjoja.
(19.)

HACCP-tallenteet syntyvat, kun HACCP-ohjelmaa toteutetaan ja ne ovat kirjauksia ja
talletettua tietoa. Mittauksista, korjaavista toimenpiteista, todentamisesta ja validoinnista,
jotka liittyvat kriittisiin hallintapisteisiin, syntyy kirjauksia ja raportteja ja ne ovat kaikki
HACCP-jarjestelman tallenteita. Tallenteiden on oltava sellaisia, ettd ne pystytaan tun-

nistamaan ja jaljittamaan ja etta ne on tehty niin, ettei niitd pysty muuttamaan. (19.)

6 Mikrobien mittausmenetelmat ja naytteenotto

Seuraavaksi kdydaan lapi yleisimmat ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit ja se, miten

niiden paasy elintarvikkeisiin estetdan. Kdydaan myos lyhyesti [api, miten mikrobeja mi-

tataan elintarvikkeista sekd miten ilma- ja pintapuhtausnaytteita otetaan.

6.1  Yleisimmat ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit

Kuvassa 4 on esitetty yleisimmat bakteerit, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksia lisaksi
kaydaan lapi niiden tyypillisia esiintymispaikkoja seka sita, miten bakteerin aiheuttamaa

vaaraa voidaan ehkaista.
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Ruokamyrkytysbakteerit
Yigisimpia ruokamyrkylyksid aiheutlavia bakleereila oval:

Bakteeri _Esiintyminen, tyypillista _Riskielintarvike tai —tilanne _Vaaran chkiiseminen
Bacilus cereus Maapesi Riisi, jauhol, rrausieet, maito Tehokas kuurnennus
ltiallinan Lika, kala, vihannaksat Tahokas jashdytys
Tuodtza myrkkya Hidas jaahdytys Tehokas wudelleen-
KLMmSnnus
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Closindium boty- IMaapars, suclsto Tyhjitpakatiy savukala Tahnkas kuumannus
finum, Clostidivm igllinan Likarunat Tahokas jashdytys
perngans lucttas myrkkya, kassua Riitarmgtsn kuumannius tal jqah- lahakas vidallaan-
Hapattomat olcaubbeat dhytys KLLMSRNLS
EHEC-bakieer Naulaelainten suolisio Pastoraimaion maito Kuumennus yli + 700 C
Riittamiatitmasti kuumsnnashs
riaudantihg, jauheliha
Kampyletakiaeni Elainten sunlisio Saastunut vesi Kuamennus yli + 700G
Ristikantaminaatia brolerniikasta
Listariabaktasr Maapars, suclsto Pastiraimaton maita Kunamannus yli + 704G
Lisssntyy jaakaappdampati-  Tyhgispakatie kala
lazaa Sliplkananiths
Salmonella Suoliste Kananmuna Kuumennus yli + 700 C
Elsinpersizet tuotteet
Epahyyieanisasti kasitellyt funt-
tesst
Shigela Suolisle Ulnsiesaasiunut vilannesten Ruumennus yli + 7105
kzstelu- tai huuhtaluvesi
Stafilococcus su-  Ihenisan i ja limakaho Jilkisaasiuls Kisihygkania
us Tucitaa myrkkya Nondopdivid Tahakas kuurnannus
Kanditoriahuothzet Tehokas jAahdytys
Pactiircimaton maits
Save- ja hillossilakat
Yarsinabakiaernt Slan el Eliirmiath saataval elintansikkos Ruumennus yli + 710
Siolisle Tuoresalaall
Listgnityy jaaksappilampdti-
lasza
Wibriol Suolaise! marvedel jama-  Raskana syotdvat kalastusiuol- Kuumenmes li = 707G
ren antimst bt

Kuva 4. Yleisimmat ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit, bakteerien esiintyminen ja mika on
bakteerille tyypillista, riskielintarvike tai -tilanne ja miten vaara ehkaistaan. (21.)

Bacillus cereus -bakteerit ovat yleisia maaperassa ja vesistbissa. B. cereus on itidllinen
bakteeri ja sita esiintyy yleisesti ihmisen ja eldinten suolistossa. Pienia pitoisuuksia voi
esiintya myos elintarvikkeissa, kuten lihassa ja maidossa. B. cereus pystyy kasvamaan
seka hapellisessa ettd hapettomassa elinymparistossa eli se on fakultatiivisesti aerobi
bakteeri. Sen itidt kestavat korkeita lampétiloja, kuivuutta ja ravinnon puutetta. B. cereus-
bakteerin esiintymisriskia ehkaistaan elintarvikkeiden tehokkaalla kuumennuksella seka
jaahdytyksella. (22, s. 61-67.)

Clostridium botulinum on itiditd muodostava bakteeri, joka pystyy kasvamaan hapetto-

massa elinymparistdssa eli se on anaerobinen bakteeri. Sen itidita 16ytyy yleisesti seka
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maaperasta etta eldinten suolistosta. Ruokamyrkytys voi syntya, jos elintarvikkeen val-
mistuksessa kaytetty raaka-aine on sisaltanyt C. botulinum -iti6ita. Elintarvikkeen valmis-
tuksessa kaytettavien raaka-aineiden tulee olla tuoreita ja puhtaita seka valmistushygie-
nian tulee olla hyva. Tehokkaalla elintarvikkeen kuumennuksella ja jaahdytyksella voi-

daan ehkaista Clostridium botulinum-bakteerin esiintymisriskia. (22, s. 61-67.)

Clostridium perfringens pystyy kasvamaan hapettomissa oloissa ja sen optimaalinen
kasvulampdtila on korkea (43—45 °C). Alhaisia lampdtiloja se sietda huonosti, joten elin-
tarvikkeiden kylmasailytys on tehokas tapa rajoittaa sen kasvua. Clostridium perfringens
sietdd myds hyvin kuivuutta ja ravinnon puutetta. Tyypillisia valittajaelintarvikkeita ovat
epataydellisesti kypsytetty liha ja lihatuotteet, kala ja siipikarjanliha. Tehokas ruoan kuu-
mennus ja jadhdytys pystyvat ehkdisemaan bakteerin esiintymisriskia elintarvikkeissa.
(22, s. 61-67.)

Escherichia coli on ihmisten ja eldinten suoliston yleinen, mutta harmiton suolistobak-
teeri. Se on gramnegatiivinen sauva, joka pystyy kasvamaan hyvin erilaisilla elatusai-
neilla. Enterohemorraaginen Escherichia coli -bakteeri eli EHEC-bakteeri on yksi suolis-
totulehduksia aiheuttavista E. coli -ryhmista. EHEC-bakteeri on yleinen ruokamyrkytys-
ten aiheuttaja. Tarkeimpia oireettomia kantajia EHEC-bakteerille ovat nautakarja ja muut
marehtijat. Inmisille tartunta voi tulla saastuneen, huonosti kypsennetyn lihan tai maidon
valityksella. Ristikontaminaation valttdmiseksi raakaa lihaa kasitelldaan aina eri valineilla

kuin kypsia tai tuoreena tarjottavia elintarvikkeita. (22, s. 61-67.)

Listeriabakteereista tiettdvasti ainoa ihmiselle tautia aiheuttava laji on Listeria monocyto-
genes, joka on yleinen ymparistdbakteeri. Sita esiintyy maassa, vedessa, kasveissa
seka eldinten ja ihmisten suolistossa sekd myds elintarvikkeissa. Sen optimilampdtila on
elimistdn lampdtila +30—+37°C, mutta se pystyy lisdantymaan myoés jadkaappilampdti-
lassa, mika tekee siita ongelmallisen elintarviketeollisuuden kannalta. Listeria monocyto-
genes-bakteeria voi esiintya maidossa, lihassa, kalassa seka tuoreissa kasviksissa ja
pakastevihanneksissa. Listeria tuhoutuu pastorointildmpdétilassa (+72 celsiusastetta).
Taman vuoksi valmis ruoka tulee kuumentaa kauttaaltaan ja etenkin kaikki liha tulee

kypsentaa hyvin ennen syomista. (22, s. 61-67.)
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Salmonellat kuuluvat suolistobakteereihin, jotka pystyvat lisdantymaan seka aerobisissa
(hapellisissa) ettd anaerobisissa (hapettomissa) olosuhteissa. Bakteerin levidminen ta-
pahtuu yleisimmin raa’an tai epataydellisesti kypsennetyn lihan valityksella ja myés pas-
téroimaton maito voi toimia salmonellan levittajana. Jos ruoka kuumennetaan tehok-
kaasti, se tuhoaa salmonellan. Taman vuoksi ruoka tulisi kypsentaa yli +70 °C:seen.
Tehokkaan kuumennuksen jalkeen ruoat taytyy jaahdyttaa tehokkaasti alle +6 °C:seen,

koska se lisaa elintarvikkeiden turvallisuutta ja sailyvyytta. (22, s. 61-67.)

