














Elintarvike

Elintarvikkeella tarkoitetaan ldhes kaikkea, mitd sydmme
jajuomme:

« raaka-aineet:

- pellosta nostetut perunat ja porkkanat, hedelmét
- kasvikset, kala, liha, kananmunat, maito

- jauhot, mausteet

« puolivalmisteet:

- marinoidut lihasuikaleet

- kuoritut ja pilkotut kasvikset
- tuorepasta

« elintarviketeollisuuden tuotteet:

- leivonnaiset, makeiset, virvoitusjuomat, sailykkeet
- pakasteet

- ruoka-annokset

Kaikki nima ja jopa juomavesi ovat elintarvikkeita.

Elintarvikkeiden pairaaka-aineet, ruoka-aineet ovat bio-
logisia materiaaleja ja ne pilaantuvat ennemmin tai myo-
hemmin.

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet

Eldinperiiset raaka-aineet, pilkotut kasvikset ja valmiit
ruoat ovat helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Niiden
ominaisuudet ja rakenne tarjoavat monenlaisille mikro-
beille hyvit kasvuolosuhteet. Niin haitattomat mikrobit
kuin myo0s pilaajamikrobit ja ruokamyrkytysmikrobit voi-
vat lisdantyd ndissid elintarvikkeissa hyvinkin nopeasti.
Monet ruokamyrkytysbakteerit voivat lisdantya vaaralli-
siksi maariksi, ilman etté tuotteeseen tulisi aistein havait-
tavia muutoksia. Siksi téllaisten elintarvikkeiden kasitte-
lylle on paljon sdantgja.

Nama tulee sdilyttaa joko alhaisessa lampotilassa alle +6°
C tai korkeassa lampotilassa yli +60° C.
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Pilaantuvat elintarvikkeet

Tuore leipa, pulla, kokonaiset kasvikset ja hedelmat muut-
tuvat kayttokelvottomiksi sdilytysolosuhteista riippuen
joskus nopeammin joskus hitaammin. Pilaantuminen al-
kaa fysikaalisilla tai kemiallisilla muutoksilla, jotka voim-
me havaita, esimerkiksi maito kokkaroituu, leipa kuivau
ja kuorittu peruna tummuu.

Niiden tuotteiden siilyvyyteen siilytyslampdétila ja koste-
us vaikuttavat merkittdavisti. Voimme arvioida tuotteiden
kayttokelpoisuutta aistinvaraisesti.

Muut elintarvikkeet

Muut elintarvikkeet sdilyvit kemiallisten ja fysikaalisten
ominaisuuksiensa puolesta pitkid aikoja oikein siilytettyi-
na. Purkkisailykkeet, niakkileivat, pahkinit, jauhot, maus-
teet ja makeiset pilaantuvat hyvin hitaasti. Nama sailyvat
pitkia aikoja kayttokelpoisina huoneenlampdtilassa kui-
vassa varastossa valolta suojattuina.

Kun elintarvikkeita késitelldan, niiden herkkyys pilaantua
voi muuttua.

Kokonainen porkkana on pilaantuva elintarvike, jon-
ka kayttokelpoisuutta voimme arvioida aistinvaraisesti,
porkkanaraaste on helposti pilaantuva elintarvike ja kui-
vatut porkkanalastut séilyvit turvallisina jopa vuosia.

Tehtdvia

Mihin ryhmaéén pilaantuvuuden perusteella sijoitat:
« Kuivat herneet

» Hernesoppa

« Avaamaton purkkihernesoppa

« Avattu purkkihernesoppa

« Tuoreet herneenpalot

« Pakasteherneet
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Elintarvikehygienia

Kreikkalaisissa muinaistaruissa Hygieia oli terveyden ja
puhtauden jumalatar, joka liitettiin sairauksien estdmi-
seen ja terveyden yllapitdmiseen.

Hygieeninen elintarvike on puhdas, terveellinen ja ihmis-
ravinnoksi sopiva. Hygieniaan kuuluu tuotteiden turvalli-
suus, sdilyvyys ja se ettd tuotteen koostumus on sdaddsten
mukainen. Hygieeninen ruoka ei aiheuta sairastumista.

Elintarvikehygienialla tarkoitetaan kaikkia niita jarjeste-
lyja ja tyotapoja, jotka tarvitaan ruokamyrkytysten esti-
miseksi ja sen varmistamiseksi, etta elintarvikkeet sopivat
ihmisravinnoksi.

Hyvid hygieniakdytant6ja ovat esimerkiksi: suojapaahi-
ne, pisarasuojukset irtotuotteiden itsepalvelukalusteissa,
maidon jadhdyttdminen heti lypsdmisen jilkeen, veden
puhdistaminen ja leipomossa leivén siivuttaminen ja pak-
kaaminen puhdastilassa. Mukaan mahtuu isoja ja pienia,
kalliita ja halpoja ratkaisuja.

Oppilasmateriaali
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Hygieenisilla elintarvikkeiden Kkasittelytavoilla tarkoite-

taan kaikkea sitd, mika

« varmistaa, ettd tuotteesta tulee reseptin ja pakkausmer-
kintgjen mukainen

« vahentaa riskia, ettd tuotteisiin joutuu ylimaaraisia saas-
tuttavia eli kontaminoivia tekijoita

« heikentda ja hidastaa haitallisten mikrobien mahdolli-
suutta lisddntya elintarvikkeessa.

Huolellinen hygienia ei ole missidin tilanteessa haitaksi.
Erittdin tarkkaa hygieniaa on noudatettava, kun halutaan
pidentda helposti pilaantuvien tuotteiden tarjoilu- tai
myyntiaikaa tai tuote on tarkoitettu erityisen herkille ku-
luttajille kuten vauvoille, vanhuksille, odottaville dideille
tai sairaille.

Tehtavia

« vertaa mansikkakiisselin ja mansikkahillon valmistamista.

« vertaa hampurilaisen tekemisté kotona ja
hampurilaisravintolassa?

« vertaa kotilihapullia ja valmislihapullia?

Mitd eroja on néissi tuotteissa ja niiden kasittelyssa?

HYGIENIAOSAAMINEN 1



Elintarvikkeiden hygieniaa

uhkaavat tekijat

Elintarvikkeen turvallisuuden ja sdilyvyyden voivat
pilata vaaratekijdt, jotka voivat olla luonteeltaan
kemiallisia, fysikaalisia tai mikrobiologisia. Sivulla
vaaratekijoiden ldhteet kootaan yhteen, mistd
vaaratekijoitd voi elintarvikkeeseen joutua.

Oppilasmateriaali ELINTARVIKKEIDEN HYGIENIAA UHKAAVAT TEKIJAT 8



Vaaratekijat

Elintarvikkeen turvallisuutta ja sailyvyytta uhkaavia asioi-
ta kutsutaan vaaratekijoiksi.

Terveysvaaralla tarkoitetaan mitd vaan mikrobiologista,
kemiallista tai fysikaalista tekijaa tai tilaa, joka voi vaa-
rantaa elintarvikkeen turvallisuuden.

Riski on todennékoisyys vaaran esiintymiselle ja sen aihe-
uttaman tilanteen vakavuus.

Riskin arvioimiseen vaikuttaa minkalaiseen kulutukseen,
kuinka herkille kuluttajille tuote on tarkoitettu. Esimer-
kiksi harvoin ja pienind mairina syotavissa karkeissa sal-
litaan viriaineita, jotka vauvan paivittaisessa ruoassa voi-
sivat olla terveydelle arveluttava tekija.

Kemiallinen vaara syntyy, jos syotavéssa tuotteessa on sii-
hen kuulumatonta ainetta tai jonkun aineen pitoisuus on
liian suuri.

Fysikaalisen vaaran aiheuttavat tuotteessa olevat ylimaa-
rdiset esineet ns. vierasesineet. Nama ovat yleensi aistein
havaittavissa.

Mikrobiologisen vaaran aiheuttajat ovat elollisia, niky-
mattoman pieni elioitd. Ne voivat sdilya elavina elintarvik-
keiden seassa ja jotkut jopa lisddntyvat elintarvikkeissa.

Mikrobit, loiseldimet, alkueldimet ja tuhoeldimet aiheut-
tavat biologista vaaraa.

Saastumisella eli kontaminaatiolla tarkoitetaan minka
tahansa vaaraa aiheuttavan tekijan joutumista elintarvik-
keeseen.

Ruokamyrkytykseksi kutsutaan kaikista naistd vaarateki-
jOistd aiheutuneita sairastumisia.

Kemialliset vaarat

Valmiiseen syotavaan elintarvikkeeseen voi paitya siihen
kuulumattomia kemiallisia aineita monella tavalla. Nama
voivat aiheuttaa kemiallisen vaaran joko valittomasti ku-
ten korvasienen aiheuttama ruokamyrkytys tai pitkalla ai-
kavalilla, kuten elimistoon kertyvat ympéaristomyrkyt.

Esimerkkeja

Raaka-aineiden luontaiset | Sienten erityisesti korvasienen

myrkyt myrkky

Mikrobien Bakteeritoksiinit,

aineenvaihduntatuotteina mykotoksiinit

erittdimat myrkyt

Ympaéristomyrkyt Elohopea, dioksiini, lyijy,
kadmium

Kasvinviljelyssa Torjunta-aineet

kaytettavien kemikaalien

jaamat

Tuotantoeldinten Antibiootit

ladkejaamat

Alumiini, muovien
pehmittimet

Astioista tai pakkauksista
siirtyneet aineet

Yliherkkyytta aiheuttava
ainesosa, jota ei mainita
pakkausmerkinnoissa

Pihkina, kala, maito

Pesuaine, laitteiden
voiteluaine tai muu
tuotteeseen tdysin
kuulumaton kemiallinen
aine

Oppilasmateriaali

Tehtdvia

« Milla keittiovilineilld / -kaytannoilla vihennetdaan kemiallisia
riskeja?

» Miksi tuotteita ei siilytetd avatussa sédilykepurkissa?

» Miksi siivousaineita ei sdilytetd kuiva-ainevarastossa?

« Misti tiedat, sopiiko muovidmpari tai muu muoviastia
elintarvikkeiden siilytamiseen?
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Vierasesineet

Fysikaalisen tai mekaanisen vaaran aiheuttajia kutsutaan
usein vierasesineiksi.

Yliméaraiset esineet elintarvikkeessa voivat vahingoittaa
ruokailijaa ikavastikin. Hammas voi murtua, suu, nielu tai
ruokatorvi vahingoittua, jos ruoan seassa on kivi, metal-
li- tai lasikappale, nappi, lavistyskoru, kova hedelméin sie-
men tai luunpala. Hiukset, laastarit ja kirpaset ovat epa-
miellyttavia yllatyksid. N&itd syotavaan elintarvikkeeseen
kuulumattomia 10yt6ja kutsutaan vierasesineiksi.

Tehtdvia

« Oletko joskus I6ytanyt ostamastasi tuotteesta jotain
ylimaardistd, mitd? Mista se oli perdisin?

» Mitd keittiovilineitd kiytetadn vierasesineriskien
pienentdmiseksi?

 Miksi puisia kauhoja ja muita tyovilineita ei hyviaksyta
ammattikeittioon?

Biologiset vaaratekijat

Biologisia vaaratekijoitd ovat seké silmélle ndkymattoman
pienet elict, mikrobit ettd muut eliot, kuten alkueldimet ja
loiset. Naitd kasitelladn luvuissa mikrobiologia ja ruoka-
myrkytykset.

Tuhoeldimia ovat

« elintarvikkeissa lisdantyvat tuholaiset,
« sisétilojen tuhohyonteiset,

« ulkona eldvit hyonteiset ja

« muut eldimet.

Mitkaan eldimet eivat kuulu elintarvikkeiden kasittelyti-
loihin tai varastoihin. Niin kérpéset, linnut, kissat kuin
koirat tuovat mukanaan hygieniariskeja. Vammaisen
opaskoira on ainoa sallittu eldin elintarvikehuoneiston
asiakastiloissa.

Kuivien elintarvikkeiden varastoiminen lampimassa an-
taa tuotteen seassa mahdollisesti oleville elintarviketu-
holaisten munille sopivat olosuhteet kehittya toukiksi ja
edelleen aikuisiksi kuoriaisiksi, jotka taas munivat jne.
Koisaperhoset voivat saastuttaa koko kuiva-ainevaraston
erityisen nopeasti, koska aikuinen muoto lentelee paikas-
ta toiseen.

BSE, bovine spongiform encylopathy

Hyvin epatodennikdéinen on riski sairastua hullun lehmén
tautiin. Sen aiheuttaa lehmalle keskushermostokudokses-

Oppilasmateriaali

sa tapahtuva muunnos. IThminen voi saada tartunnan vain
syomalla lihaa, joka on saastunut tillaisella kudoksella.
Tautia esiintyy jonkun verran vanhoilla lehmilla. Varmas-
ti tauti on I6ydetty Suomessa kerran. Teurastuksen yhtey-
dessd vanhojen lehmien ruhot tarkastetaan, jotta saastu-
nutta lihaa ei paady kayttoon.