Staphylococcus aureus esiintyy yleisesti ihmisissa, eldaimissa ja ymparistdssa. S. aureus
pystyy lisddntymaan seka hapellisissa ettd hapettomissa olosuhteissa. Sen optimilam-
poétila on 35-37 °C, joten se ei pysty kasvamaan jadkaappildampdtiloissa. S. aureus sailyy
hyvin kuivissa oloissa ja kestda hyvin suuria suolapitoisuuksia. Yleisimpia valittajaelin-
tarvikkeita ovat lihasta, kalasta tai kananmunasta valmistetut ruoat, joita ei lammiteta
ennen syomista, vaan ne syodaan kylmana tai jos naita ruokia on kasitelty paljain kasin.
Kuumentaminen tuhoaa elintarvikkeesta bakteerit, mutta ei myrkkyja, joita on mahdolli-
sesti muodostunut ruokaan. Jos halutaan ehkaistd mahdollista tartuntaa, on huolellinen

hygienia todella tarkeaa ruoanvalmistuksessa. (22, s. 61-67.)

6.2 Patogeenien paasyn estdminen elintarvikkeisiin

Patogeenien vahentamiseksi elintarvikkeissa on niita kasiteltdva oikein. Elintarvikkeiden
hygieeninen kasitteleminen on paras tapa varmistaa tuotteiden turvallisuus. Elintarvik-
keiden hygieenisella kasittelylla pyritdan estdmaan tai hidastamaan elintarvikkeiden pi-
laantuminen ja haitallisten mikrobien lisdantyminen elintarvikkeissa. Etenkin helposti pi-
laantuvat elintarvikkeet, kuten kala, vaativat pilaantumisherkkyytensa vuoksi huolellista
kasittelya. Puhtaat kadet, astiat ja kasittelyvalineet, siisti tydbymparistd seka elintarvikkei-
den sailytys suojattuna oikeassa lampaétilassa ovat tarkeita keinoja elintarvikkeiden pi-

laantumisen estamiseksi. (23.)

Raaka-aineita ja valmiita tuotteita on sailytettava ja varastoitava siten, etteivat ne ole
kosketuksissa toistensa kanssa ja nain valtytaan ristikontaminaatiolta. Varastoinnissa
noudatetaan tuoteryhmakohtaisia sailytyslampdtiloja ja sailytysohjeita. Pakkaamatto-

mien raaka-aineiden tai elintarvikkeiden hygieeninen laatu ei saa heiketa tai huonontua
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varastoinnin aikana. Pakatut ja pakkaamattomat helposti pilaantuvat elintarvikkeet on

sailytettava eri huonetiloissa. (23.)

Yksi elintarvikkeiden valmistusvaiheeseen liittyvista riskeista on riittamatén lampokasit-
tely. Jotta elintarvikkeiden valmistus olisi turvallinen, se edellyttaa, etta elintarvikkeen
sisdlampdtilan tulee nousta kuumennuksen aikana yli 70 °C:n lampdtilaan. Jos elintar-
vike kypsennetaan kauttaaltaan, tuhoaa se suurimman osan ruokamyrkytysbakteereista.
Mutta jos bakteerin itidmuotoja on ehtinyt jo muodostua elintarvikkeeseen, voi osa naista
jééda henkiin. (23.)

Jos kuumennettuja elintarvikkeita ei tarjoilla tai sailytetd kuumana heti valmistuksen jal-
keen, on ne jaahdytettava nopeasti ja tehokkaasti 6 °C:seen tai sen alle. Tehokkaan
jaahdytyksen ansiosta elintarvikkeen sailyvyys ja laadullinen taso paranee. Jaahdytyk-
sen ollessa liian hidasta, kuumennuksessa sailyneet bakteerien itiomuodot voivat muut-

tua kasvumuotoon ja nain ollen saastuttaa elintarvikkeen. (23.)

6.3 Mikrobien mittausmenetelmat elintarvikkeista

Mikrobeja on kaikkialla, joten on normaalia, etta niitd padsee myds melko helposti elin-
tarvikkeisiin. Elintarvikehygienian kannalta keskeiset mikrobit voidaan jakaa hyodyllisiin,
pilaantumista aiheuttaviin ja patogeenisiin mikrobeihin. Mikrobit maaritetddn yleensa
osoittamalla mikrobi tai sen aineenvaihduntatuote suoraan naytteesta tai eristamalla
mikrobi ensin naytteesta ja tunnistamalla se vasta sitten. Yleisimmat analyysimenetelmat
perustuvat mikrobin tunnistamiseen sen ilmiasuun kuuluvien ominaisuuksien perus-
teella. (24, s. 140-143.)

Valittaessa menetelmaa elintarvikkeen sisaltamien mikrobien maarittamiseen on otet-
tava huomioon seka tutkittava mikrobi etta tutkittava materiaali. Luotettavia analyysitu-
loksia saadaan kayttamalla standardoituja menetelmia. Menetelmaohjeita elintarvik-
keissa esiintyvien mikrobien maarittdmiseksi julkaisevat esimerkiksi NMKL (Nordisk Me-
todikkommitté for Livsmedel) ja ISO (International Organization for Standardization). (24,
s. 140-143.)
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Naytteenotolla on suuri vaikutus mikrobiologisen tuloksen tarkkuuteen ja toistettavuu-
teen. Tutkittavan materiaalin ja tutkittavan mikrobin tunteminen naytetta otettaessa on
erittain tarkeaa. Edustavan naytteen saamiseksi on muistettava, etta mikrobit voivat olla
epatasaisesti jakautuneena naytteessa. Tutkittavan materiaalin sekoittaminen on tar-
keaa, jotta nayte edustaisi materiaalin keskimaaraista bakteeripitoisuutta. Jos sekoitta-
minen ei ole mahdollista, otetaan useita naytteita eri kohdista. Paaperiaate on, etta nay-
tettd otetaan riittavan suuri maara ja etta naytteet edustavat tutkittavaa kohdetta. Asep-
tinen naytteenotto takaa sen, ettd naytteeseen ei paase vieraita mikrobeja. (24, s. 140-
143.)

6.3.1 Viljelyyn perustuvat mikrobien maaritysmenetelmat

Tavallisimmat menetelméat bakteereiden, hiivojen sekd homeiden maarittamiseksi elin-
tarvikkeista perustuvat mikrobin eristamiseen naytteesta erilaisten elatusaineiden avulla
seka eristettyjen mikrobien tunnistamiseen erilaisten varmistustestien avulla. (24, s.
140-143.)

Valikoiva (selektiivinen) ja ei-valikoiva (ei-selektiivinen) elatusaine

Valikoivat elatusaineet ovat usein tarpeen mikrobin osoittamiseksi elintarvikkeessa,
koska tutkittava mikrobi muodostaa pienen osan tutkittavassa materiaalissa esiintyvista
mikrobeista. Valikoivat elatusaineet sisaltavat sellaisia ravintoaineita, antibiootteja tai
muita aineita, jotka suosivat kohdemikrobin kasvua estden samalla kilpailevien mikro-
bien kasvun. Selektiivisia aineita kaytettdessa taytyy ottaa huomioon, etta elintarvikkei-
den kasittelyt, kuten pakastaminen, lievat lampokasittelyt tai kemikaalien kayttd, voivat
rasittaa mikrobeja, vaikka ne jaisivat elinkykyisiksi. Nain ollen luotettavan viljelytuloksen
saamiseksi saattaa olla tarpeen elvyttda mikrobia ei-valikoivassa elatusaineessa ennen

kuin se altistetaan valikoiville aineille. (24, s. 140-143.)
Laadullinen (kvalitatiivinen) ja maarallinen (kvantitatiivinen) osoittaminen
Mikrobien maarittaminen elintarvikkeista voidaan jakaa laadulliseen ja maaralliseen

osoittamiseen. Laadullisessa osoittamisessa selvitetaan, sisaltdakd nayte tutkittavaa

mikrobia. Laadullista maaritysta kaytetdan normaalisti silloin, kun kyseessa on mikrobi,
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jonka esiintyminen elintarvikkeessa ei ole sallittua. Laadullisen menetelman kaytté on
aiheellista mm. tapauksissa, joissa maaritetdan patogeenia, jonka vahainenkin esiinty-
minen elintarvikkeessa voi olla haitallista. Maarallinen selvitys on tarpeen sellaisissa ta-
pauksissa, joissa mikrobin vahainen esiintyminen voi olla sallittua, mutta runsas esiinty-
minen on haitallista. Maarallisessa osoittamisessa selvitetaan laadullisen selvityksen li-
saksi, mika on tutkimuksen kohteena olevan mikrobin pitoisuus naytteessa. (24, s. 140—
143.)

Kokonaisbakteerien maarittaminen (heterotrofisten bakteerien kokonaisluku-

maara)

Kokonaisbakteerien maaritysta kaytetdaan mm. elintarvikkeiden ja tuotantotilojen hygiee-
nisyyden arviointiin. Talla maarityksella saadaan selville kaytetylla elatusaineella kasva-
vien bakteerien maara, mutta se ei kerro naytteen sisaltamaa absoluuttista bakteeriluku-
maaraa. Maaritykseen kaytettavan elatusaineen valintaan vaikuttaa se, etta kaytettava
elatusaine tarjoaa kasvumahdollisuuden mahdollisimman monelle tutkittavassa materi-
aalissa esiintyvalle bakteerille. Kokonaisbakteereita maaritettdessa voidaan kayttaa
useita erilaisia viljelymenetelmia, joista tavallisimmat ovat: maljavalumenetelma, pintale-
vitys, pyoroéputkimenetelma, korkeaputkiviljely anaerobisia bakteereja varten ja kalvo-
suodatinmenetelma. Kokonaisbakteerien maaritykseen on myds saatavilla useita kau-
pallisia pikatesteja. (24, s. 140-143.)

6.3.2 Mikroskopiaan perustuvat menetelmat

Suoralla mikroskopoinnilla voidaan maarittda bakteerien lukumaara elintarvikkeissa, ja
menetelma soveltuu bakteerien lisdksi myds homeiden laskentaan. Suoraan mikrosko-
pointiin perustuvassa menetelmassa nayte levitetddn ohueksi kerrokseksi objektilasille,
kiinnitetdan ja varjataan. Varjayksen jalkeen tehdaan mikroskopointi. Mikroskopoinnissa
lasketaan bakteerisolut ja solujen muodostamat rykelmat. Suoran mikroskopoinnin etuna
on sen nopeus ja helppous, koska siina ei tarvitse odottaa bakteerien lisaantymista ja
erilaisten aineenvaihduntatuotteiden muodostumista. Menetelma soveltuu hyvin erilais-
ten ndytemateriaalien (kiinteiden, nestemaisten) tutkimiseen ja tdman liséksi naytteet on
mahdollista sailyttaa, jolloin niistad jaa todiste omavalvonnan arkistointia varten. (24, s.
144-145.)
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Mikroskooppinen pesakelaskenta perustuu viljelyyn ja mikroskopiaan. Siina agar vale-
taan mikroskooppilasilla olevan naytteen paalle, ja inkubaation jalkeen lasi mikroskopoi-

daan syntyneiden pienten pesakkeiden havaitsemiseksi. (24, s. 144-145.)

6.4 limanaytteet

Sisailmasta voidaan tutkia partikkeleita, aerosoleja, kaasuja sekad mikrobeja. Jokainen
niista tarvitsee eri naytteenottovalineen. Partikkeleita (pdly ja aerosolit) sisaltavat nayt-
teet keratdan kalvo- tai lasikuitusuodattimilla. Samaan naytteenkerdysputkeen kaasuja
sitovan materiaalin kanssa voidaan laittaa myds aerosolisuodatin. Jos tutkittavat kaasut
ovat pienimolekyylisia, niiden tutkimiseen kaytetaan useimmiten suoraan mittausta, esi-
merkiksi hiilimonoksidi infrapuna-absorption perusteella. Kaasumaisia epapuhtauksia
mitattaessa kaytetaan usein adsorptioputkea ja adsorptiomateriaalina voivat olla aktiivi-
hiili ja ioninvaihtohartsi naytteenoton liuotinadsorptiota varten. Lasista valmistettuja put-
kia, jotka on taytetty aktiivihiilella, kaytetdan myos kaasujen ja hdyryjen naytteenottoon.

Mikrobien tutkimiseen ilmasta kaytetdan esimerkiksi laskeumamaljoja. (24, s. 406—412.)

6.5 Pintapuhtausnaytteet

Pintapuhtausnaytteita voidaan ottaa hyvin erilaisilla menetelmilla. Menetelmia ovat esi-

merkiksi

. kosketusmenetelmamaljat, kaupalliset valmisteet tai itse tehdyt
o epasuorat menetelmat ATP (adenosiinitrifosfaatti), luminometria
. proteiini- ja glukoosi/laktoositestit + allergeenitestit

. vanutuppomenetelma maljavaluineen. (25, s. 6-22.)

Kosketusmaljamenetelméat soveltuvat sileille pinnoille, vanutuppomenetelmat rosoisten
ja muotoiltujen pintojen tutkimiseen. Bakteerien maara, mika tulee esille vanutuppo- ja
kosketusmenetelmalla, vastaa pinnan todellisen mikrobien aiheuttaman kontaminaation
kanssa. Nailla menetelmilla saadaan esille vain osa bakteereista, kosketusmenetelmalla
vain n. 0,1 % ja vanutuppomenetelmalla n. 10-40 %. Vaikka vanutuppo- ja kosketusmal-

jamenetelma paljastavat pintojen bakteereista vain osan, nama esille saadut mikrobit
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ovat luultavasti juuri niitd, jotka kontaminoisivat pintojen kanssa kosketuksiin joutuvia
tuotteita. (25, s. 6-22.)

Pintapuhtausnaytteiden merkitys on korostunut seka elintarviketeollisuudessa etta vahit-
taismyynnissa. Naytteiden ottamisen yleistyminen on liittynyt HACCP-jarjestelman kehi-
tykseen, jolla pyritdén valvomaan koko tuotantoprosessia lopputuotevalvonnan ja pisto-
kokein tehtavan tuotteiden laadunvarmistuksen sijaan. Ongelmana on ollut se, ettd nayt-
teiden tuloksien saaminen on kestanyt kauan, mutta tekniikan kehityttyd on tuloksien
saaminen muutamassa minuutissa mahdollista. Puhtausnaytteet otetaan puhdistetuilta
pinnoilta tydpaivan alussa tai joskus kaytannon syista naytteet joudutaan ottamaan heti
siivouksen jalkeen edellisena paivana. Prosessivalvonnassa mielenkiinto kohdistuu paa-
asiassa laitteiston ja pintojen kontaminaatiotasoon tydskentelya ja tuotantoa aloitetta-
essa. (25, s. 6-22.)

Mikrobiologisessa pintahygieniaseurannassa naytteenotto- ja tutkimusmenetelmina kay-
tetaan tavanomaisia mikrobiologisia menetelmia. Ne voidaan jakaa sivelymenetelmaan
ja kontaktiagarmenetelmaan. Sivelymenetelma perustuu nimensa mukaisesti siihen, etta
pintaa sivelldan sienellda tai pumpulitikulla ja naytteenottovalineeseen siirtyneet konta-
minantit siirretdan laimennusliuokseen. Laimennosliuosta viljelldadn halutulle elatusai-
nealustalle, jossa mahdolliset kontaminantit kasvavat. Talla menetelmalla voidaan tutkia

erimuotoisia pintoja ja laitteissa esiintyvia rakoja. (25, s. 6-22.)

Kontaktiagar-menetelmassa agarpinta painetaan tutkittavaa pintaa vasten, jolloin tutkit-
tavalla pinnalla olevia mikrobeja tarttuu agarin pintaan. Kontaktiagareita on erimuotoisia,
ja saatavilla on useita eri kaupallisia valmisteita. Ne ovat helppokayttdisia, ja ainoa vaa-
dittava laboratoriovalineistd on lampdkaappi. Erityinen kontaktiagarien muoto on Petri-
film, jossa agar on valettu taipuisalle kalvolle. Taipuisa pinta mahdollistaa naytteenoton

myos kaarevilta pinnoilta. (25, s. 6-22.)
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7 Valmisruoka

Valmisruokien tuotanto on kasvanut nopeasti viime vuosikymmenien aikana. Useimmat
valmisruoat on esikypsennetty siten, ettd niiden valmistaminen kotona vaatii vain tuot-

teen lammittamista tarjoilulampdtilaan. (24, s. 246-249.)

Valmisruokien raaka-aineina voidaan kayttéda lahes kaikkia mahdollisia ruoka-aineita,
joita muutenkin kaytetdan elintarviketuotannossa ja ruoanvalmistuksessa. Valmisruo-
kien sailyvyysajat ovat pitkia (useita viikkoja), joten on tarkeaa, etta helposti pilaantuvat
raaka-aineet ovat hyvalaatuisia ja tuoreita. Valmisruokien mikrobiologiset riskit voivat
olla hyvinkin kirjavia, koska ne sisaltavat usein yhdistelman eri tuoteryhmien elintarvik-
keita. (24, s. 246-249.)

Monien valmisaterioiden suolapitoisuus on noin 0,5-1,5 %. Lisaaineita kaytetdan vahan
tai ei lainkaan, ja niilla pyritdan paasaantoisesti tuotteen aistinvaraisen laadun paranta-
miseen ja sailyttdmiseen eika mikrobien kasvun estamiseen. Kuumennetuissa tuotteissa
kaytetddn vahemman lisdaineita kuin [ampokasittelemattdmissa tuoretuotteissa, koska
ldmpdkasittely on suureksi osaksi tai kokonaan tuhonnut vegetatiivimikrobiston. (24, s.
246-249.)

Valmisruokateollisuuden kayttamat lampdkasittelyt ovat normaalisti erilaisia pastérointi-
kasittelyita, eli tuotteen sisadlampdtila saavuttaa 60-90 °C:n lampdtilan. Vegetatiivimikro-
bistosta valtaosa tuhoutuu kasittelyssa, mutta ei valttamatta kaikki bakteeri-itiét. LAmp6-
kasittelyt tehdaan joko keittamalla tai paistamalla, riippuen tuotteesta. Keittokasittelyt pe-
rustuvat tavallisesti kuuman vesihoyryn avulla tehtavaan lammonsiirtoon, ja vesihoyryyn
perustuvia prosessointitekniikoita ovat avokeitto, painekeitto ja putkikeitto. Uunipaisto on
yleisin paistomenetelma elintarviketeollisuudessa, ja se tehdaan nimensa mukaisesti ko-
titalousuunia muistuttavassa uunissa. Tavallisesti liharuoat kypsennetdaan 100-150
°C:ssa, laatikot 150-200 °C:ssa ja leivonnaiset 200-250 °C:ssa. (24, s. 246-249.)