Tehtdvia

» Miksi lemmikkeja ei hyviksyti elintarvikehuoneistoon?

» Miksi kauppojen ja ravintoloiden tulee sdilyttda
leipomolaatikot sisilla eikd ulkona?

« Miksi ruokia ei tule jadhdyttaa ulkona edes kovalla
pakkasella?

« Voiko hullun lehmén tautiin sairastua juomalla maitoa?

S fe’e T8
RISIHRO KUORWSEN
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Pilaantuminen

Elintarvikkeet valmistetaan padasiassa biologisista raaka-
aineista: kasviksista, lihasta, kalasta, maidosta, viljoista.
Pddosa elintarvikkeista pilaantuu kayttokelvottomaksi
nopeammin tai hitaammin riippuen kasittelysta ja saily-
tyslampdtiloista.

Maidon happaneminen, leivin homehtuminen, kalan méa-
tdneminen, kinkun limaantuminen, marjakiisselin kaymi-
nen ovat mikrobien aiheuttamaa pilaantumista.

Rasvan eltaantuminen, hirskiintyminen on kemiallista
pilaantumista, samoin hedelmien ja perunoiden tummu-
minen.

Leivin tai pakasteiden kuivuminen tai vesi- ja rasvaliu-
koisten kerrostumien erottuminen on fysikaalista pilaan-

tumista.

Tehtavia

» Mitd tuotteita olet heittéanyt pois kaytosta? Milla lailla ne ovat
olleet kayttokelvottomia tai terveyden kannalta epailyttavia?
» Miten ehkaiiset elintarvikkeiden poisheittdmistd?

Vaaratekijoiden lahteet
Misté vaaratekijoita voi joutua elintarvikkeisiin?

Kun ruoka-annoksesta 10ytyy nappi tai salaatista etana,

on usein varsin helppo paitelld, mista ja miten ne ovat

lautaselle paityneet. Syvillisempid salapoliisitaitoja ja

tutkimuksia tarvitaan monissa muissa tilanteissa saastu-

mislahteen selvittdmiseksi, varsinkin jos aiheutuu vaka-

via sairastumisia tai merkittavia taloudellisia korvauksia.

Elintarvike voi saastua missd tahansa késittelyvaiheessa

kaikesta, mika sitd ympéaroi:

1. Raaka-aineet, vesi

2. Elintarviketta koskettavat materiaalit (kontaktimateri-
aalit), astiat, tyovilineet, koneet, pakkaukset

3. Kasittely-ymparistot, ilma

4. Thmiset, erityisesti henkilokunta, mutta myo6s asiak-
kaat

Olipa ruokaan joutunut saastuttava tekija perdisin mista
tahansa, se ei ruokaan kuulu ja sen joutuminen ruokaan
tulee ehkiistd hyvilla hygieniakaytdnnoilla. Elintarvike-
lainsdadannolla ja viranomaisten valvonnalla ohjataan
yrityksia koko elintarvikeketjussa: maatalous ja kalastus
kuin elintarviketeollisuus, -kauppa, kuljetus ja ammatti-
keittiot.

Mitd pidempi sidilyvyysaika halutaan, sitd puhtaampia
olosuhteita ja kisittelya tarvitaan.

Tehtdvia

« Leipa homehtuu? Mista home voi olla joutunut leipaan?
« Etsi kuvasta mahdollisia saastutuslahteita.

Kuva: Espoon kaupunki Valokuvaaja: Kai Linqvist

Oppilasmateriaali
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Mikrobiologia

Mikrobit ovat yksisoluisia elioitd. Niitd on ympdristéssaimme
kaikkialla, mutta emme pysty niitd paljain silmin ndkemddn.

Seuraavassa on tietoa mikrobien padryhmistd ja niiden
lisddntymisestd, lisddntymiseen vaikuttavista tekijoistd sekd
hyodyllisistd ja haitallisista mikrobeista.

Oppilasmateriaali
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Mikrobien paaryhmat

Mikrobit ovat yksisoluisia eliita. Mikrobeja ei voi nahda
paljain silmin, vaan niiden tarkastelemiseen tarvitaan va-
hintddn 1000 kertaa suurentava mikroskooppi. Bakteerit
ja sienet ovat kooltaan noin tuhannesosa millimetria, vi-
rukset viela paljon pienempia.

Mikrobeja on kaikkialla: ilmassa, vesistoissa, maaperassa,
kasveissa, eldimissi, ihmisissa. Suurin osa mikrobeista on
elintarvikehygienian kannalta haitattomia. Esimerkiksi
terveen ihmisen elimistéssd on noin 250 eri bakteerilajia.
Valtava maara eldavid mikrobeja on nahtivissd paketilli-
sessa leivontahiivaa tai leivin homekasvustossa.

— —
Mikrobien kokovertailu Kiden mikrobit
Tulehduksassa
HNAS 0L Sormuksen alla maaitman valalulu
Eurcopan vakiluku — milaobeja
mikmbeaja
BSARTEERISOLY

Q — INFLUENSHAVIRUS

-

\

Sud = JA SORREATAUTINIRUD

ﬂFJ r l... b \
— . sad ¥ynnen alla
K Suormen vikilulu
mikrobeja
Mikrobien lisidntyminen B Mikrobien paaryhmia ovat
« bakteerit
« sienet: homesienet ja hiivasienet
R ARt AANTYMSTAYAT » virukset
BAKTEERIT =, Kaikkiin paaryhmiin kuuluu valtavasti lajeja.
e = )
'\{Fg ES% @& @ @@ Mikrobit lisdéntyvat jakautumalla.
— Bakteerien ainoa lisddntymistapa on jakau-
SENET : tuminen kahdeksi identtiseksi bakteeriksi.
E': Solu jakaantuu sitd tiheAimmin, mitd ihan-
i teellisemmat olosuhteet ovat kyseisen bak-
RoMEET o I teerilajin kannalta, jopa useampia kertoja
- & tunnissa.
& ) & oo @D o 9 Homesienet, homeet kasvavat rihmastoina ja
HIWAT G? = lisadntyvat rihmaston kappaleista seka levit-
=) tamalla lisdantymisiticita. Hiivasienet, hiivat
lisddntyviat kuroutumalla sekd levittamailla
VIRUKSET
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lisdantymisitiGita.
Virukset tarvitsevat elavan isantisolun, jon-

ka sisdlld ne lisddntyvat. Virukset eivat voi
lisddntya elintarvikkeissa tai vedessd. On
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Bakteerien itidityminen

EPASUCTUISAT OLOSUNTEET

(-g-p-0

Salu [{ifs!
muodostiiu
solussa

SUOTUSAT OLOSUNTEET

solu hajoaa ja
1S vapautuu

O'e’@) e@}—ag -388—-;- 8%8

[taminen,
herdaminen

kuitenkin viruksia, mitka pystyvat sailyméaan lisadntymis-
kykyisina pitkidkin aikoja esimerkiksi vedessi tai vaikka-
pa pakasteissa.

Bakteerien itioityminen

Joillakin bakteerilajeilla on kyky tuottaa bakteeri-itiGita.
Itiota kutsutaan bakteerin lepomuodoksi ja kestomuo-
doksi, koska itiomuoto ei lisddnny ja toisaalta bakteeri-
itio kestdd huomattavasti hankalampia olosuhteita kuin
lisddntymiskykyinen bakteeri, esimerkiksi kuivuutta ja
keittdmista. ItiGitymista tapahtuu esimerkiksi kuivumi-
sen tai erittdin hitaan lampétilan nousemisen yhteydessa.
Ition “herattad itimaan” esimerkiksi keittdminen. Tallgin
suotuisisa olosuhteissa yksi itio tiydentyy takaisin yhdek-
si lisddntymiskykyiseksi bakteeriksi.

Steriili

Steriililla tarkoitetaan jotain, missi ei ole lainkaan ela-
vid mikrobeja, ei mydskain bakteeri-itidita. Steriilia voi
olla vain varta vasten steriloidun ilmatiiviin pakkauksen
sisalla.

Oppilasmateriaali

Iti6 tdydentyy lisdantymis-
kykyiseksi soluksi

Mikrobien tutkiminen

Koska emme voi aistein tietdd, onko vaikkapa poydalla

mikrobeja vai ei, ja jos on niin mitd mikrobeja ja kuinka

paljon, tarvitsemme erityisid menetelmia asian tutkimi-

seen. Tutkimuksen vaiheita ovat yksinkertaisimmillaan:

- edustavan niytteen ottaminen puhtaasti

- mikrobien mairan lisidminen kasvattamalla niitd sopi-
valla kasvatusalustalla

- mairan laskeminen.

Kun selvitetddn esimerkiksi ruokamyrkytyksen aiheutta-
jaa, tarvitaan jatkotutkimuksia mikrobilajin tarkemmak-
si maarittelemiseksi. Tutkimusvaiheita ja -menetelmia
voidaan tarvita useita ja monentyyppisia. Ne voivat olla
valikoivaa viljelyd, immunologisia, biokemiallisia tai mo-
lekyylibiologisia testeja tai mikroskopointia.

Tehtdvia

« Tieddtko esimerkkeja steriilista?
« Tyhjennat astianpesukoneen puhtaista astioista, onko niissa
mikrobeja?
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Hyodylliset ja haitalliset mikrobit

e
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HATTTDIA

BAKTEERIT

» Terveysvallaitteisia maitchappo-
bakieereja sisaltaval tootiest

.I'I s
f
ﬂ-‘l‘ ‘ = Paldcaskuivatut
maitohappobaktearit
= Elikizahappobakieerien avulla

e vakiviinaetiia. viied

« Maitohappobakteerien avulla
valmistetut elintarvikiooeet

« Elimtarvikkeiden
pllaantuminen:
mataneminen,
happanaminesn
(kaymmnen}),
limaantuminen

» Ruokamyrkytylsst
fartuntatauteina ja
balteeritokslinien

aitheutiamina

» Elintarvikkeiden |
pllaantuminen:
homehiurminen

= Homemyrkyt. mykotoksiinit
alhaeutiaval ruckamyrkytyksia

+ Elintarvikleiden
pilaantuminen: kdyminen

Suurin osa luonnon ja elintarvikkeidenkin mikrobeista on
elintarvikehygieniaa ajatellen haitattomia.

Mikrobeja, joita tarkoituksella kdytetdan mm. elintarvik-
keiden valmistamisessa, kutsutaan hyodyllisiksi.

Mikrobit ovat ihmiselle haitallisia, jos ne aiheuttavat elin-
tarvikkeiden pilaantumista tai sairastumista.

Oppilasmateriaali

* Ruokamyricytykse

Sairauksia aiheuttavia mikrobeja kutsutaan myos vaaral-
lisiksi ja patogeeneiksi.

Tehtavia

« Miksi eteldn rantalomalle ldhtiessi aletaan syoda
maitohappobakteerikapseleita?
« Mikd homeen tuottama kemiallinen aine on tirkea lddkeaine?
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Lisaantymiseen vaikuttavat
tekijat

Lisaantymisedellytykset

Mikrobeja on kaikkialla. Jotta ne lisdédntyisivit, tulee
olosuhteiden olla sopivat. Kaikki mikrobit tarvitsevat li-
sddntymiseen ravintoa ja vetts, lampatilan tulee olla paa-
sddntoisesti plusasteita. Happamuus ja happitilanne vai-
kuttavat, mitka mikrobit pystyvit lisdantyméaan.

Elintarvikkeet ovat koostumukseltaan monimutkaisia,
seuraavassa kiydaan lapi yleisia sdantoja olosuhteiden
vaikutuksesta mikrobien lisidntymiseen.

Hiivojen,homeiden ja bakteerien vaatimukset lisadnty-

e ravinto

e vesi

« lampotila

« happi ldsni tai ei
« happamuus

Mitd paremmin olosuhteet vastaavat mikrobilajin ihanne-
olosuhteita (optimiolosuhteita), siti nopeammin mikrobit
lisddntyvat, toisin sanoen sitd tiheimmin solu pystyy ja-
kautumaan. Mikrobien lisddntymistd suosivan tilanteen
viipymaaika on niin ikd4n oleellinen asia.

Homeet ja hiivat tarvitsevat ravinnoksi erityisesti sokerei-
ta, bakteerit yleisesti valkuaisaineiden aminohappoja.

Veden, lampdotilan, hapen ja happamuuden merkitykselle
on omat sivunsa.

Tehtdvia

» Miten keittiotoiminnassa vihennetéén tai poistetaan
mikrobeilta ravintoa?

« Onko puhtaalla pulpetilla mikrobeja?

 Maitolasi unohtuu poydalle, voiko joku mikrobi lisdantya
siind?

Oppilasmateriaali
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Vesi
Vesi on valttdimatonta mikrobien lisddntymiselle.

Kuivien tuotteiden hyva siilyvyys perustuu siihen, ettei
niissd ole mikrobeille vettd. Monet kuivatut tuotteet on
kuivattu 30-70 asteen lampétiloissa. Haihduttamalla vesi
pois tuotteesta estetddn mikrobien lisddntymistd, mutta
mikrobeja ei tuotteesta ole varsinaisesti tuhottu. Siini voi
olla bakteerien, hiivojen ja homeiden iti6ita.