Paasaantoisesti valmisruokien sailyvyys perustuu nopeaan jdahdytykseen ja jatkuvaan
kylmasailytykseen, koska useiden valmisruokien valmistuksessa kaytetaan vain vegeta-
tiivimikrobiston tuhoavaa lampokasittelyd. Tuotteiden jaahdyttdmisessa kaytetdan

useimmiten hyvaksi kylmaa ilmavirtaa, jota johdetaan tuotteeseen kuljettamalla sita
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jaahdytys- tai pakastustunnelissa. Kylma ilmavirta on jaahdytysteholtaan paljon tehok-
kaampaa kuin pelkka kylma ilma. Erittdin kylmaa (-10 °C tai alle) ilmavirtaa kaytettaessa
on tarkeaa, ettei tuotteiden pinta paase jaatymaan, silla jaatyminen heikentaa tuotteiden,
jotka tulee sailyttda yli 0 asteen lammdssa, aistinvaraista laatua ja sailyvyytta. Valmis-
ruokien jaahdytyksessa tulee pyrkia jaahdyttamaan tuotteet mahdollisimman nopeasti ja
tehokkaasti 0—6 °C:n lampétilaan, jotteivat niissa mahdollisesti esiintyvat bakteeri-itiot

muuttuisi lisdantymiskykyisiksi bakteereiksi (germinoituminen). (24, s. 246—249.)

Valmisruoat pakataan joko 1-2 hengen annospakkauksiin (kotitaloudet) tai suurempiin
pakkauksiin (ravintola- ja suurtalouskaytt). Pakkaamisessa kaytetdan useimmiten tyh-
ji6- ja suojakaasupakkaamista, koska siten estetdan tehokkaasti happea vaativien pilaa-
jabakteerien kasvu tuotteissa. (24, s. 246—249.)

Valmisruokien sailyvyys perustuu katkeamattomaan kylmaketjuun. Enimmaissailyvyys-
ajat, joita on annettu valmisruoille vaihtelevat kahdesta jopa kuuteen viikkoon. Lamp6-
kasitellyissa tuotteissa ongelmana ovat itidlliset psykrotrofiset bakteerit, jotka pitkien sai-
Iytysjaksojen aikana voivat germinoitua ja lahted kasvamaan tuotteissa, etenkin jos kyl-
maketju katkeaa. Ongelmia aiheuttaa myos se, etta vahittdismyymaldiden ja kuluttajien
ja@kaappien sailytyslampdtilat eivat aina ole annettujen ohjeiden mukaisia. Useimmat
valmisruoat [Ammitetdan uunissa tai mikroaaltouunissa ennen niiden syomista, ja tarjoi-
luldmpétila on noin 60—70 astetta. Kuumennus ennen tarjoilua poistaa vegetatiivibaktee-
reita, mutta esimerkiksi botulinumtoksiinin tuhoamiseksi vaaditaan kovempi lampokasit-
tely (vahintdan 20 minuuttia 80 asteessa). (24, s. 246—249.)

Valmisruokiin liittyvat mikrobiologiset riskit

Tavallisimpia valmisruokien valmistuksessa kaytettavia lampokasittelyja ovat pastoroin-
tikasittelyt, joissa tuotteiden sisalampotila nousee normaalisti 60-90 asteeseen. Kasittely
tuhoaa vegetatiiviset mikrobit, mutta ei valttamatta kaikkia bakteerien muodostamia iti-
6itad. Valmisruokien sailyttdminen kylmassa aiheuttaa psykrotrofisten mikrobien eli mik-
robien, jotka pystyvat kasvamaan 0 °C:ssa, mutta niiden optimildmpétila on 2040 °C,
valikoitumista ruokiin. C. botulinum on tarkein lampokasiteltyihin valmisruokiin liittyva pa-
togeeni ja sen itidita |0ytyy maaperasta ja vesistosta, joten sen itiditd voi joutua myds

elintarvikkeiden raaka-aineisiin ja valmiisiin tuotteisiin. Sen kannat pystyvat kasvamaan
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ja tuottamaan neurotoksiinia muutamassa viikossa 5-8 asteen lampétilassa. Valmisruo-
kien sisaltamat suola- ja lisdainemaarat eivat ole riittavia estamaan C. botulinumin kas-
vua ja hapettomissa pakkauksissa vegetatiivimikrobiston puuttuessa se saa kilpai-
luedun. (24, s. 246-249.)

Toisen merkittdvan valmisruokateollisuuden turvallisuusriskin aiheuttaa psykrotrofinen
L. monocytogenes, joka voi kasvaa jopa 0 asteen lampdtilassa. L. monocytogenes tu-
houtuu ldmpokasittelyissa, mutta jalkikontaminaation, esimerkiksi suolauksen, siivutuk-
sen, paloittelun tai pakkaamisen, seurauksena sitad voi joutua kuumennettuihin tuottei-
siin. Prosessoiduissa elintarvikkeissa sita esiintyy melko paljon. Ymparistdbakteerina L.
monocytogenestéa esiintyy jonkin verran valmisruokien raaka-aineissa, mutta suurimman
kontaminaatioriskin aiheuttavat laitoskannat, jotka voivat pesiytya tuotantolaitteisiin ja
kontaminoida nain tuotteita. Ne ovat vastustuskykyisid monille desinfektioaineille, ja osa

kannoista pystyy kiinnittymaan metallipintoihin. (24, s. 246-249.)

Valmisruokiin liittyvien mikrobiologisten riskien torjunta

Valmisruoat ovat paasaantdisesti turvallisia ja tdma johtuu riittavista lampokasittelyista,
hyvasta tuotantohygieniasta sekd katkeamattomasta kylmaketjusta. EU:n ja Suomen
lainsdadanndssa ei saadeta valmisruokien valmistuksessa kaytettavien prosessointilam-
poétilojen tehokkuudesta, joten ne vaihtelevat paljon eri valmistajien ja tuotteiden valilla.
Tuotantohygieniaa ohjeistetaan elintarvikelailla, ja valmisruokien sailytyksesta on erillisia
ohjeita. (24, s. 246-249.)

8 Laitteiden ja tilojen puhdistus ja desinfiointi

Laitteiden ja tilojen puhdistus ja desinfiointi ovat tarkeita tehtavia elintarvikealan yrityk-

sissa. Seuraavaksi kerrotaan lyhyesti puhdistus- ja desinfiointimenetelman vaiheista

seka erilaisista pesujarjestelmista.
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8.1 Pesu- ja desinfiointimenetelman vaiheet

Lopputuotteiden kontaminaation estamiseksi elintarviketuotantolaitosten tuotantohygie-
nian hallinta on tarkeaa. Elintarviketeollisuuden pesujen tarkoitus on saada seka kemi-
allisesti ettd mikrobiologisesti puhdas lopputulos. Pesun jalkeisen desinfioinnin tarkoitus
on, ettd mahdollisesti jaljelle jaaneet mikro-organismit tuhotaan tuotannon pinnoilta, tyo-

valineista seka linjastoista. (26, s. 2-7.)

Jotta puhdistuksella saataisiin haluttu vaikutus, taytyy puhdistettavien pintojen kostua
seka pesuaineen paasta vaikuttamaan puhdistettavaan kohteeseen. Naiden lisaksi ha-
luttujen vaikutusten aikaansaamiseksi, taytyy kaytettavan pesuaineen reagoida lian ja
pinnan kanssa. Desinfiointiaineiden tarkoituksena on joko reagoida mikrobien solukalvon
kanssa tai saada aikaan biosidinen tai biostaattinen vaikutus tunkeutumalla solun si-
saan. (24, s. 366-370.)

Tilojen ja laitteiden puhdistaminen pesu- ja desinfiointimenetelmalla perustuu pesuainei-
den ja desinfiointiaineiden kayttéon (taulukko 1.). Menetelman kaikki vaiheet ovat tar-

keita, ja jos jokin vaihe laiminlydédaan, lopputulos heikkenee. (24, s. 367.)

Taulukko 1. Pesu- ja desinfiointimenetelman vaiheet. (24, s. 367.) Huom! *-merkittyd huuhtelua
ei aina tarvita, koska osa desinfiointiaineista haihtuu pinnoilta.

Vaihe Valineet tai toteutus Vaikutus

Esipesu Vesi ja lasta tai harja Karkean, irrallaan olevan lian poistami-

nen

Pesu tai vaahdo- | Pesuaineen levittdminen, Mekaaninen | Likaa pehmentava ja irrottava

tus pesu

Huuhtelu Matalapaine Irronneen lian poistaminen
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Kuivaus Lasta ja ilmanvaihto Desinfiointiaineen konsentraation var-
mistaminen

Desinfiointi Desinfiointiaineen levittdminen Pinnalle jaaneiden mikrobien tuhoami-
nen

Huuhtelu * Matalapaine Jaamien poistaminen

Kuivaus limanvaihto Mahdollisen mikrobikasvuston estami-
nen

8.2 Biofilmi

Useimmilla mikrobeilla on kyky tarttua eri pintamateriaaleihin ja kasvaa biofilmeiksi.
Biofilminmuodostumista pidetdan mikrobien eloonjddmisstrategiana, jonka avulla mikro-
bit tulevat toimeen normaalia vahemmalla ravinnolla. Mikrobisolujen ja ravinteiden li-
saksi, jotta biofilmi voisi muodostua, tarvitaan pintamateriaali, johon mikrobi kiinnittyy
seka hieman nestetta. Mikrobit viihtyvat ja kasvavat pinnoilla, koska pinnalla kasvamisen
ansiosta mikrobit saavat helpommin ravinteita verrattuna, jos ne kasvaisivat vaharavin-

teisessa nestevirrassa. (27.)

Mikrobisolun kiinnittyessa pinnalle, alkaa biofilmi muodostumaan. Mikrobin kiinnittymi-
nen pintamateriaaliin on aluksi palautuva, mutta se muuttuu vahitellen palautumatto-
maksi. Tarkeimmat rakenneosat biofilmin muodostumiselle ovat alustamateriaalin ja mik-
robien ominaisuudet sekd nestemaara. Orgaanisen lian kasaantuminen pinnalle seka
epatasaiset pinnat edistdvat mikrobien kiinnittymista pinnalle. Biofilmin koostumus on
aina sama. Eli se koostuu mikrobisoluista ja niiden erittamista tuotteista. Naiden mikro-
bien erittdmien tuotteiden muodostaman kerroksen takia mikrobeja tuhoavien aineiden
(esim. desinfiointiaineet) on vaikea paasta tunkeutumaan mikrobisoluihin. N&in ollen

mikrobit pystyvat jatkamaan lisdantymistaan suojakerroksen sisalla. (27.)
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Biofilmin muodostuminen tuo herkimmin esiin ongelmia elintarvike- ja rehuteollisuu-
dessa, joissa kasitellaan eloperaista materiaalia. Jotta biofilmi voi muodostua, siihen tar-
vitaan vain pienia nestemaaria, esimerkiksi kondenssivetta pinnalla. Elintarviketeollisuu-
den laitesuunnittelussa pintamateriaalin ominaisuudet ovat hyvin keskeisia estettdessa
biofilmin muodostusta. Ongelmia esiintyy yleensa paikoissa, joihin puhdistustoimet

syysta tai toisesta eivat ylla. (27.)

8.3 Avoimet ja suljetut pesujarjestelmat

Elintarviketeollisuudessa kaytettavat puhdistusmenetelmat jaetaan avoimiin ja suljettui-
hin puhdistusmenetelmiin. Avoimet puhdistusmenetelmat sopivat ulkoisten pintojen, ku-
ten monimutkaisten laitteiden pesuun. Suljettuja puhdistusmenetelmia kaytetaan putkis-

tojen, sailididen, tankkien ja prosessin laitteistojen pesuun. (26, s. 2—7.)

Jotta puhdistus onnistuu, pesuaineen ominaisuuksien, kaytettavan veden laadun ja lam-
potilan seka puhdistukseen kaytetyn ajan ja mekaanisen puhdistuksen tehokkuuden tay-
tyy olla puhdistettavan kohteen kannalta oikeanlaisia. Jos yhden teho vahenee, vaatii se
muiden tehostamista, jotta pesutulos sailyisi hyvana. Pesuaineen kayttd puhdistuksessa
parantaa puhdistustulosta, koska se lisaa veden likaa irrottavia ominaisuuksia. Pesuaine
valitaan kaytettdvan pesumenetelman, kaytettadvan veden kovuuden ja rautapitoisuuden
seka lian laadun perusteella. Veden ominaisuudet on otettava huomioon pesussa, koska
kova tai rautapitoinen vesi vaatii pehmeaa vettd enemman pesuainetta. Veden lampétila

riippuu pestavasta kohteesta, pesuaineesta seka pesumenetelmasta. (26, s. 2-7.)

Elintarviketeollisuudessa avoimien prosessijarjestelmien pintojen pesussa kaytetaan
vaahtopesua. Vaahtopesussa huuhdellaan ensin vedelld pinnat, jotta saadaan irtolika
pois ja tdman jalkeen puhdistettavalle pinnalle ruiskutetaan vaahtokerros. Sen vaikutus-
aika on 15-30 minuuttia ja sen jalkeen vaahto huuhdellaan pinnalta pois kuumalla ve-
della. Vaahtopesussa kaytetaan joko matalapainepesua, jossa kaytetaan 18—22 baarin
painetta tai korkeapainepesua, jossa kaytetaan yli 100 baarin painetta. Korkeapainepesu
ei sovellu hygieenisen alueen pesuun, koska sitd kaytettdessa lika levida helposti aero-

soleina ymparistoon. (26, s. 2-7.)
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Tunnelipesua kaytetaan laitteiden irrotettujen osien ja kappaleiden pesuun, joista on en-
sin poistettu suurin osa liasta mekaanisella menetelmalla. Puhdistettavat osat ja kappa-
leet etenevat suljetussa tunnelissa kuljetushihnaa pitkin ja pesusuuttimet suihkuttavat
pesunestetta pestaviin kohteisiin. Jotta pesutulos olisi halutunlainen, tulee pesusuutti-
mien vedenpaineen, suutinten maaran seka tunnelin pituuden olla oikeanlaisia. Esihuuh-
teluosasto tulee ensin tunnelipesureissa ja sen jalkeen tapahtuu varsinainen liuospesu.
Varsinaisen liuospesun jalkeen tulee jalkihuuhteluosasto ja sielld huuhdellaan pesunes-
teet pois. Veden lampdtilaa ja pesunesteen liuosvakevyytta vaihdellaan riippuen vaadi-

tusta puhtaustasosta. (26, s. 2-7.)

CIP (Cleaning In Place) on alun perin elintarviketeollisuuden tarpeisiin kehitetty kierto-
pesutekniikkaan perustuva pesumenetelma. Tassa pesumenetelmassa pesuun kaytet-
tavat liuokset seka vesi pumpataan pestavan prosessin lapi tietyssa jarjestyksessa. Tyo-
turvallisuutta lisdava seikka on se, ettei pestavaa linjastoa tarvitse purkaa kaytettaessa
CIP-pesumenetelmaa. Purkamista ei tarvita, koska kaikki pinnat, joihin tuote koskee,
pestaan talla pesumenetelmalla. CIP-pesumenetelmalla saastetdan myds vedenkulu-
tuksessa, koska ainoastaan kaikkein likaantunein vesi menee viemariin, mutta suurin
osa pesunesteista menee takaisin pesusailidihin uudelleen kayttéa varten. Muun mu-
assa elintarviketeollisuuden linjastojen, sailididen ja koneiden pesemiseen kaytetaan
CIP-pesumenetelmaa. CIP-pesuja ohjataan yleensa automaation avulla, koska silloin ta-
pahtuu yleensa vahemman ihmisista johtuvia virheita. Automaation ansiosta pesujen

toistettavuus paranee ja pesujen valilla ei ole niin paljon eroja. (26, s. 2-7.)

9 Materiaalit ja menetelmat

Kokeelliseen osaan sisaltyy

- vuokaavion ja HACCP:n paivittdminen uuden linjaston mukaiseksi
- linjaston kriittisten pisteiden (paisto ja jadhdytys) omavalvontamittaukset
- ilma- ja pintapuhtausnaytteiden ottaminen

- annostelukoneen ja jddhdytysspiraalin pesuohjeet.
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9.1  Vuokaavio, tyévaihekohtaiset kuvaukset ja HACCP

Vuokaaviossa esitetaan vaihe vaiheelta tuotteen valmistus raaka-aineiden vastaan-

otosta valmiiksi tuotteeksi. Uuden linjaston vuokaavio 16ytyy liitteesta 1.

Tybvaihekohtaisissa kuvauksissa kuvaillaan tarkemmin vuokaavion jokaista tyOvaihetta

ja tydvaihekohtaiset kuvaukset 16ytyvat liitteesta 2.

HACCP paivitettiin uuden linjaston mukaiseksi. Jokainen tydvaihe kaytiin lapi ja kirjattiin
yl6s kaikki tydovaiheeseen liittyvat vaarat ja vaarojen todennakdisyydet ja vakavuudet.
Jokainen tyoévaihe numeroitiin 1—4, riippuen vaarojen todennakoisyydesta ja vakavuu-
desta. Mita suurempi numerointi, niin sitd suurempi vaara tydvaiheeseen liittyi. Nume-
roinnin jalkeen jokainen tydvaihe sai oman varikoodauksensa. Punainen vari tarkoittaa
suurta riskien todennakdisyytta, ja riskit ovat vakavia eli punaisella varilla merkittiin kriit-
tiset pisteet. Muita vareja olivat keltainen (pieni riskin todennakdisyys, jokin mitattava

suure esim. lampatila), vihrea (Iahettdmo, ei riskia) seka valkoinen/variton (ei riskia).