Mikrobiologiassa tuotteen vesipitoisuudesta kiytetdan ka-
sitettd aktiivinen vesi, veden aktiivisuus. Silld tarkoitetaan
vettd, joka on vapaata mikrobien kaytettaviksi. Se ei ole ke-
miallisesti sidottuna johonkin ainesosaan. Suolan ja soke-

e

A

Alin vedenaktiivisuus,
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rin kaytto sdilonnissa perustuu siihen, ettd ne sitovat vetta
sellaiseen muotoon, etteivat mikrobit voi sita kayttad. Mar-
meladissa sokeripitoisuus yli 50 % tai suolasienissi suola-
pitoisuus yli 10 % estda mikrobien lisddntymisen. Oheisesta
taulukosta nakyy, ettd pudottamalla aktiivisen veden maa-
rad osoittava a,-luku alle 0,80 kuivaamalla tai kemiallisesti
ehkdistaan tehokkaasti mikrobien lisddntymista. Vain jotkut
homeet pystyvit lisadntymaan viela a,-arvon ollessa 0,60.

Tehtdvia

 Missa siilytetdaan rusinat, vehnijauhot?

» Miksi maitojauheesta tehtyad maitoa ei pida sailyttaa?

« Sekoitat mausteseoksen kermaviiliin. Minkélainen on
sailyvyys?

sokeri- ja
suclapitoisuus
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Lampotila

Lampotila on erittiin oleellinen mikrobien lisidntymiseen
ja lisddntymisnopeuteen vaikuttava olosuhdetekija. Kul-
lakin mikrobilajilla on oma ihanne- eli optimilampdétila-
alue, missi sen lisadntyminen on nopeinta. Thannetta kyl-
memmissa olosuhteissa mikrobit lisaantyvit hitaammin.
Alle nolla-asteen limpdtilassa mikrobit eivit lisddnny,
mutta yleisesti sailyvit lisidntymiskykyisina.

Thmisten ja eldinten elimiston mikrobeille 16ytyy usein
suotuisin lampdatila vililtd 20-45 astetta. Maaperissa ja
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TeRnoWT

eli kinimassa vilhtywat

| Lasaantyvat nopemmin
20-40 *C. Elainten ja
ihmisten mikrobeja. Osa
pystyy hsddntymaan mypds
jadkaappilampatiloissa

Peylaofiilit eli kylmasss

nopeimmin 10=157C.
Maaperan ja vesisidjen.

vesistoissa on mikrobeja, jotka ovat sopeutuneet tita vii-
ledmpiin olosuhteisiin. Monet homeet ja ruokamyrkytys-
bakteereista Listeria ja Yersinia pystyvit lisddntyméaan
hyvinkin kylmissa jadkaappilampétiloissa.

Tehtdvia

« Oletko joskus 16ytanyt jadkaapista pilaantunutta
elintarviketta, minkalaista?
« Viilin tai siman valmistuksessa on useita lampatiloja, miksi?
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Happamuus

Happamuuden mitta on pH. Asteikon keskipistettd pH- Homeet ja hiivat pystyvit lisdantymaan laajalla pH-alu-

arvo 7 kutsutaan neutraaliksi pisteeksi. Lukuarvon pie- eella.
netessa tasta happamuus lisadntyy. Lukuarvon kasvaessa
tista emaksisyys lisdédntyy. Tehtivia

« Miten eroaa siilyvyys: avomaan kurkut, kasvihuonekurkku,

Elintarvikehygieniaa uhkaavat bakteerit lisdantyvat par-
8 tyvat p viipaloitu kurkku, maustekurkut, suolakurkut?

haiten neutraalilla alueella. Niiden kasvua voidaan ehkaiis-
ta lisaamalla tuotteen happamuutta. Kasvisten ja maidon
hapattaminen sekd kasvisten sdilominen etikkaliemeen
ovat ikivanhoja sédilontatapoja, jotka perustuvat tdhan.
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Hapen lasnaolo

Normaali ilma koostuu typestd N5 (78%), hapesta O,
(21%) ja pienista pitoisuuksista hiilidioksidia, vesihoyrya
ja jalokaasuja.

Happea kiyttaville mikrobeille, homeille ja monille bak-
teereille normaalin ilman happipitoisuus on sopiva. Nai-
den mikrobien lisddntymista ehkiistadn poistamalla elin-
tarvikkeen pakkauksesta ilma kokonaan tai vaihtamalla se
hapettomaan tai ldhes hapettomaan ilmaan. Tyhjiopak-
kauksessa (vakuumipakkauksessa) ei ole lainkaan ilmaa.
Suojakaasupakkauksen ilma on hapetonta tai sisaltda sita
vain pienen pitoisuuden. Nama pakkaustavat yhdistetty-
nd katkeamattomaan kylmaketjuun pidentdvit monien
elintarvikkeiden, esimerkiksi liha- ja kalavalmisteiden,
valmisruokien ja juustojen, sailyvytta.

Monet ruokamyrkytysbakteerit pystyvit lisdantymaan
néissdkin olosuhteissa. Clostridium-suvun bakteerit pys-
tyvit lisddntyméan vain hapettomissa olosuhteissa. Tyh-
jiopakkausten lisdksi tillainen tilanne voi olla esimerkiksi
ison keitetyn ruokamassan sisalla.

Oppilasmateriaali

Tehtdvia

« Onko tyhjiopakatuissa leikkeleissa mikrobeja?

« Onko kaasupakkauksessa olevissa lihapullissa mikrobeja?

« Voivatko jotkut mikrobit lisddntya néissa?

« Voiko naita siilyttda ilman riskid huoneenldmpdétilassa?

« Voiko tyhjiopakatusta savukalasta saada ruokamyrkytyksen?
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Bakteerien lisaantymisnopeus

Mikrobien lisddntymiseen vaikuttaa, kuinka hyvin olo-
suhteet vastaavat kyseisen mikrobin ihanneolosuhteita ja
kuinka kauan téllainen tilanne vallitsee. Thanneolosuhtei-
ta huonommassa tilanteessa esimerkiksi kylmemmassa
mikrobit lisaantyvit hitaammin.

Bakteerien lisddntymisessi tietyssi tilanteessa on nelja
vaihetta: lepovaihe (lag), voimakkaan kasvun vaihe, solu-
jen lisadantymisen ja kuolemisen tasapainovaihe, solujen
kuolemisen vaihe.

Voimakkaan kasvun vaiheessa lisidntyminen voi olla hui-
keaa, koska jokainen bakteeri jakautuu tietyin aikavilein,
esimerkiksi kerran 20 minuutissa. Bakteerien kokonais-
maara lisddntyy ns. eksponentiaalisesti. Kun on kulunut
aikaa nelja 20 minuutin jaksoa, maéra onkin jo 16-kertai-
nen ei nelinkertainen. Siksi terveysvaara voi aiheutua tai
elintarvike pilaantua suotuisissa olosuhteissa nopeasti.

Huolellisella kylmaisiilytykselld, pakastamisella ja muil-
lakin sdilyvyytta parantavilla toimilla huononnetaan mik-
robien lisdantymisolosuhteita. Tavoitteena on pidentda
haitallisten mikrobien lepovaihetta. Tuotteet on tarkoitus
ehtii jaella myyntiin, tarjoilla ja nauttia ajoissa ennen kas-
vuvaihetta.

Tehtavia

« Miksi kaupan kylmakalusteissa tuotteiden pitaa olla
merkittyjen rajojen sisdpuolella?

 Miksi esimerkiksi kaasupakattua jauhelihaa ei pida pakastaa
viimeisena kayttopaivana?

» Onko vilid, kuinka kauan maitoa, taytekakkuja tai
ruokasalaatteja séilytetdan ruokapdydalla?

« Joskus kaupoissa tai kahviloissa edellisen paivén voileivat ja
sdmpylat ovat esilld lampimammassd kohdassa kuin tuoreet.
Mika on ongelma?

.
Esimerkkeji limpétilan vaikutuksesta
bakieerien lisiintymiseen
Laibwhe: Johazna Biockeot
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Ruokamyrkytykset

Ruokamyrkytykseksi kutsutaan ruoan tai juoman
nauttimisesta atheutuvaa sairastumista. Seuraavassa
kasitellddan ruokamyrkytyksid, epidemioita ja
ruokamyrkytyksida atheuttavia bakteereita, viruksia ja
loiseldimid.
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Ruokamyrkytykset ja epidemiat

Ruokamyrkytykseksi kutsutaan ruoan tai veden nautti-
misesta seurannutta sairastumista, tarttuvaa tautia tai
akillistd myrkytystd. Aiheuttaja voi olla mikrobin tai sie-
nen myrkky, muu myrkyllinen aine, mikrobi, alkueldin tai
loiselain.

Ruokamyrkytysepidemiaksi kutsutaan tilannetta, missi
vahintdin kaksi henkil6a saa samantyyppisia oireita juo-
tuaan samaa vetta tai syotyaan samaa ruokaa.

Oireet saattavat alkaa jopa alle tunnin kuluttua saastu-
neen elintarvikkeen nauttimisesta tai taudin itamisaika
voi olla useita paivida.Terve aikuinen paranee useista ruo-
kamyrkytyksistd pédivdssd parissa. Riskiryhmien sairas-
tuneilla tilanne voi olla vakavampi ja kestda kauemmin.
Riskiryhmiin kuuluvat pienet lapset, raskaana olevat ja
imettivat naiset, vanhukset ja henkil6t, joiden vastustus-

kyky on heikentynyt.

Ruokamyrkytysten syité selvittavat yhdessa terveyskeskus-
ten laakarit ja elintarvikevalvontaa hoitavat viranomaiset.
Molempien tietoon tulleet sairastumiset elintarvikkeista
tai talousvedesti kootaan ruokamyrkytystilastoksi. Evira
julkaisee ndma vuosittain. Vuonna 2006 norovirus ja Yer-
sinia-bakteeri aiheuttivat suurimmat epidemiat ja kesilla
sattui harvinainen kahden henkilon botulismitapaus.

Jos kaksi asiakasta epiilee sairastuneensa esimerkiksi ra-
vintolan ruoasta, tulee ravintolasta vastaavan ilmoittaa ti-
lanteesta terveystarkastajalle, antaa tille kaikki apu asian
selvittdmiseksi ja noudattaa saamiaan ohjeita riskin py-
sdyttdmiseksi ja sairastumisen syyn selvittamiseksi.

Tallaisten tilanteiden varalle ammattikeittiossd otetaan
pdivan ruoista ndyte puhtaaseen pakastusrasiaan, mer-
kitdan se hyvin, jaddytetddn ja sdilytetddn pari viikkoa.
Niyte voidaan sitten tarvittaessa toimittaa laboratoriotut-
kimuksiin.

Ruokamyrkytysbakteereita

Ruokamyrkytysbakteereita tunnetaan parikymmenti la-
jia. Ne ovat samat eri puolilla maailmaa. Mika laji on mis-
sdkin yleisin sairastumisten aiheuttajana, riippuu raaka-
aineista, ruoanvalmistustavoista, veden puhtaudesta ja
elintarvikkeiden kasittelysta.

Joskus ruokamyrkytys voi aiheutua pian ruoan saastu-
misen jalkeen, jolloin mikrobien maira on suhteellisen
pieni, joskus jopa vain kymmenii-satoja soluja. Usein
ruokamyrkytysten takana on kuitenkin ruoan liian pitka
sdilytysaika vaaravyohykelampotilassa, liian hidas jadh-
dyttdminen tai tehoton kuumentaminen. Nama ovat tilan-
teita, joissa bakteerit ovat saaneet aikaa lisadnty4 elintar-
vikkeessa moninkertaisesti.

Tyypillisid tapahtumaketjuja ruokamyrkytyksille
ovat:

Thollamme yleinen bakteeri ja haavojen tulehduttaja
Staphylococcus aureus on huono kilpailemaan elintilasta,
mutta pystyy lisddntyméaan hyvin suolaisissakin olosuh-
teissa ja oli happea ldsna tai ei. Esimerkiksi voileipiin tai
pizzoihin kiytetdan aineksia, joista kuumakasittelylla on

Oppilasmateriaali

tuhottu mikrobeja. Jos leikkeleitd, kypsennettyja lihapa-
loja tai tonnikalaa kasitelldan haavaisin kasin tai niihin ai-
vastellaan, tartutetaan niihin bakteeria. Jos niitd saastu-
neita aineksia tai tuotteita sdilytetdan pitkdan lampimassa,
stafylokokit lisdantyvit ja erittdvat kemiallista myrkkya,
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toksiinia. Pelkka toksiinikin voi aiheuttaa ruokailijan sai-
rastumisen. Toksiini ei tuhoudu kuumennuksessa, joten
tallaisen ruokamyrkytyksen voi saada jopa kiehuvan kuu-
masta pizzasta, josta itse bakteerit ovatkin tuhoutuneet.