Uuden tuotantolinjan paivitetty HACCP |6ytyy liitteesta 3.

9.2 Omavalvontamittaukset ja -rajat ja tiheys

Omavalvontamittauksissa mitattiin kriittisten pisteiden eli paiston ja jadhdytyksen jalkei-

sia lampdtiloja. Paisto ja jaahdytys valikoituivat kriittisiksi pisteiksi HACCP:n perusteella.

Koesuunnittelut (paisto ja jaahdytys)

Paiston jalkeisia lampdtiloja mitataan aluksi 15 minuutin valein ja lampatilat mitataan nel-
jasta rinnakkaisesta tuotteesta. Uunin kuljettimelta nostetaan neljan rasian rivi tuotteita
sivuun ja mitataan niista n. 1 minuutin jalkeen lampdtila. Tuotteen sisalampdtila mitataan
rasian keskelta, jotta varmistetaan, etta rasian kylminkin kohta on kypsynyt. Tuotteen
sisalampotilan pysyessa lampdtilarajan ylapuolella voidaan mittaustiheytta pidentaa 45

minuuttiin.
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Jaahdytyksen jalkeisia sisdlampoétiloja mitataan neljasta perakkaisesta rasiasta aivan
keskelta heti jaahdytyksen jalkeen (ensimmainen mittaus) ja 30 minuuttia ensimmaisen
mittauksen jalkeen (toinen mittaus). Puoli tuntia toisen lampétilamittauksen jalkeen ote-
taan uudet nelja perakkaista jaahdytyksesta tullutta rasiaa ja mittaustoiminnot toistetaan.
Jaahdytyksen jalkeinen rajalampédtila on 10 °C. Jos tuotteen sisalampdtila on korkeampi
kuin tdma kahden mittauksen jalkeen, tuote otetaan sivuun ja siitd mitataan lampdtila

uudestaan 15 minuutin kuluttua.

Paisto

Kokeen tavoitteena oli uunin paisto-ohjelman toimivuuden todentaminen ja todentaa
nain myos, etta tuotteen sisalampdétila saavuttaa riittdvan suuren arvon (272°C). Myos
lampdtilamittausten tiheys tulisi maarittaa talla kokeella. Taulukossa 2 on esitetty koe-
sarjassa tutkittavat tuotteet, tuotteiden paisto-ohjelman kesto ja tuotteiden sisalampaétilan

alaraja.

Taulukko 2.  Koesarjassa tutkittavat tuotteet, tuotteiden uuniohjelman kesto ja tuotteiden siséa-
[dmpdtilan alaraja.

Tuote Uuniohjelman kesto sisalampdtila vahintaan
A 30 minuuttia 72 °C
B 50 minuuttia 72 °C
Cc 50 minuuttia 72 °C

Tuloksissa vasemmassa reunassa ollutta tuotetta merkitaan Ipts ja oikeassa reunassa

ollutta tuotetta Ipts. Tulokset kirjataan ylos ja niista piirretdan kuvaaja.

Jaahdytysspiraali
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Kokeen tavoitteena oli jaahdytysspiraalin jaahdytystehon todentaminen ja lampdtilarajan
todennus. Lampétilamittausten tiheys tulisi maarittaa myos talla kokeella seka varmistaa
tuotteiden jaahtyminen neljassa tunnissa 0—6-asteiseksi. Taulukossa 3 on esitetty ko-
keessa tutkittavat tuotteet, tuotteiden jaahdytysohjelman kesto ja tuotteiden sisalampo-

tilan ylaraja.

Taulukko 3. Koesarjassa tutkittavat tuotteet, tuotteiden jaadhdytysohjelman kesto ja tuotteiden
sisadlampdtilan ylaraja.

Tuote Jaahdytysohjelman kesto sisalampdtila korkeintaan
A 35 minuuttia 10 °C
B 90 minuuttia 10 °C
Cc 90 minuuttia 10°C

Tuloksissa 1. tuotetta merkitaan Ipts ja 4. tuotetta Ipts. Tulokset kirjataan ylos ja niista

piirretdan kuvaaja.

9.3 Naytteidenotto

[Imanaytteiden ottaminen

[Iman mikrobiologinen laatu tutkitaan laskeumamaljamenetelmalla. Naytteita otetaan ris-
kiperusteisesti keskittyen tuotantotiloihin. Naytteiden maara/naytteenottokerta vaihtelee
tilannekohtaisesti. Kussakin naytteenottopaikassa on 2 rinnakkaista maljaa. Naytteenot-
tomaljoina kaytetaan PCA-maljoja. Naytteenotto tehddan avonaisessa tilassa n. 1 metrin
korkeudella ja maljoja pidetaan avoinna 30 minuuttia. Maljoja kasvatetaan yldsalaisin

kaannettyind 7 vuorokautta huoneenlammoéssa, minkd jalkeen maljoilta lasketaan
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kokonaispesakemaara (raja-arvo 30 pesakettd). Laskeumamaljamenetelman lisaksi

kaytetaan rinnalla ilmaimuria.

Pintapuhtausnaytteiden ottaminen

Pintapuhtausnaytteiden ottamisessa kaytetdan TV-Dipslide-naytteenottopuikkoja (Kuva
5, vasemmalla), joiden toisella puolella maaritetdan aerobisten (vaalea puoli) ja toisella

puolella enterobakteerien (punainen puoli) maarat. Ahtaissa naytteenottopaikoissa kay-

tetdan apuna NRSII Transwab naytteenottotikkuja (Kuva 5, oikealla).

Kuva 5. Vasemmalla TV-Dipslide-naytteenottopuikko ja oikealla NRSII Transwab naytteenotto-
tikku (28,29)

%

Pintapuhtausnaytteiden raja-arvot l6ytyvat liitteesta 4.

Mikali pintapuhtausnaytteilla saadaan valttava tai huono tulos, tehdaan korjaavia toimen-
piteitd. Huonosta tuloksesta kirjataan poikkeamaraportti. Valttavasta tuloksesta kirjataan
poikkeamaraportti tilannekohtaisesti riippuen ylityskohteen kriittisyydesta. Korjaavien toi-

menpiteiden jalkeen otetaan uusintanayte.

Naytteitd otettiin 20 kappaletta, 10 keittion puolelta ja 10 pakkaamon puolelta. Naytteet
otettiin heti aamusta klo 5 alkaen. Nain naytteet ehdittiin ottamaan ennen kuin paivan

tuotanto alkaa.

Naytteenotto TV-Dipslide-naytteenottopuikoilla tapahtuu painamalla puikon molemmilla
puolilla olevia elatusainepintoja tutkittavaa pintaa vasten 5 sekunnin ajaksi. Naytteet ote-

taan vierekkaisiltd pinnoilta. Ahtaissa paikoissa naytteet otetaan NRSIlI Transwab
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naytteenottotikuilla, joilla siirrostetaan mahdolliset mikrobit TV-Dipslide-naytteenotto-
puikolle. Puikko suljetaan pakkaukseensa ja inkuboidaan 37 asteessa 3

vuorokautta.
TV-Dipslide-naytteenottopuikoilla otettiin pintapuhtausnaytteet. NRSIlI Transwab nayt-

teenottotikkuja kaytettiin ahtaissa paikoissa pintapuhtausnaytteiden ottamiseen siirros-

tamalla mahdolliset mikrobit TV-Dipslide-naytteenottopuikolle.

9.4 Laitteiden ja tilojen pesut

Tilat pestaan aina tuotannon paatyttya. Laitteita, mm. sekoittaja ja annostelukone, pes-

taan aina tuotteen vaihtuessa seka tietysti tuotannon paatyttya.

Laitteiden pesuohjeet

Annostelukoneen ja jadhdytysspiraalin pesuohjeet 16ytyvat liitteestd 5. Nama kaksi lai-
tetta valittiin siitd syysta, ettd annostelukoneen pesuohje piti paivittda, ja jaahdy-
tysspiraalille ei ollut olemassa minkaanlaista pesuohjetta. Annostelukoneen pesuohje
paivitettiin kayttden hyvaksi jo olemassa olevaa ohjetta. Pesuohjeen paivityksen jalkeen

ohjeesta tuli selkedmpi. Jadhdytysspiraalin pesuohje perustuu laitevalmistajalta saadun

manuaalin tarjoamiin tietoihin.

10 Tulokset

10.1 Omavalvontamittausten tulokset

Omavalvontamittausten tulosten kuvaajat 16ytyvat liitteestd 6. Seuraavaksi on kerrottu

tuloksista tarkemmin, ja mita johtopaatoksia tuloksista voidaan tehda.

Paiston jalkeisten lampotilojen seurannan tulokset
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Paiston jalkeen tuotteiden loppuladmpétilan tulee olla yli 72 °C, ja se on merkitty kuvaajiin
(rajalpt). Paiston jalkeiset lampétilatulokset pysyivat todella hyvin lampdtilarajan ylapuo-
lella lBmpdtilan tasaannuttua. Tulosten perusteella lampdétilat tasaantuivat nopeasti raja-

lampdtilan ylapuolelle.