Bakteeri-itiot eivit valttamatta kuole ruoan kypsentami-
seen tarvittavissa kuumennuksissa. Pdinvastoin kuumen-
nus toimii itididen “herattdjand” eikda kuumennetussa
ruoassa ole juuri kilpailevia mikrobeja. Liian pitka sailyt-
tdminen lampiméana tai tehoton jadhdyttaminen voi antaa
itioille aikaa palautua lisddntymiskykyisiksi bakteereiksi,
ldhted lisdantymain ja tuottamaan toksiineja. Tallainen-
kin ruoka voi aiheuttaa sairastumisen sellaisenaan tai uu-
delleen kuumennettuna.

Tartuntatautibakteerit (esimerkiksi Salmonella), joilla ei
ole kyky4 tuottaa iti6ita, saadaan tuhottua maidon pasto-
roinnissa ja kypsentidmaillad ruoka kuumentamalla. Ndiden
tyypillisia tartuntareitteji ovat:

« Syoddan saastunutta elintarviketta kuumentamatta tai

« Ruoan siilyttdiminen vaaravyohykelampdétilassa + 6 °C
-+ 60 °C.

« Ristisaastutus tai jalkisaastutus — saastuneella raaka-ai-
neella, vedella tai vilineelld saastutetaan valmiiksi syo-
tava elintarvike

« Tartuntaa oireellisena tai oireettomana kantava henkil6
levittaa tartuntaa kisiensa vlityksella.

Ruokamyrkytysbakteerit voivat aiheuttaa suolistotuleh-
duksia ja monenlaisia jalkitauteja esim. niveltulehduksia.
Tartunnan saanut henkil6 voi pysya pitkan aikaa oireetto-
mana tartunnankantajana ja taudin edelleen levittidjana.

Jos elintarvike haisee madalti tai muuten epailyttavalta,
siini saattaa olla runsaasti ruokamyrkyksen aiheuttajia ja
sitd ei tule kayttdad. Koska emme aistein voi havaita mikro-
beja, elintarvike voi vaikuttaa moitteettomalta ja siind voi
silti olla vaarallinen méiara ruokamyrkytysbakteereita.

Tarkeimmat ruokamyrkytysbakteerit esitellddn seuraa-

riittamattomasti knumennettuna.

L UONNOLLISWA

vassa taulukossa.

Bakteeri-itio

ESINTYMIS- I L UONTEEN _ Il Q(SKIELINTARVIKKETA
CAKKOUA OMAISTA JA TILANTEITA
Staphylococcus | Thmisen iho, neni ja Tuottaa myrkkya, Kuumennettujen Jatkuva kylméketju
aureus limakalvot toksiinia, joka ei hajoa tuotteiden kasittely Kisihygienia
Eldinten iho kuumennuksessa Joulukinkku
Bacillus cereus | Maapera, multa Toksiini Suurten ruokaerien Riittdva kuumennus

kasittely

Riisi, pastat, pasteijat
Juurekset, kasvikset, vilja,
mausteet, perunajauho
Raakamaito, maitojauhe,
vanukkaat

Kuumien ruokien tahteita
ei kayteta

Tehokas jadhdytys
Kylméiketju

Iti6 tuhoutuu
steriloinnissa

on hermomyrkky,
aiheuttaa botulismin
Tuottaa kaasua

Clostridium Maaper4, elainten suolisto | Bakteeri-itio Suurten ruokaerien Tehokas kuumennus
perfringens Vain hapettomissa kasittely Kuumien ruokien tahteita
olosuhteissa, 10- 54°C Liha- ja valkuaispitoiset ei kiyteta
Toksiini ruuat Tehokas jadhdytys
Kylméketju
Ruoka ei + 6 - 60°C
Iti6 tuhoutuu vain
steriloinnissa
Clostridium Maaperd, eldinten Bakteeri-itio Tyhjiopakatut, Tehokas kuumennus
botulinum suolisto, liha, kalat, Vain hapettomissa suojakaasupakatut Kuumien ruokien tahteita
vesistot, hunaja olosuhteissa kypsennetyt tuotteet, ei kayteta
Tuottaa toksiinia, savukala Tehokas jadhdytys
botuliinia, joka on Lihasiilykkeen Kylmiketju

puutteellinen sterilointi
Suurten ruokaerien
kasittely

Ruoka ei + 6 - 60°C
1ti6 tuhoutuu vain
steriloinnissa

Oppilasmateriaali
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LUONNOLLISIA
ESWNTYMS-

LUONTEEN -
OMAISTA

RISKIELINTARVIKKEITA
JA TILANTET

ldmpimill4 alueilla

tartuntoja

kuumennetut, liian
lampimana sailytetyt
merenelavat

Listeria Maaperissa, vesistoissa Hapellisissa ja Tyhjio- ja Tuhoutuu pastoéroinnissa,
erittdin yleinen hapettomissa suojakaasupakatut kalat, | kuumennuksissa > 70°C,
Raakamaidossa Lisdantyy -0,4 - 45° leikkeleet, valmiina siipikarjan lihalla >75°C
Lisaantyy suolaisessa syotavit elintarvikkeet Kylmasailytys rajattu aika
Sailyy hyvin pakasteissa Pastoroimattomasta
maidosta valmistetut
home- ja tuorejuustot
Yersinia- Sika Hapellisissa ja Pellolla tai varastoinnissa | Teurastus- ja
bakteerit Villit eldimet hapettomissa saastuneet tuoreena kisittelyhygienia
Kasvikset Lisaantyy 0 — 44° syodyt kasvikset Tuhoutuu pastoroinnissa,
Huonosti kypsennetty kuumennuksissa > 70°C
sianliha
Jalkikontaminoitunut
lihavalmiste
Salmonella- Suolisto Hapellisissa ja Saastuneet kasvikset, Kansallinen
bakteerit Siipikarjan suolisto, hapettomissa esim idut valvontaohjelma
kananmunat Sailyy hyvin pakasteissa ja | Puutteellisesti Tuhoutuu pastéroinnissa,
Tuotantoeldinten suolisto | kuivissa tuotteissa kuumennetut kuumennuksissa > 70°C,
(Esiintyvyys tartunta voi olla oireeton | kananmunat, siipikarjan | siipikarjan lihalla >75°C
tuotantoeldimissa ja pitkaaikainen liha
Suomessa vahaista) Majoneesi
Ristisaastutus
Tartunnan kantaja levittda
Kampylo- Siipikarja Sailyvat hyvin Puutteellisesti Tuhoutuu pastoroinnissa,
bakteerit Luonnon vedet kaasupakatuissa kuumennettu kuumennuksissa > 70°C,
Raakamaito sipikarjanlihatuotteissa siipikarjaliha, epidemiat | siipikarjan lihalla >75°C
yleensi kesalla
Puutteellisesti kasitelty
juomavesi
EHEC-bakteeri | Naudan suolisto Sietad happamuutta Puutteellisesti Teurastushygienia
(Escherichia kuumennetut Lypsyhygienia
coli serotyyppi jauhelihapihvit, Tuhoutuu pastoéroinnissa,
0157) hampurilaiset kuumennuksissa > 70°C
Pastéroimaton maito
Omenamehu
Saastuneet kasvikset
Vibrio-bakteerit | Suolaiset rannikkojen Suolahakuinen Raaka kala Mereneldvien nopea
merivedet Ei ole ollut kotoperéisia Puutteellisesti jaahdytys, kylmaketju

Tuhoutuu
kuumennuksissa > 70°C

Shigella-
bakteeri

Thmisen ja apinan
suolisto, ulosteella
saastunut vesi, karpaset
levittavat

Tartunnan kantaja levittaa
Saastunut talousvesi

Kasittelyhygienia
Kylmaketju

Tuhoutuu pastoroinnissa,
kuumennuksissa > 70°C

Oppilasmateriaali
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Ruokamyrkytyksia
aiheuttavia viruksia

Virukset lisddntyvit vain oikeanlaisissa eldvissd isdnta-
soluissa. Thmiselle tauteja aiheuttavat virukset lisadnty-
vat vain tietyissd ihmisen soluissa. Tarkeimmat ihmisen
suolistossa lisddntyvat virukset, jotka ovat riski elintarvik-
keiden késittelyssa ovat noro- ja Hepatiitti A -virus. Mo-
lemmat siilyvit hyvin tartuntakykyisina pitkid aikoja kyl-
maiassd myoOs pakasteissa. Tartunnan kantaja voi levittda

niitd elintarvikkeisiin tai kosketuspinnoille ja aiheuttaa
sairastumista. Elintarvikkeen vilittdmissd epidemioissa
on valittdjana ihmisulosteella saastunut vesi. Saastunees-
ta vedesti pyydystetyt mereneldvit tai saastuneella vedel-
14 kastellut kasvikset tai marjat, joita ei keitetd kunnolla
ennen syomistd, ovat saastuneen juomaveden lisdksi ol-
leet suurimpien epidemioiden aiheuttajina.

.._...—-""J "\--.______‘_-
Esimerkki noroviruksen levidamisesta
Vadelmia keratty
ja pakastetiu 2500 km
Serbiassa
(kesd -08, -87)
o Vadelmia tarjottu kaupungin
kouluaterialla (lokakun =87
{'—'—i—h-—-"'r'r
= %> —=N
Pumaaasti vinista jarvesan L__
(jola jaanmassd)
Kunnan vesilaitos,
[ joka oftaa raakaveden
paikallisesta jarvesta
2 500 kuntalaista
sairasiuu juomavedesta
Kurmassa tehtya kotikaliaa (maaliskum -98)
tarjoillaan perhejuhlassa.
50 sairastun (huhtibuu -98)

Lihde Looma Mammda ja Carl-Hengik von Borsdarf inolosssss
Elmarvikelyrgienia, ymparisdtnglenia, elimandis- &
ympeir istttolcalalogia (odm. Hanmm Korkeala)
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Ruokamyrkytyksia aiheuttavia
loiselaimia ja alkueldaimia

Mikrobien lisdksi myos eldinten loiset eli parasiitit ja al-
kueldimet voivat aiheuttaa ruokamyrkytyksen. Tarkeim-
pia Suomessa huomioon otettavia riskeja ovat:

Loiseldaimia

Lapamato (leved heisimato/ lapamato) Diphyllobotrium
latum, joka voi ihmisen suolistossa kasvaa 15-metriseksi
ja aiheuttaa Bi12-vitamiinin puutosta. Loisen tartuntaky-
kyisia muotoja voi olla jarvikalan lihaksistossa ja méadissa
(ahven, hauki, made tai kiiski). Kalan ja madin kunnol-
linen kypsentdminen tai pakastaminen pariksi vuorokau-
deksi tappaa toukan.

Anisakiasis on varsinaisesti merinisikkaiden loinen, mut-
ta sitd ovat levittineet my0Os raakana tai puutteellisesti
kuumennettuna syoty merikala: silli, lohi, makrilli, turska
ja kalmari

Trikiini-loisia esiintyy sialla, villisialla, hevosilla ja kar-
huilla. Kaikkien niiden eldinten jokainen myyntiin tuleva
ruho tarkastetaan teurastuksen yhteydessa loisen varalta.
Huolellinen kuumennus tuhoaa loisen.

Alkuldimia

Toksoplasman padisantd on kissaeldin, joka erittda ookys-
tia ulosteessaan. IThminen ja muut nisdkkdit voivat olla
vali-isantia. Toksoplasma gondii —infektion voi saada kis-
san ulosteen vilitykselld tai syomalla saastunutta, puut-
teellisesti kuumennettua lihaa tai kasviksia. Raskausaika-
na saatu tartunta voi vaurioittaa sikiota.

Oppilasmateriaali
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Elintarvikelainsaadanto

Elintarvikelainsddddnto sisaltdd yhteiset yhteiskunnan
sddnnot, ohjeet ja vaatimukset, jotka koskevat elintarvikkeita
Jja niiden kdsittelyd pellolta poytddn. Seuraavassa kdsitellddn
lainsadaddannon kdsitteitd ja keskeisid vaatimuksia mm.
elintarvikehuoneistoa koskevia vaatimuksia. Sivulla
viranomaisvalvonta esitellddn, kuinka ndaiden sddantojen
toteutumista Suomessa valvotaan.
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Lainsaadannon kasitteita ja
keskeisia vaatimuksia

Sanonnoilla “lainsddddnnon vaatimukset” tai “viran-
omaisvaatimukset” tarkoitetaan yhteensa kaikkia eri laa-
juisia ja eri viranomaistasoilta tulevia maarayksia, jotka
koskevat elintarvikkeita ja elintarviketoimintaa.

Koko EU-aluetta koskevat yleisluontoiset EY-asetukset.
Niitd toteutetaan jokaisessa jidsenvaltiossa kansallisella
lainsdddannolla. Suomessa kansallisia sdadoksida on nel-
jaa tasoa:

« Elintarvikelaki

« Asetukset

« Viranomaisen maaraykset

« Viranomaisen ohjeet

EY-asetus vaatii esimerkiksi helposti pilaantuville elintarvik-
keille riittavan kylmaa sailytysta ja kuljetusta. Viranomaisen
ohje voi koskea paikallisen ongelman ratkaisua, kuten karja-
lanpiirakoiden myyntid kaupan paistopisteissi. Elintarvike-
yritystad lahimpana lakiasiantuntijana toimii oman kunnan
terveysvalvontaviranmainen, esimerkiksi terveystarkastaja.
Hanelta 10ytyy yksittdisessa pitopalvelussa, kahvilassa tai
kaupassa tarvittava tieto lainsaadannon vaatimuksista.

Elintarvikelaki

Elintarvikelaki (23/2006) koskee kaikkia elintarvikkeita
ja kaikkea ammattimaista tai muuten sdannollista elintar-
viketoimintaa pellolta poytdan.

Lain tarkoituksena on

« varmistaa elintarvikkeiden kasittelyn turvallisuus ja
elintarvikkeiden turvallinen laatu

 varmistaa, ettd elintarvikkeista annetaan oikeat ja riit-
tavit tiedot

» suojata kuluttajaa elintarvikemairaysten vastaisten
tuotteiden aiheuttamilta terveysvaaroilta ja taloudelli-
silta tappioilta

« varmistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys.

Elintarvikelaki koskee kaikkia tuotteita

Tuotteen nimi ei saa johtaa harhaan. On sidadelty esimer-
kiksi, milloin tuotetta saa kutsua voiksi, suklaaksi tai tays-
mehuksi.

Pakkausmerkinnoista on sekd vaatimuksia mitd ja miten
tuotteesta tulee vahintddn kertoa, mutta myos rajoituksia
terveysvaikutusten lupaamisesta. Tuotteen koostumuk-
sesta tulee kertoa paitsi ainesosat myos kdytetyt lisdaineet,
sallituista lisdaineista on luettelo. Lisdksi tulee mainita
tuotteen sisdltamat allergisia reaktioita aiheuttavat aines-
osat, joista myos on EU:n yhteinen luettelo. Tuotteen al-
kuperi tulee olla selvilla. Pakkauksissa tulee olla Parasta
ennen-paivays ja tietyissi tuotteissa Viimeinen kayttopai-
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va. TAma ja vapaaehtoiset tismennykset ovat tarpeen, jos
virheellisté tuote-erdi on jaljitettava.

Niiden kaikkien ilmoittamistavasta on ohjeet.

Lainsdadantoon liittyy luettelot tuotteeseen kuulumat-
tomien vieraiden aineiden suurimmista sallituista pitoi-
suuksista. Luettelossa on mm. maatalouskemikaaleja ja
ymparistomyrkkyja.

Elintarvikelaki koskee kaikkia
elintarviketoimijoita

Ravintoloitsija, ruokakauppias, torikahvilan tai kioskin
pitdja, makkaratehtailija jopa kesdtapahtuman makkaran
grillaaja ovat kaikki elintarvikealan toimijoita, jotka tarvit-
sevat paikallisen terveysvalvontaviranomaisen hyviaksyn-
nin toiminnalleen. Toiminta voi siis olla pienimuotoista
tai hyvinkin laajaa, harvoin tapahtuvaa tai paivittaista,
harrastetoimintaa tai ammattimaista. Sdadokset eivit
koske ruoanlaittoa kotona, perhe- tai pihajuhlissa.

Viranomaiselta tulee saada hyviaksynta vaikkapa kesidkah-
vilan perustamiselle. Hakemuksessa esitelldan laitteet,
toimintatapa ja tilat, joissa aiotaan elintarvikkeita kisitel-
14, myyda tai sailyttaa.

Tilat ja suunnitelma pitda olla hyviksytty, ennen kuin
kahvila avataan asiakkaille.

Toimijan tulee ratkaista tuotevalikoima ja missa muodos-
sa niita tarjoillaan tai myydaén, jotta osaaminen, tilat ja
vélineet riittavit turvalliseen elintarviketoimintaan. Tdma
onkin jo omavalvontasuunnitelman luonnostelemista.

Tehtavia

« Tutki muutamasta elintarvikepakkauksesta, mita tietoa sieltd
16ytyy tuotteen koostumuksesta, alkuperastd, valmistajasta,
sdilyttamisestd, kayttotavoista, tuotteen vaikutuksista.
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Elintarvikehuoneisto

Nimeai elintarvikehuoneisto kaytetdan kaikista tiloista —
isoista tai pienistd, sisdll tai ulkona, joissa elintarvikkeita
valmistetaan, myydaan tai sailytetaan.

Téllaiselle tilalle on teknisid vaatimuksia ja tila pitda hy-
vaksyttaa.

Aina pitaa olla riittavasti tilaa tehda hygieenisesti se, mita
aiotaan tehdi. Tilapdisessa ravintolateltassakin pitdi olla
suojana katos, toimiva kuumennuslaite, kylmaétilaa, jos on
kylmassa sdilytettdvia tuotteita, kisienpesu- ja astianpe-
suvilineet. Kouluravintolan keittiolta edellytetdan paljon
muutakin:

)
=i

- riittavasti tiloja eri tyovaiheille

« helposti puhdistettavat tilat

« monenlaisia sailytystiloja, erityisesti useita kylméasaily-
tystiloja

« hyvilaatuista vetta

- riittdva viemarointi, valaistus, ilmanvaihto

« siivouskomero

« henkilostolle tarvitaan pukuhuone, jossa on erillinen sii-
lytys puhtaille tyovaatteille.

« ravintoloissa ja kahviloissa tarvitaan erikseen WC:t hen-
kilostolle ja asiakkaille.

« kiisienpesupisteiti tarvitaan sosiaalitilojen lisdksi 1ahella
ruoan Kkisittelypaikkoja.
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Suurkeiittioissa kuten sairaalan keittiossa tulee vield tar-
kemmin olla erilliset tilat erilaisille tyovaiheille, kuten
juuresten kisitellylle, leivonnalle, valmiiden ruokien ka-
sittelylle, astiahuollolle jne. ristisaastumisten ehkaisemi-
seksi

Elintarviketehtaissa raaka-aineet kisitellddn omissa ti-
loissaan ja kuljetetaan omia reittejaan. Kypsennetyt tuot-
teet kasitelladn omissa tiloissaan ja kuljetetaan omia reit-

tejaan. Samoin pakkausmateriaalien ja jatteiden siirrot ja
henkil6ston liikkuminen jarjestetddn saastumisia ehkéi-
sevilli tavalla.

Tehtdvia

« Miksi henkil6sto ei saa asioida asiakkaiden WC:ssa?
» Minkailaisia materiaaleja on kiytetty koulun keittion seinissi,
lattioissa ja kalusteissa?

Viranomaisvalvonta

Suurin osa elintarviketurvallisuuden valvonnasta on
Suomessa kunnan vastuulla. Kunnan terveysvalvontavi-
ranomaiset, monen nimike on terveystarkastaja, tekevt
tarkastuskaynteja elintarvikehuoneistoihin kuten ruoka-
kauppoihin, ravintoloihin ja elintarviketehtaisiin. Ter-
veystarkastajat hyviksyvit elintarvikehuoneistot kayt-
totarkoitukseensa samoin elintarvikealan toimijoiden
omavalvontasuunnitelmat. Kuluttaja voi ilmoittaa ter-
veystarkastajalle, jos nikee epiilyttiavaa elintarvikkeiden
kisittelyd tai ottaa yhteyttd, kun on muuten aiheesta ky-
syttavaa.

Kuntien terveysvalvontaviranomaisten tukena on asian-
tuntijoita laaninhallituksissa ja valtakunnallisesti Elintar-
viketurvallisuusvirasto Evirassa.

Elintarvikkeita ja niiden kasittelyd koskevien lakien ja
madrdysten valmistelu keskitetian Maa- ja metsitalous-
ministerioon (MMM).

MMM ja Evira ohjaavat elintarviketurvallisuuden kehitta-

mistd koko maassa ja kaikissa elintarvikeketjun vaiheissa
pellosta poytaan.

Oppilasmateriaali
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Omavalvonta

Niin pienten kuin suurten elintarvikealan toimijoiden tulee
varmistaa tuotteidensa turvallisuus omavalvonnan avulla.

Omavalvontavelvoitteesta, omavalvontasuunnitelmasta ja
kriittisista hallintapisteista tarkemmin seuraavilla sivuilla.

Pitsasta loytynyt esine shuios
ei ollut rotan hammas vaan luu | woretuotteissa
Voileipdkakusta saatu m iski
salmonella pilasi immwruse;udma

kesilla rippijuhlia | porkiansssa

. lmhhm

LR LY L - Sata
Ladkireiden ruokamyrkytys ~ .
sotki Viherlaakson sairastunut
terveyskeskuksen toiminnan vatsatautiin
Suuri lihayhtié nurin viikessa Tuusulassa

kolibakteerin vuoksi ~ " TN LR
hicpaatussa  KaDdella ihmiselld
Kuivatut Lahden seudulla botulismitartunta
sekahedelmit » Tartunnan syyna todennakoisesti
2509 ja5009g Jauhelihat osoittautuive tyhjiopakatiu Emminsvusika
~luonieissa onmekinie tarkastuksessa hyvilaatuisiksi
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Omavalvontavelvoite

Elintarviketoimijan tulee olla ammattilainen omalla alal-
laan. Toimijan tulee tuntea omat raaka-aineensa, kisitte-
lyjensa vaikutus niihin ja tuotteensa. Toimijan tulee tietda
omiin tuotteisiinsa ja toimintatapaansa liittyvat riskit.
Ammattitaitoa on osata kehittia sellaiset tuotteet ja valita
sellaiset toimintamuodot, ettei kuluttajille aiheudu vaa-
raa.

Jokaisen toimijan tulee itse laatia itselleen omaan toi-
mintaansa sopiva suunnitelma, jonka avulla varmistetaan
elintarvikkeiden turvallisuus, hyva sdilyvyys ja saadosten
mukaisuus.

Suunnitelma tulee

« kirjoittaa

« huolehtia, ettd koko henkilokunta sen tuntee

e toteuttaa

- tallentaa erilaiset mittaustulokset ja kirjaustiedot
- pitdd ajan tasalla paivittamalla

« hyviksyttad kunnallisella terveysviranomaisella.

Velvoite koskee niin pelkdstdan pakattuja kuivatuotteita
myyvaa pikkukauppaa, koulun tai ison sairaalan keitticta
kuin elintarviketeollisuutta.

Omavalvontasuunnitelma

Jokainen toimija tekee omaan tilanteeseensa toimivan
suunnitelman. Itse asiassa kyse ei ole yhdestd suunnitel-
masta vaan kokoelmasta suunnitelmia, ohjeita ja jarjes-
telyjd. Suurin osa tdstd on hyvien hygieniakdytantojen
valintoja ja ohjeita, joiden avulla huolehditaan elintarvi-
keturvallisuudesta.

Pienessi ja yksinkertaisessakin kahvilassa tulee miettia ja

suunnitella:

« Tilojen kaytto

« Reseptit ja tyGohjeet

 Raaka-aineiden ostaminen

« Ostettavien ja saapuvien tuotteiden tarkastaminen ja
varastointi

« Kuumennusten ja jadhdytysten lampdétilojen seuraa-
minen

» Ruokamyrkytysten varalta otettavat naytteet

« Siivoussuunnitelma

« Puhtauden tarkkailu

« Henkil6ston terveystiedot, tyopukuhuolto

+ Koulutus ja hygieniaosaamistodistukset

ja monta muuta.
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Pohjan nididen kaytidntéjen suunnittelulle antaa omaval-
vonnan toinen puoli, erityisten kriittisten hallintapistei-
den tunnistaminen elintarvikkeiden kasittelyssa. Tallaista
HACCP-jérjestelmaa tarvitaan hyvien hygieniakaytanto-
jen lisdksi erityisesti, jos valmistetaan vaikkapa herkasti
pilaantuvia tuotteita kaupan jakeluketjuun.

Tehtdvia

» Miksi kahvilassa tai ravintolassa tulee olla kirjallisina
leivonnaisten ja ruokien reseptit?
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Kriittiset hallintapisteet

Elintarvikkeita kasittelevien henkiloiden tulee ymmartaa,
ettd heilld on oma vastuunsa tuotteita syGvien terveydesta
ja turvallisuudesta ja siksi heilta vaaditaan my6s osaamista.
Ammattimaista elintarviketoimintaa tekevén yrittajan tulee
tuntea terveysriskit koko omassa toiminnassaan, liittyivatpa
ne raaka-aineisiin, valmistukseen, siilytykseen tai jakeluun.
Huolimatta hyvistd hygieniakidytanndista elintarvikkeiden
kasittelyyn voi liittya erityisia riskikohtia, joissa turvallisuu-
den onnistuminen on joka kerta erikseen varmistettava.

Nama ovat kriittisia kohtia, joista valitaan kriittiset hallin-
tapisteet. Tassd kiytetddn HACCP-menettelyd. Nimi ker-
too menettelyn kahdesta erilaisesta tyovaiheesta. Ensin
etsitddn riskeja, HA tulee sanoista hazard analyzis, vaaro-
jen tunnistaminen ja analysointi. Sitten tunnistetaan vaa-
rakohdat ja valitaan niista kriittiset hallintapisteet CCP,
critical control point.