Jaahdytyksen jalkeisten Iampdtilojen seurannan tulokset

Tuotteiden jaadhtymisen tulee tapahtua paiston jalkeisesta Iampdotilasta 4 tunnissa kor-
keintaan 6 asteiseksi. Jadhdytysspiraali jaahdytti tuotteita tulosten perusteella todella te-
hokkaasti. Esimerkiksi tuotteen paiston jalkeinen l[Ampdtila on ollut 77 astetta ja jaahdy-
tyksen jalkeen sen Iampdtila on ollut ensimmaisessa mittauksessa 15 astetta. Tassa vai-
heessa jaahtyminen on vienyt 90 minuuttia ja kun tuotteen annetaan jaahtya viela 30
minuuttia, sen lampdtila on pudonnut jo reilusti alle 10 asteen. Naiden tulosten perus-

teella voidaan sanoa, etta tuotteet jadhtyvat reilusti alle neljassa tunnissa 0—6-asteisiksi.

Lampdotilojen seuranta paistosta jadhdytyksen jalkeisiin kahteen mittaukseen:
TuoteBjaC

Tulosten perusteella tuotteet jdadhtyvat kahden tunnin aikana keskimaarin 73 astetta ja,
kuten edelld jo kerrottiin, jadhdytysspiraalin jaadhdytysteho, on todella tehokasta. Tar-

keinta naissa tuloksissa on se, etta tuotteiden jaadhtyminen 0—6 asteeseen toteutuu tie-

tylla aikavalilla.

10.2 Naytteenoton tulokset

[Imanaytteet

liImanaytteiden tulokset olivat raja-arvojen sisalla. llmanaytteiden taulukoidut tulokset
I6ytyvat liitteesta 7. Taulukon arvot ovat pesakkeiden lukumaarat ilmaimurin liuskalla tai
laskeumamaljalla.

Pintapuhtausnaytteet

Pintapuhtausnaytteiden tulokset olivat raja-arvojen sisalla.
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Pintapuhtausnaytteiden ottopaikkojen kuvat 16ytyvat liitteesta 8 ja pintapuhtausnayttei-

den tulokset l6ytyvat liitteesta 9.

11 Tulosten tarkastelu

11.1 Omavalvontamittaustulosten tarkastelu

Omavalvontamittauksien tuloksista kavi ilmi, etta tuotteiden sisadlampdétila paiston jalkeen
tasaantui melko pian rajalampétilan, 72 °C, ylapuolelle. Joten tdman takia paadyttiin, etta
tuotannon alussa tuotteista mitataan tihedmmin paistonjalkeista lampdtilaa, noin 15 mi-
nuutin valein, ja kun tuotteiden sisalampdtila pysyy yli 72 asteessa, voidaan mittausvalia
harventaa. Sisdlampétilan pysyessa rajalampétilan ylapuolella mittausvali voidaan har-
ventaa 45 minuuttiin. Lampotilan mittauksessa taytyi olla tarkkana. Lampétila taytyi mi-
tata rasian keskelta, jotta myds tuotteen viilein kohta saavutti 72 asteen lampétilan. Nain

varmistutaan, ettd tuote kypsyy kauttaaltaan.

Eniten huolta tuotti jaahdytysspiraali, koska ei ollut aiempaa kokemusta siita, miten no-
peasti se jaahdyttaa tuotteita. Mutta koeajoissa varmistui jadhdytysspiraalin jaahdytys-
teho ja se oli erittain tehokas ja se jaahdytti tuotteita odotettua nopeammin. Esimerkiksi
jos tuotteen lampdtila on ollut paiston jalkeen 85 astetta, niin jadhdytyksen jalkeen (35—
90 minuuttia) I1dmpdotila on laskenut reilusti alle 20 asteen ellei jopa alle 10 asteen. Tu-
losten perusteella tuotteiden jaahtyminen alle 6 asteen tapahtuu riittdvan nopeasti ja te-

hokkaasti.

Lampédtilan mittaaminen jaahdytysspiraalin jalkeen tapahtuu kahdessa osassa. Ensim-
mainen mittaus on heti tuotteen tullessa ulos jadhdytysspiraalista, ja toinen mittaus on
30 minuuttia ensimmaisen mittauksen jalkeen. Nain varmistutaan tuotteen jaahtymisen
tapahtuvan alle 6 asteen neljassa tunnissa. Toinen mittaus jadhdytyksen jalkeen on noin

kaksi tuntia siita, kun tuote on tullut ulos uunista.
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11.2 Naytteenottotulosten tarkastelu

liImanaytteiden tulosten perusteella ilma on ollut puhdasta naytteenotto hetkella, koska
tulokset olivat raja-arvojen sisélla. Pintapuhtausnaytteiden tuloksista voi tehda sen joh-

topaatoksen, etta laitteiden ja linjaston pesut ovat olleet tarpeeksi tehokkaita.

12 Yhteenveto

Tyo6ssa haluttiin paivittdd omavalvonta ja HACCP uuden tuotantolinjan mukaiseksi. Nai-
den lisaksi tyohon kuului myds omavalvontamittaukset, omavalvontaan liittyvat naytteen-

otot seka muutaman laitteen pesuohjeiden paivitys.

Viivastyksistad huolimatta tydlle asetetut tavoitteet tayttyivat ja kaikki suunnitellut mittauk-
set saatiin tehtya. Suurimman yllatyksen tuotti jdahdytysspiraalin jadhdytysteho, koska

se jaadhdytti todella tehokkaasti tuotteita.

Uuden linjaston my6ta tuotantomaarien kasvattaminen mahdollistuu ja tuotteiden val-
mistus nopeutuu paljon. Esimerkiksi aiemmin jadhdytys vei ainakin 3,5 tuntia, mutta nyt
uuden linjan ja jadhdytysspiraalin myota jadhtyminen vie noin 2,5 tuntia. Eli tuotteiden
jaahdytys vie uudella linjastolla tunnin vahemman kuin vanhalla linjalla. Uuden linjaston
myota myos tilaa vapautui vanhan keittion puolelta ja vanhan pakkaamon pakkauskapa-

siteettia vapautui muiden tuotteiden pakkaamiseen.

Kaiken kaikkiaan tydn tekeminen oli mielenkiintoista ja oli kiinnostavaa nahda, miten nain
laaja projekti etenee. Tulevaisuutta ajatellen voisi yrittdd saada annostelumassan lam-
podtilaa tasaisemmaksi, koska nythan se vaihtelee jonkin verran. Ldmpdtilavaihtelu taas
vaikuttaa paistoon menevien tuotteiden Iampdtiloihin ja sita kautta myds paistonjalkeisiin

ldmpdtiloihin.
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Liite 4. Pintapuhtausnaytteiden raja-arvot

Raja-arvot aerobisille bakteereille ovat:

Pakkaamo ja pinnat, jotka ovat kosketuksissa elintarvikkeen kanssa, jota ei enaa kuu-

menneta

- pesakkeiden Ikm alle 20— tulkinta hyva (lapaisy)

- pesakkeiden lkm 20-50— tulkinta valttava (tarkkailu)

- pesakkeiden lkm yli 50— tulkinta huono (hylkays)

Muut pinnat

- pesakkeiden lkm alle 35— tulkinta hyva

- pesakkeiden Ikm 35-100— tulkinta valttava

- pesakkeiden lkm yli 100— tulkinta huono

ja raja-arvot enterobakteereille ovat:

- pesakkeiden Ikm 0— tulkinta puhdas

- pesakkeiden Ikm 1-10— tulkinta kontaminoitunut

- pesakkeiden Ikm yli 10— tulkinta erittain kontaminoitunut
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Liite 5. Annostelukoneen ja jadhdytysspiraalin pesuohjeet
Pesuohje annostelukone (Handtmann)

Tyoturvallisuus:

Kemikaaleja kasiteltdessa on aina kaytettava suojalaseja, suojakasineita, saappaita seka
muuta tarvittavaa suojavarustusta. Helposti syttyvat nesteet ja kaasut erotettava kuumista
pinnoista ja kipinodivista laitteista.

Pesuaineet
TOPAZ CL1 -sydvyttava, myrkyllista vesielidille ’ﬁ

El SAA sekoittaa happojen kanssa
P3 Alcodes — Helposti syttyva neste ja hdyry

Kaytettavat tyovalineet

e,
5,
7

-
e

Vesisuutin

Vaahtosuutin ‘ Karhunkieli

1. Osien purku (katso erillinen purkuohje), irrotetut osat koriin (sekoittaja, tiivisteet,
tayttdmanta)

2. Laitteen ja osien esihuuhtelu vedella tarvittava aika (ndkyvan lian poisto). Kayta
huuhteluun sinista suutinta.

3. Emaksinen pesu Topaz CL1, veden lampétila max 60 astetta.

4. Vaahdotus noin 3 minuuttia ja aineen vaikutusaika 20 minuuttia.

5. Vaikutusaikana laitteen ja osien harjaus, kaytetaan tarvittaessa karhunkielta.
Vaahdotukseen kaytetdan valkoista suutinta.