HACCP-menettely kehitettiin aikanaan ensimmaisid miehi-
tettyja avaruuslentoja valmisteltaessa. Mikaan ei saanut pi-
lata astronauttien eviiti. Luotiin menetelma, jossa kelataan
taaksepain kaikki vaiheet, mita tuotteelle tapahtuu ennen
nauttimista avaruusaluksessa. Jokaisen vaiheen kohdalla
selvitetddn erikseen, voiko tissd vaiheessa tuotteeseen jou-
tua mikrobeja, kemiallisia vaaratekijoita tai vierasesineitd,
kuinka todennikéista se on ja kuinka vaarallista.

Kuten olemme jo oppineet, elintarvikkeiden kasittelyssa
on paljon mahdollisuuksia tuotteen turvallisuuden vaa-
rantumiseen, tuotteeseen voi pudota jotain ylimaardista
tai viipymaaika vaikkapa juhlaruokien tarjoilussa voi ve-
nahtda. Kriittisia kohtia on paljon. Kaikki nama eivat kui-
tenkaan ole kuluttajan turvallisuuden kannalta kriittisia
hallintapisteitd, CCP critical control point. Ndma valitaan

=

Maidon pastorointi meijerissa

erityistd menettelyd kiyttaen. Kaikissa elintarvikkeiden
kasittelyissi ei ole kriittisid hallintapisteita.

Kriittinen hallintapiste on sellainen elintarvikkeen kasit-
telyvaihe, missa

« voi aiheutua terveysriski

« se voidaan tarkastamalla tai mittaamalla todeta

« riskin toteutuminen voidaan estaa.

Jos kriittisia hallintapisteita 16ytyy, on toinen puoli HAC-
CP-menettelysta sitten jatkuvan huolellisen tarkkailun
suunnitteleminen naihin kohtiin.Seurattavalle asialle ,
esimerkiksi lampotilalle, pitdd pystyda maardadmain selva
raja, mikd on hyvaksyttya, mika hylattava. Lisdksi tarvi-
taan ohjeet korjaavasta toimesta, mita tehdaan ja kuinka
varmistetaan taas turvallinen tuote.

Kaikki mittaustulokset ja korjaukset tulee tallentaa. Ker-
tynytta tietoa tarvitaan toiminnan kehittdmiseen ja nay-
toksi siitd, ettd omavalvontaa toteutetaan.

Esimerkiksi raakamaidossa on lypsyn jilkeen paljon bak-
teereita. Mukana on ihan luonnollisesti myos bakteereita,
jotka maidossa lisddntyessaan voisivat aiheuttaa sairastu-
mista. Lypsamisen jilkeen maito jadhdytetaankin nope-
asti ja sdilytetddn, kuljetetaan ja varastoidaan kylména.
Meijerissd suurin osa maidon mikrobeista tuhotaan kuu-
mennuksella (pastoroinnilla). TAman jalkeen maito pitda
nopeasti jaahdyttaa, jottei itidllisille bakteereille anneta
mahdollisuutta lisdantya.

Niiden kisittelyjen onnistuminen on valttimatonta joka
kerta joka hetki maidon kisittelyssa. Oli sitten kyse oman
tilan maidon Kkisittelystd tai suuresta automaatein oh-
jattavasta meijerista, pastorointia
ja sen jilkeen tulevaa jaahdytysta
on lampdatila-aika-mittauksin val-
vottava. Ja jos jostain syystd kuu-
mentaminen ei onnistu, tulee tehda
korjaava toimenpide. Ongelmasta
riippuen esimerkiksi kuumennus

APITONSADEN ? AKKAAMINEN toistetaan tai maito havitetdan.
sﬂmwu‘rl
:_f Jf Kaikki mittaustulokset ja korjauk-
HOMOGENOINT) RULLAKOINTY set tulee tallentaa. Kertynytta tietoa
I J, tarvitaan toiminnan kehittdmiseen
mﬂﬁ;m ccP 1 KULJETUS ja niytoksi siiti, ettd omavalvontaa
KAUPPOIRIN toteutetaan.
KWMENNUS 72-76"C
. ¥
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Elintarvikkeiden
hyglieeninen kasittely

Elintarvikkeiden turvallisuus ja riittdvd sdilyvyys luodaan
otkeilla kdsittelytavoilla. Nditd ovat sdilonta- ja
pakkaustavat, katkeamaton kylmasdilytys, tehokkaat
lampokdsittelyt ja oikean tiedon antaminen tuotteesta.
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Sdilyvyyden parantaminen

Elintarvikkeet ovat pddosin biologista ainesta. Niissi ta-
pahtuu monenlaisia muutoksia ajan mukana. Emme voi
myOskidn taysin estda pilaajamikrobien tai vaarallisten-
kaan mikrobien paddsemistd tuotteisiin tai lisddntymista
niissa.

Sadonkorjuu oikeaan aikaan, epapuhtauksien poistami-
nen tai vihentidminen raaka-aineista ovat ensimmaisia
vaiheita parantaa sdilyvyyttd. Marjat ja sienet poimitaan
kuivalla kelill, kalat perataan pyynnin jalkeen ja kasvik-
sista poistetaan multaiset osat.

Toisaalta viltetdan myos raaka-aineiden pilkkomista ja
helposti pilaantuvien raaka-aineiden yhdistamisté turhan
aikaisin ennen kayttoa. Esimerkiksi kasvikset sdilyvit ko-
konaisina paremmin luonnollisten suojamekanismiensa
ansiosta.

Mikrobien aiheuttamaa pilaantumista voidaan hidastaa
erilaisilla sdilonta- ja pakkaustavoilla.

Kuivaaminen

Mikrobien lisddntyminen vaatii vettd. Veden haihdut-
taminen pois on ikivanha tapa estdi pilaantumista. Esi-
merkiksi viljasato saadaan pitkadkin varastointia ja kulje-
tuksia kestdvdan muotoon. Perinteisten myllytuotteiden,
kuivattujen herneiden, mausteiden, yrttien, pahkinéiden
ja rusinoiden kasittelyyn ei kuitenkaan liity kuumennuk-
sia, jotka tuhoaisivat mikrobeja. Kuivista tuotteista, joi-
den valmistukseen sisédltyy kuumennus kuten nikkileivis-
t4, kekseista tai maitojauheesta suuri osa mikrobeista on
tuhottu. Kaikkien kuivien tuotteiden siilyvyys perustuu
niiden sdilyttimiseen kuivina kaikissa kuljetus- ja varas-
tointivaiheissa. Niin kauan, kun tuotteet pysyvit kuivina,
eivit niissa olevat mikrobit pysty lisdantymé&an.

Voimakas suolaus sitoo elintarvikkeessa olevan veden sel-
laiseen muotoon, etteivat mikrobit pysty lisadntymé&an.
Voimakkaastikin suolatut sienet ja kalat sailytetdan kyl-
maissi, jotteivat pinnalla kasvavat mikrobit pilaa niita.

My6s korkea sokeripitoisuus kuten marmeladissa tai ma-
keisissa sitoo veden sellaiseen muotoon, etteivat mikrobit
pysty lisdantymaan.

Myo0s pakastaminen estdd mikrobien lisddntymisen, koska
mikrobit eivit pysty kdyttimaan jadtynytta vetta lisdanty-
akseen.

Happamuuden sddtiaminen

Happamuuden lisidminen elintarvikkeissa karsii erityisesti
bakteereja. Harvat bakteerilajit pystyvit lisadntyméaan hapa-
tetuissa tuotteissa, kuten piiméassi, kypsytetyissa juustoissa,
suolakurkuissa tai hapankaalissa. Hapatetuilla tuotteilla on
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pitka historia ja niitd tehdddn suuressa osassa maailmaa.
Maitoa, lihaa, kalaa, soijaa, kasviksia on hapatettu tuhansia
vuosia, samoin on leivottu hapatettua leipaa. Kasvisten sii-
16minen happamaan liemeen on niin ikdan vanha ja laajalla
alueella kaytetty sailomistapa, etikkaliemeen séilotyt maus-
tekurkut ja kurpitsakuutiot ovat tuttuja esimerkkeja.

Elintarvikkeiden sdilyvyyttd parannetaan myo6s lisidmalla
niihin sdilontiaineita. Euroopan unionissa sallituille sdilon-
taaineille on annettu tunnus ns. E-koodi, esimerkiksi E 200
on sorbiinihappo, E 296 omenahappo. Sallitut sdilontdaineet
16ytyviat muiden lisdaineiden tapaan E-koodiluettelosta. Joi-
takin siilontdaineita on luonnostaan marjoissa ja hedelmis-
sd, esimerkiksi puolukoissa ja sitrushedelmissa.

Pakkaaminen

Pakkaukset ovat tdrked osa tuotteiden suojelemista saas-
tumiselta. Oikeilla materiaaleilla pidetdan kuivat tuotteet
kuivina tai mehevit mehevina. Pakkauksen sisilla olevan
ilman poistaminen tai sen koostumuksen saately ovat sai-
lyvyyden parantamista.

Vakuumipakkaus (tyhjopakkaus, tyhjiopakkaus) ei sisilla
lainkaan ilmaa ja estdd happea tarvitsevien mikrobien li-
saantymista.

Suojakaasupakkaukseen on tavallisen ilman tilalle vaihdet-
tu hapetonta tai vain vahan happea sisiltdavai ilmaa ja ndin
ehkiistadn happea kiyttavien mikrobien lisdantymista.

Pakkauksiin voidaan liittda muitakin sdilymista lisdavia
ominaisuuksia. Tulossa on erilaisia dlypakkauksia, joissa
on tuotteen kunnosta kertovia ominaisuuksia.

Perinteisissakin sdilontitavoissa yhdistetdan useita sii-
lyvyyttd parantavia tekijoitd. Esimerkiksi kestomakka-
roissa, metwursteissa ja salamissa, siilyvyytta luovat niin
happamuus, pieni vedenaktiivisuus kuin sdilontiaineena
lisatty nitriitti. Nykydankin elintarvikkeiden kehittajat
suunnittelevat tuotteen sailyvyytta vaikeuttamalla mikro-
bien lisdantymistd useammalla eri tavalla.

Vaikka elintarvikkeiden siilyvyyttd parannetaan useilla
eri tavoilla, on aina huolehdittava katkeamattomasta kyl-

maketjusta ja turvallisen kayttoajan maarittelemisesta.

Tehtavia

« Mihin perustuu seuraavien tuotteiden sailyvyys?
- perunasalaatti

- valmis pizza

- murot

- ketsuppi

« Pystyvitko jotkut mikrobit lisdantymaan
vakuumipakkauksessa tai suojakaasupakkauksessa?
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Lampotilat elintarvikkeiden
kasittelyssa

Aika ja lampdtila ovat ruokien kasittelyssa jatkuvasti huo-
mioon otettava pari. Pidetdan kuuma kuumana ja kylma
kylméana. Poikkeaminen tistd vaikuttaa aina tuotteen
sdilyvyyteen. Ruokien valmistaminen ja tarjoilu suunni-
tellaan siten, ettd helposti pilaantuvat raaka-aineet, puoli-
valmisteet ja tuotteet viipyviat huoneenlampotilassa mah-
dollisimman lyhyen aikaa.

Niin pilaaja- kuin ruokamyrkytysbakteerit lisidntyvit no-
peimmin huoneenldmpdétilassa ja ihmisen kehon lampoti-
lassa (+ 20 °C -+ 40 °C). Helposti pilaantuvien tuotteiden
sdilyttdmisaika nidissd lampdatiloissa tulee pitdd mahdol-
lisimman lyhyena. Viltettava lampotila-alue, ns. vaara-
vyohyke on +6 oC -+ 60 oC.

Kylmasdilytys

Tata kylmemmilla sailytyslampdétiloilla hidastetaan mik-
robien lisddntymista, silla ihanneldmpotilaa (ja valtetta-
vaa lampotila-aluetta) kylmemmaéassa mikrobit lisddntyvat
hitaammin.

Elintarvikehuoneistossa tarvitaan usein monia eri lampo-
tiloihin jadhdytettyji varastoja ja sdilytyskalusteita. Niis-
s kaikissa tulee olla lampomittari. Ammattikeittiossakin
on tarkedtd, ettd saapuvat tuoretuotteet siirretdan valit-
tomasti vastaanoton ja tarkastamisen jilkeen oikeisiin
varastotiloihin, ettei kylméaketju katkea. Elintarviketeolli-
suudessa usein myos tuotteiden kéisittely, valmistaminen
ja pakkaaminen tehdain jaahdytetyissa tiloissa.

Kuumennukset
— B . .
= . . — Kuumennuksilla tuhotaan mik-
L-]
Hl‘w /—;C KZ,SHTELT robeja. Niin ruoanlaitossa kotona
e ] kuin teollisessa elintarvikkeiden
+100°C valmistuksessa kédytetddn mo-
VEDEN KIERUWMSHSTE { kso Eypsenni rucka tiyain nenlaisia kuumennustapoja. Se,
kypsaksi, Kuumenna miten korkealle limpétila nousee
Useimma uudelleen lammitettava elintarvikkeen sisilla, on oleellista
taudinatheuttaja- | ruoka kehuvan kuumalksi krobi h icen k ]
railrabit biolevat - 30 wrahintisn +70°C-ssa mikrobien tuhoamisen kannalta.
Baltear-ihii :
sailyvat Maidon pastSrointi. L ]
{7 PAAA roka Jameimana Tarjoilu ja kaupanpito
+hi +60°C-asa P A
Mikeobit alkavat I?l.l‘uma ruol;a tq}ee thaa“vahln
bikeasaria: tddn +60 ©°C lampoisend koko
tarjoilun tai kuljetuksen ajan, sdi-
Iytys saa kestda korkeintaan kaksi
z tuntia. Kylmien ruokien tarjolla-
NAARAY 'tDﬂﬂE pidossa tavoitelamp6tila on +8 °C
Haldeeril Lisaantyva +6—+60°C ja tarjollapidon aika korkeintaan
nopeast. nelja tuntia. Yli 12 asteen lampo6-
tilaan ldmmenneet kylmét ruoat
» tulee tarjollapidon jdlkeen havit-
HEE'I':EH‘C nt A taa. Kaupoille ja kuljetuksille on
HUON LAMPOTIL syt valinia raoka nopeast tarkempiakin limpétiloja koskevia
alle +6°Cieen vaatimuksia.
Mikyobien lisaan- Sailyta helpost pilaantuvia
tyminen hicdastuu efintarvikiita jiakaaplssa,
+-Q°C
VEDEN JRRTYMISPISTE
Mikaobar eivai
lisadnny mutia Sailyta palastetut ruoat alle
el kuole —1B*C:52a

Oppilasmateriaali

ELINTARVIKKEIDEN HYGIEENINEN KASITTELY 37



Lampokasittelyt

Kuumennuksilla tuhotaan mikrobeja ja ndin parannetaan
tuotteiden turvallisuutta ja sdilyvyytta.

Ryéppays

RyOppdys on nopea kiehautus, jolla esimerkiksi pakastet-
tavien kasvisten entsymaattinen toiminta pysédytetdan ja
niiden pinnalla olevia mikrobeja tuhotaan.

Pastorointi

PastOroinnissa maito tai muu nesteméiinen tuote kuumen-
netaan hetkeksi noin +73 °C:een ja jadhdytetdan valitto-
masti. Ranskalaisen Louis Pasteurin keksimalla kisittelyl-
14 saatiin maito turvalliseksi menettiméattd maidon makua
ja kdyttoominaisuuksia. Suuri osa mikrobeista tuhoutuu,
mm. lisaantymiskykyiset bakteerit. Kaikkia mikrobeja ei
ole tuhottu, joten pastoroitu maito tulee siilyttida jadkaa-
pissa alle + 6 °C.

Ruoan kypsentaminen

Ruoan keittdmisen, paistamisen, grillaamisen, kypsenta-
misen uunissa tulee nostaa ruoan sisalampaétila yli + 70 °C
:een, siipikarjan lihan viahintdan + 75 °C:een.

Keitossa lampotila nousee jopa veden kiehumispisteeseen
+ 100 °C. Suuri osa mikrobeista tuhoutuu, mutta pitka-
kadn keittdminen ei valttimatta tuhoa bakteeri-itioita.

UHT, iskukuumennus

Iskukuumennuksessa (UHT, ultra high temperature, ult-
rapastorointi) maito tai muu padosin nesteméainen tuote
steriloidaan nopealla kuumennuksella korkeaan 1ampoti-
laan ja pakataan desinfioituun pakkaukseen puhtaassa ti-
lassa (aseptinen pakkaaminen). Avaamattomia pakkauk-
sia voidaan siilyttdd huoneenlampdtilassa, koska padosin
bakteeri-itiotkin on saatu tuhottua.

Sterilointi

Steriloinnissa tuhotaan kaikki mikrobit myos bakteeri-iti-
ot. Sailykkeiden valmistuksessa taytetyt ja suljetut siily-
kepurkit kuumennetaan hoyrykattilassa paineen alla (kat-
tilaa kutsutaan autoklaaviksi), jolloin veden kiechumispiste
nousee korkeammaksi. Keitto-ohjelma suunnitellaan eri
tuotteille siten, ettd kaikki bakteeri-itiotkin, my6s Clost-
ridium botulinumin iti6t tuhotaan, siitd nimitys botuliini-
keitto. Ndin saadaan helposti pilantuvista raaka-aineista
vuosia huoneenlampotilassa sailyvia tuotteita.

Sateilyttaminen

Myos sateilyttdmalld voidaan steriloida elintarvikkeita.
Lihinna gammasiteilyttamista kaytetaan mausteiden ja

Oppilasmateriaali

Pienemmilla séteilyannoksilla voidaan estdd perunoiden
itdmista tai tuhota tuhohyonteisid. Suomessa téta ei tehda.

UV- ja infrapunasiteilya voidaan elintarviketeollisuudes-
sa kayttda mikrobien tuhoamiseen pakatuista tuotteista,
esimerkiksi pitkdn myyntiajan leivonnaisista.

Uudelleen kuumentaminen

Kun jadhdytettyd ruokaa kuumennetaan uudestaan, sen tu-
lee tapahtua tehokkaasti ja ruoka tulee kuumentaa lapikotai-
sin yli + 70 °C:een, siipikarjan liha vahintaan + 75 °C:een.

Mikroaaltokuumennus ei lammita tasaisesti koostumuksel-
taan erilaisia elintarvikkeita, joten siti ei voi pitdd mikrobi-
en tuhoamisen kannalta luotettavana kuumennustapana.

Jalkisaastutuksen valttaminen

Kuumennettua ruokaa tulee suojella kuumennuksen jil-
keen tapahtuvalta jalkisaastumiselta. Puhtaat kadet, vali-
neet, astiat ja ilma pitavit tuotteet turvallisina ja séilyvina.
Myos teollisuudessa leikkeleiden siivuttaminen, valmis-
ruokien ja leivonnaisten pakkaaminen vaativat erittidin
puhtaita olosuhteita ja tydmenetelmia.

Raaka-aineet ja niiden Kasittelyvilineet pidetdan erillaan
kypsennetyistd tuotteista ristisaastumisen ehkaisemiseksi.
Muun muassa eri varisten leikkuulautojen ja muiden va-
lineiden varaaminen raaoille kasviksille, kaloille, lihalle ja
toisaalta kypsennetyille tuotteille auttaa ehkdisemaan risti-
saastumisia. Elintarviketeollisuudessa eri puhtaustason ty6-
vaiheille on kokonaan erilliset tilat eivitka ihmiset kulje eika
tavaroita kuljeteta likaisemmalta alueelta puhtaampaan.

Tehtdvia

» Miksi avaamattomia vauvanruokapurkkeja ja didinmaidon-
vastikepakkauksia siilytetdan huoneenlampatilassa?

« Grillaat mausteliemessa marinoitua lihaa. Miten estit
jalkisaastumista?
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Kylmaketju

Kylma ei tuhoa mikrobeja. Kylmalla hidastetaan mikrobien
lisddntymista ja saadaan nain tuotteelle lisdd kayttoaikaa.

Katkeamaton kylmiketju pellolta ja kalastusaluksilta poy-
tdan mahdollistaa monien tidrkeiden ja tuttujen ruoka-
tuotteiden ja raaka-aineiden valtakunnallisen jakelun ja
saatavuuden.

Kaukaakin hankittavat elintarvikkeet, kuten Uuden-See-
lannin pakastetut lammaspaistit, tuore tonnikala, italia-
laiset juustot, lentotomaatit ovat ldhikaupassa tarjolla
huolella suunnitellun kylméketjun ansiosta.

Kylmat sailytyslampotilat

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet sdilytetdaan alle + 6 °C
lampotilassa. Kylmien ruokien tarjoilussa tavoitelampdtila
on + 6 °C, tarjoilun aikana lampotila saa ndissd nousta +12
oC :een. Tillaiset ruoat tulee havittaa tarjoiluajan paatyttya.

Tatd alhaisempaa siilytyslampotilaa vaaditaan tuoreel-
le jauhelihalle + 4 °C. Tuoreet kalat ja dyridiset ja my0s
tyhjo- ja suojakaasupakatut kalavalmisteet tulee siilyttaa
0...+ 3°C.

Pakasteet siilytetdan korkeintaan -18 °C.

Teollisuudelle, kuljetuksille ja kaupalle on tuoteryhmit-
tdin omia tarkempia ohjeita.

Kuvat: Fazer Leipomot

Jaahdytys

Kuuman kypsennetyn ruoan jaahdytys alle + 6 °C:een tu-
lee tapahtua mahdollisimman tehokkaasti, jadhtymiseen
saa kulua korkeintaan neljd tuntia. Taman jilkeen tuot-
teet voidaan siirtda jadhdytyslaitteesta tuoteryhméan mu-
kaiseen kylmasailytykseen.

Keittioissd jadhtymistd nopeutetaan jakamalla iso annos
pienemmiksi laakeisiin astioihin ja sekoittamalla, kuu-
mien hoyryjen tulee pédisti ilmaan. Ammatillisissa keit-
tiGissa, joissa jatkuvasti jadhdytetdan, kaytetadn jadhdy-
tyskaappeja tai -huoneita. Leipomoissa leivit kiertavat
uunin jalkeen jadhdytysradoilla. Teollisuudessa kaytetaan
monenlaisia jadhdytystekniikoita.

Jaadytys, pakastus

Kylmit jaadytettavit tuotteet pakataan tiiviisti.

Kotipakastimella jadddytetaan laittamalla ajoissa jaadytys-
toiminto paille. Ammatillisessa keittiossd puolivalmistei-
ta ja leivonnaisia jaddytetdén erilliselld jaadytyslaitteella.
Jadtyneet tuotteet siirretddn siilytystd varten pakaste-
kaappiin, -varastohuoneeseen tai pakastealtaaseen.

Teollisuudessa jaatymistd nopeutetaan tehokkaammilla
laitteilla. Kaytossa on tuulitunneleita, spiraalipakastimia
ja nestetyppeen perustuvia laitteita. Naissa lampotila voi
olla niinkin alhainen kuin -40 °C.

Pakkaskuivauksessa (kylmakuivauksessa) kaytetdan vield
alhaisempia lampotiloja. Jaadytysvaiheen jilkeen jadtynyt
vesi haihdutetaan sulattamatta. Tuloksena on mm. aromin-
sa ja varinsa hyvin sdilyttdneita kuivia tuotteita. Pikakahvi,
kuivahiiva ja maitohappobakteerivalmisteet ovat pakkas-
kuivattuja, myos marjoja pakkaskuivataan. Pakkaskuivatut
tuotteet sdilytetddn kuten muutkin kuivat tuotteet.

Jaddytetyissa ja pakastetuissa tuotteissa tulee olla pakkauk-
sessa tai myyntipaikalla maininta “pakastettu”, *jaddytetty”.

Pakastaminen tai pakkaskuivaaminen eivit tuhoa mikro-
beja.

Sulatus

Pakasteet sulatetaan kylmassa +4 °C. Sulatettuja tai osit-
tain sulaneita tuotteita ei tule jaddyttaa uudelleen. Kun
sesonkituotteita, mdmmia, joulukinkkuja, leivonnaisia on
jaadytetty ja myydain osittain sulaneina, tulee niiden yh-
teydessi olla tieto “ollut jaadytetty”.

Tehtdvia

» Miksi kuluttajalle on tirked tieto, onko esimerkiksi
irtomyynnissa oleva kala ollut pakastettu vai ei?

« Miksi sulaneita pakastevihanneksia ei pida jaadyttaa
uudelleen?
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Viimeinen kayttopaiva
parasta ennen

Kaikissa pakatuissa elintarvikkeissa tulee olla paiviys-
merkinta. Parasta ennen -péiviys kertoo, ettd vahintdan
tdhan paivaan asti tuote siilyttaa oikein siilytettyna tyy-
pilliset ominaisuutensa. Tuotetta saa pitdd myynnissa ja
kayttaa paivayksen jilkeen. Tuotteen kayttokelpoisuuden
voi arvioida aistinvaraisesti. Tama paivays 10ytyy huo-
neenladmpotilassa myytavista tuotteista, mutta myos mm.
maidoista ja maitotuotteista.

VIIMEINEN

Oppilasmateriaali

Viimeinen kayttopdivd tulee merkitd mikrobiologisesti
helposti pilaantuviin elintarvikkeisiin. Merkinnin tulee
perustua sdilyvyystutkimusten tuloksiin. Tuotetta ei saa
myyda eikd kayttad timan paivan jalkeen. Merkinta 16ytyy
usein vakuumi- ja suojakaasupakkauksista. Naita pakka-
uksia kdytetdan monien sellaisten elintarvikkeiden pak-
kaamiseen, joihin sisiltyy mikrobiologisia riskeja, joita
emme voi aistein havaita. Niilla pakkauksilla (yhdistetty-
na kylméketjuun) pidennetaan huomattavasti monien no-
peasti pilaantuvien tuotteiden myyntiaikaa. Esimerkiksi
kaupassa valmistetun jauhelihan viimeinen myyntipaiva
on valmistusta seuraava paivi ja teollisuuden suojakaa-
suun pakkaamalla jauhelihalla myyntiaikaa on noin 10
paivaa.
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Henkilokohtainen hygienia

Elintarvikkeita kdsittelevien henkiloiden terveys,
suojavaatetus ja erityisesti kdsthygienia ovat ehdoton
edellytys tuotteiden turvallisuudelle.
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Tyontekijoiden terveys

Uusi elintarviketyohon tuleva tyontekija kdy tyohontulo-
tarkastuksessa, terveydenhoitajan tai lddkarin vastaan-
otolla. Niin tyontekijin itse kuin hidnen tyonantajansa tu-
lee jatkossakin huolehtia terveydesta ja terveystiedoista.