6. Laitteen, osien ja ymparistdn pesu ja loppuhuuhtelu vedellda. Pesuun kaytetaan
sinistd suutinta.

7. Kuivaa nayttdpaneelit ja desinfioi Alcodes desinfiointiaineella.
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pesuohje jadhdytysspiraali

Tyoturvallisuus:

Kemikaaleja kasiteltdessa on aina kaytettava suojalaseja, suojakasineita, saappaita seka
muuta tarvittavaa suojavarustusta. Helposti syttyvat nesteet ja kaasut erotettava kuumista
pinnoista ja kipindivista laitteista.

O00®

Pesuaineet

TOPAZ CL1 -syovyttava, myrkyllista vesielioille
El SAA sekoittaa happojen kanssa
P3 Alcodes — Helposti syttyva neste ja hdyry

Kaytettavat tyovilineet

S

i
4 . .
rﬁy Vesisuutin
i

Vaahtosuutin ‘ Karhunkieli

Vaahdotus- ja huuhtelujarjestys

Uudelleensaastumisen vahentamiseksi huuhtelu ja vaahdotus tehdaan aina ylhaalta
alaspain. Aloitetaan katosta ja edetaan kohti lattioita seuraavassa jarjestyksessa:

Valikerrostaso
o Katto ja seinat

. Hoyrystimen ja seinan vali

. Ulossyottokisko ja kuljetushihna nostin
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. Ulossyéttotunneli
. Suihkulaatikon sisdosa
. Valikerroksen lattia

. Kayttérengas (Lisavaruste, ei sisally kaikkiin laitteistoihin)

Pohjakerrostaso

. Valikatto ja seinat

. Hoyrystimen ja seinan vali

. Ylésoton tai hihnan kompressori

° Sisaan syotto- ja palautuskiskot

° Kayttojarjestelma ja ketjun kiristimet
° Hoyrystin

o Lattiat ja vedenpoistoluukut

. Laitteiston ulkopuoliset sisdan syotto- ja ulossyottdkiskot

Huuhteleminen ja vaahdottaminen:

. Varmista, etta laitteiston poistot on avattu.

Mene laitteiston sisdan. Huuhtele ylhaalta alas 1ampimalla (ei yli 60 °C) vedella.

. Vaahdota laitteisto pesuaineen ja kylman veden seoksella.

Sulje kaikki luukut.

Nollaa turvajarjestelman halytys.

Kaynnistd Manuaalinen puhdistus- ohjelma.

Kaynnista kuljetushihna painamalla Kuljetushihnan pysaytys/kaynnistys- paini-
ketta.

. Vaahdota kuljetushihnaa sisdan- tai ulossy6tdssa pesuaineen ja kylman veden

seoksella, kunnes koko kuljetushihna on vaahdotettu.
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9. Anna pesuaineen vaikuttaa sen valmistajan suositusten mukaisesti.

10. Pysayta kuljetushihna painamalla Kuljetushihnan pysaytys/kaynnistys- paini-
ketta.

Vaahdon huuhteleminen pois:

11. Mene laitteiston sisdan. Huuhtele ylhaalta alas lampimalla (ei yli 60 °C) vedella.

12. Sulje kaikki ovet. Varmista, etta laitteiston poistot on avattu.

13. Nollaa turvajarjestelman halytys.

14. Kaynnista kuljetushihna painamalla Kuljetushihnan pysaytys/kaynnistys- paini-
ketta.

15. Huuhtele kuljetushihnaa sisdan- tai ulossyotossa lampimalla vedella, kunnes

koko kuljetushihna on huuhdeltu.

16. Pysayta kuljetushihna painamalla Kuljetushihnan pysaytys/kaynnistys- paini-
ketta.

17. Mene laitteiston sisaan. Huuhtele pesuaine pois lattialta.

Huom!

Varmista, etta kaikki pesuaine on huuhdeltu pois laitteistosta ja poistoista.

Desinfioiminen ja huuhteleminen:

18. Mene laitteiston sisdan. Toista huuhteluvaiheet 3—17, mutta kayta pesuaineen

sijasta desinfioimisainetta.

19. Pysayta puhdistusohjelma painamalla seis- painiketta.
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Laitteiston kuivaaminen:

- Varmista, etta laitteiston poistot on avattu.

- Kaynnistd kuivausohjelma. Puhaltimet ja kuljetushihna kaynnistyvat ja ne

kierrattavat ilmaa laitteistossa.

Kuivausohjelma pysahtyy automaattisesti, kun maaritetty pysaytyslampdétila on saavu-

tettu tai kuivausaika on kulunut loppuun.
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Liite 6. Omavalvontamittausten tulosten kuvaajat: Tuote A,BjaC

Paiston jalkeisten lampdtilamittausten tulokset
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Testiajo tuote A: paiston jalkeiset lampotilat
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Testiajo tuote B: paiston jalkeiset lampotilat
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Tuotantoajo tuote C: paiston jalkeiset lampotilat
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Jaahdytyksen jalkeisten lampétilamittausten tulokset
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Testiajo tuote A: lampotilamittaukset heti
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Testiajo tuote B: lampdtilamittaukset heti
jaahdytyksen jalkeen

e |pt1 [°C]

3

Mittauskerta

—Ipt2 [°C]

e rajalpt [°C]

Tuotantoajo tuote B: 1. lampdtilamittaukset heti

—|p1t [°C]

jaahdytyksen jalkeen
2 3 4
Mittauskerta
e [pt2 [°C] == pt3 [°C] e |pt4 [°C]

e rajalpt [°C]

metropolia.fi

ﬂf Metropolia



Liite 6

6 (12)
Tuotantoajo tuote B: jaahdytyksen jalkeiset 2.
lampaotilamittaukset 30 minuuttia 1. mittausten jalkeen
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Tuotantoajo tuote C: jadhdytyksen jalkeiset 2.
lampaotilamittaukset 30 minuuttia 1. mittausten jalkeen
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Tuotteen B lampdtilan seuranta
Tuotteen B lampotilan seuranta paistosta jaahdytyksen
jalkeisiin kahteen mittaukseen 1. mittaukset
90
80 ‘\
70
P 60
& 50
=§_ 40
= 30
-l
20
10 @
0
0 20 40 60 80 100 120 140
Aika [min]
—e—pt1 [°C] —o—Ipt2 [°C] —e—Ipt3 [°C]
—8—Ipt4 [°C] —@— paiston rajalpt —8—jaahdytyksen rajalpt
Tuotteen B lampotilan seuranta paistosta jaahdytyksen
jalkeisiin kahteen mittaukseen 2. mittaukset
90
80
70 .
9 60
S 50
Q 40
£
-l
20
10 @
0
0 20 40 60 80 100 120 140
Aika [min]
—e—pt1 [°C] —e—Ipt2 [°C] —e—pt3 [°C]
—0— |pt4 [°C] —&—jadhdytyksen rajalpt —@— paiston rajalpt

metropolia.fi ﬂfMetropolia



Liite 6

9(12)
Tuotteen B lampdtilan seuranta paistosta jaahdytyksen
jalkeisiin kahteen mittaukseen 3. mittaukset
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Tuotteen B lampdtilan seuranta paistosta jaahdytyksen
jalkeisiin kahteen mittaukseen 5. mittaukset
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Tuotteen C lampdtilan seuranta paistosta jadhdytyksen
jalkeisiin kahteen mittaukseen 2. mittaukset
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Tuotteen C lampétilan seuranta paistosta jadhdytyksen
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Liite 7. imanaytteiden tulokset
llmaimuri Laskeuma- Laskeuma- Laskeuma- Laskeuma-
malja 1 PCA | malja 1 PCA | malja2 PCA | malja 2 PCA
Naytteen nro Kokonais- Home Hiiva Home Hiiva
bakteeri-
maara
7 0 0 0 0
8 0 0 0 2
7 0 0 1 1
7 0 0 0 1
5 0 0 0 0
3 0 0 1 1
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Liite 8. Pintapuhtausnaytteen ottopaikkojen kuvat

Nayte 2 (kiusauskeitti®)

Nayte 3 (kiusauskeittio)
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Nayte 4 (kiusauskeittio)

Nayte 5 (kiusauskeittio)

Nayte 6 (kiusauskeittio)
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Nayte 7 (kiusauskeittio)

......

Nayte 8 (kiusauskeittio)

= Nayte 9 (kiusauskeittio)
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< Nayte 10 (kiusauskeittio)

Nayte 11 (pakkaamo)
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Nayte 13 (pakkaamo)

Nayte 14 (pakkaamo)

Nayte 15 (pakkaamo)
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% Nayte 16 (pakkaamo)

Nayte 17 (pakkaamo)

Nayte 18 (pakkaamo)
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Nayte 19 (pakkaamo)

Nayte 20 (pakkaamo)
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Liite 9. Pintanaytteiden tulokset

Liite 9
1(2)

Naytteen nro Aerobiset mikrobit Entero eli suolistoperaiset mikrobit
1 2 0
2 1 0
3 0 0
4 0 0
5 6 0
6 7 0
7 0 1
8 0 0
9 0 0
10 1 0
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