Henkilo, joka kantaa tai jonka epiillddn kantavan elin-
tarvikkeiden vilityksella tarttuvaa tautia, ei saa kasitella
elintarvikkeita.

Suomen hyva salmonellatilanne on mittavan kansallisen
salmonellavalvontaohjelmamme tulos. Osa ohjelmaa ovat
elintarviketyossd olevien henkilGi-
den salmonellatutkimukset. Nédiden
tavoitteena on 16ytaa mahdolliset oi-
reettomat tartunnankantajat. Nayte
salmonellatutkimusta varten tulee
antaa:

« uutena tyontekijana elintarviketyo-

hon tultaessa

yli nelja paivda Pohjoismaiden ul-
kopuolelle suuntautuneen matkan
jalkeen

« jos on oireita tai muuten syyta epail-
14, ettd henkilo on saanut tartun-
nan.

Kisien ja kasvojen ihon tulee olla
terve. Henkilo, jolla on tulehtu-
neita haavoja tai muita tulehtumia
kisissa tai nakyvilld ihoalueilla,
ei saa kasitelld pakkaamattomia
elintarvikkeita. Pienet haavat ka-
sissd puhdistetaan, suojataan ve-
sitiiviilla laastarilla ja kéytetadn
kertakayttokasinetta.

Tholla, suussa ja nenéssi on run-
saasti erilaisia bakteereita, myos
ruokamyrkytyksia ~ aiheuttavia,
siksi elintarvikkeita kisiteltidessa
valtetddn ihon koskettelua.

Myoskaan kuumeisena tai kovin flunssaisena ei tule kisi-
telld elintarvikkeita.

Syominen, nuuskaaminen ja tupakointi ovat kiellettyja,
kun kisitellddn elintarvikkeita ja tyoskenneltdessi elin-

tarviketiloissa.

Tehtavia

» Miksi keittiossi ei saa syoda?

Tehtdvia

« Miksi tarvitaan pddhine?

» Miksi puhtaat tydpuvut pitaa olla erillaan?

« Miksi tarjoilijoille on erilliset ohjeet?

» Miti tarjoilijalla ndissd sddnnoissa tarkoitetaan?

Oppilasmateriaali

Pukeutuminen tyossa

Elintarvikkeita kasittelevan henkilon olemus ja pukeutu-
minen ovat osa elintarvikkeiden suojelemista ylimaarai-
seltd saastumiselta.

Pakkaamattomia elintarvikkeita kisitellessd pidetadn
erillistd puhdasta tyopukua, jota kdytetdan vain tyossa.
Tyopuvun tulee olla helposti puhdistettavaa mielellaan
vaaleaa materiaalia, josta on helppo ndhdi, onko puku
puhdas vai likainen. Puhtaat ty6asut sdilytetdan erillaan
ulkovaatteista.

Pakkaamattomia elintarvikkeita kasittelevalla henkilolla
tulee olla paihine, joka peittda tiysin hiukset. Tybasuun
eivit kuulu minkaénlaiset korut, eivat myoskaan lavistys-
korut. Elintarviketiloissa tyoasuun kuuluvat myos vain
siella kaytettavit jalkineet.

Ainoastaan tarjoilijan virka-asussa voi kulkea tyomatkat.
Tarjoilijan tyoasussa padhine ei ole pakollinen.

Teollisuudessa on usein vield tarkempia pukeutumissaan-
toja eri puhtausasteen tiloissa tyoskenteleville.
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Kadet

Elintarvikkeita kisitelliin puhtailla vilineilld. Jos kasin
koskeminen on vialttdimatonta, se tehdain terveilla puh-
tailla kasilla, joissa ei ole mitdian ylimaaraista, kuten kel-
loa, koruja, rakennekynsig, kynsilakkaa tai kdsivoidetta.

Kéadet pestddn usein ja perusteellisesti nestesaippuaa
kayttden. Huuhtelun jalkeen kiadet kuivataan paperipyyh-
keelld ja hana suljetaan pyyhkeella tai muuten siten, ettei
kosketa hanaa puhtaalla kimmenella.

Kidet pestaan

« tyohon ryhtyessa

« WC-kayntien jalkeen

« siirryttdessi tyovaiheesta toiseen

« riisuttaessa suojakésineet

» syomisen jalkeen

» niistdmisen jilkeen

« rahan késittelemisen jialkeen jne. seka
« aina, kun ne tuntuvat likaisilta.

Elintarviketiloissa onkin paljon erillisia kisienpesupistei-
té, joita ei kdytetd muihin pesutarkoituksiin.

Tuotteita suojellaan myos turhalta koskettelulta, kiyte-
tdan ottimia ja kauhoja, kidytetddn maistamiseen puhdas-
ta lusikkaa, tarkistetaan ruoan lampdétila lampomittarilla.

Henkilo, jolla on tulehtuneita haavoja tai ihottumaa ka-
sissd tai kasvoissa, ei saa kisitelld pakkaamattomia elin-
tarvikkeita.

Oppilasmateriaali

Jos kiteen tulee haava, tulee se puhdistaa, peittda vesitii-
viilld, mielellddn raikeédn sinisella laastarilla. Lisiksi tulee
kayttaa kertakayttokasinetta.

Kertakayttokéasineet parantavat hygieniaa erityisesti, kun
kasitelladn kypsytettyjd tuotteita. Tyo tulee suunnitella
niin, ettd kasineet kidessi ei tehdd mitdan muuta kuin
kisitellddn jalkisaastumiselle herkkdi tuotetta. Kasineet
vaihdetaan jokaisen tyorupeaman jalkeen.

Tallaisissa tehtdvissi voi kisienpesun vaikutusta tehostaa
myo6s kayttaimalla desinfioivaa etanolipitoista kasihuuh-
detta.

Muiden suojakisineiden kiytossid on tiarkedd huolehtia
kisineiden puhtaudesta pesemaélld ja kuivaamalla ne asi-
anmukaisesti.

Myo0s asiakkaat voivat saastuttaa tuotteita itsepalvelupis-
teissi tai seisovassa pOoydassi. Riskid vihennetdan varaa-
malla riittavasti tuotekohtaisia ottimia, suojaamalla tuot-
teita kansilla, pisarasuojuksin ja jirjestamalla tuotteet
ristisaastuttamista vihentavasti.

Tehtdvia

 Miksi kynsilakkaa ei saa kayttaa?

» Miksi kiytetdin sinisia laastareita?

» Miksi kidet pitaa pestd aina WC:ssd kiaynnin jilkeen?
 Miksi vesihanaa ei suljeta kimmenelld painaen?
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Puhtaanapito

Edellytys elintarvikkeiden puhtaudelle on siisti kdsittely-
ympdristo ja puhtaat tyovdlineet. Puhtaanapidon eri puolia
kdsitellddn sivuilla: sitvoussuunnitelma, sitvousaineet ja
-vdlineet, desinfiointi, tuhoeldintorjunta ja jdatteiden kdsittely.
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Astianpesu

Kaikissa paikoissa, missd valmistetaan, tarjoillaan tai
myyddin ruokaa, kuten kahviloissa ja ravintoloissa, on
asianmukaisesti jarjestetty astiahuolto tarkei osa elintar-
vikehygieniaa.

Likaisten astioiden kisittely ja puhtaiden astioiden kisit-
tely tulee olla riittavan erilldan. Ruokailuastioiden pesus-
sa edetddn aina

1. Irtolian poisto.

2. Esihuuhtelu viiledlld vesisuihkulla. Liian kuuma vesi voi
polttaa valkuaislian kiinni astian pintaan ja muodostaa
mikrobeille sopivan kasvualustan, biofilmin.

3. Pesu lampimailld pesuaineliuoksella. Kasin pestessi
pesuliuoksen vaikutusta tdydennetdan harjaamalla.
Astianpesukoneessa vastaavan mekaanisen tyon tekee
vesisuihku.

4. Huuhtelu kuumalla vedella. Kuuma vesi (yli 80 °C) va-
hentida mikrobeja ja nopeuttaa astioiden kuivumista.

5. Astiat pinotaan vasta kuivina. Viltetdan turhaa astioi-
den koskettelua.

Keittivissd, joissa ruokaa myds valmistetaan, on erikseen
niin sanottu patapesu omine liotusaltaineen ja koneineen.
Niissa pestdan ruoanvalmistusastiat ja vilineet. Uunivuo-
kia ja muita keitto- ja paistoastioita liotetaan usein ennen
pesua. Se auttaa lian irtoamista varsinaisessa pesussa.

Astianpesukone puhdistetaan sddnnollisesti. Vain puh-
taalla koneella saadaan puhtaita astioita. Astioiden puh-
tautta voidaan seurata ottamalla puhtaista astioista mik-
robiologisia pintapuhtausniytteita.

Tehtdvia

« Miksi astiat pinotaan vasta kuivina?

Emva: Eopoon kanponkd  Walobooweejso Kai Lingwict
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Siivoussuunnitelma

Puhdasta saa aikaiseksi vain puhtailla siivousvilineilla
ja kayttamalld likaan ja puhdistettavaan pintaan sopivaa
pesuliuosta ja sujuvia tyotapoja. Elintarvikkeen kasitte-
Iytiloissa syntyy monenlaista likaa erilaisille pinnoille.
Jauhopoly poistetaan sileédltd pinnalta helpommin kuin
uuniin kiinnipalanut rasva. Puhtaus on valttdimatonta,
mutta siivous ei kuitenkaan saa lohkaista liian suurta osaa
tyoajasta. Elintarvikehuoneiston moninainen puhtaanapi-
to tuleekin suunnitella huolella ja koko henkilokunta tulee
perehdyttdaa hoitamaan kukin oman osuutensa. Hyvista
jarjestyksesti ja siisteydestda huolehtiminen liittyy kaikki-
en tyohon elintarvikehuoneistossa. Siisteys tuo myos viih-
tyvyytta ja tyoturvallisuutta.

Siivoussuunnitelma siséltaa aikataulut ja ohjeet, kuka,
milloin, milla siivousmenetelmailld ja —aineella minkékin
puhdistuskohteen hoitaa, erikseen ruoanvalmistustilojen
tyopoydat, hyllyt ja vilineet ja lattiat, ovet. Ndissd nouda-
tetaan jarjestysta:

1. Roskat, jétteet ja irtolika poistetaan kuivaimella, sii-
vousliinalla tai kaapimalla.

2. Huuhdellaan tai kostutetaan viilealla vedella.

3. Pestddn pesuaineliuoksella ja tarvittaessa harjaamalla.
Lian irrottamiseen pinnasta tarvitaan kemiallista lio-
tusenergiaa, mekaanista energiaa ja niaiden vaikutus-
aikaa.

4. Huuhdellaan. Péydit kuivataan kuivaimella.

5. Jos on késitelty riskiraaka-aineita (kuten raakaa lihaa,
kalaa, multaisia juureksia) tai on korkea puhtaustavoi-
te, desinfioidaan kohde lopuksi desinfiointiaineen kayt-
toohjeen mukaisesti.

6. Pestidn siivousvilineet ja asetetaan kuivumaan.

Samaa etenemisjarjestysti sovelletaan kaikissa pesutilan-
teissa, kun keittiossa tyopaivan aikana pestddn tyopoytia
eri tyovaiheiden valilla, kun tyopaivan lopuksi hoidetaan
paikat puhtaaksi ja my6s harvemmin siivottavissa kohteis-
sa. Elintarviketeollisuudenkin putkistopesujarjestelmissa
tai vaahtopesuissa etenemisjarjestys on sama, mittakaava
vain on toinen - pesuliuosamparin voi korvata satojen lit-
rojen pesuainesiilio tai vesijohtoveden sekaan annostel-
tava vaahtopesuaine.

Siivouksen tavoite on puhtaat pinnat. Puhtaustuloksen
seuranta kuuluu omavalvontaan. Siivouksen tulos arvioi-
daan ensi sijaisesti aistinvaraisesti, nayttaako, tuoksuuko
ja tuntuuko puhtaalta. Lisdksi on suositeltavaa ottaa pin-
tapuhtausnaytteita, joilla tutkitaan, onko pinnoille jaanyt
mikrobeja tai ylipddtaan orgaanista ainesta.

Tehtdvia

« Miksi tarvitaan kirjoitettu siivoussuunnitelma?

s
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Siivousaineet ja -valineet

Elintarvikehuoneistossa kiytetddn erityisesti sinne kehi-
tettyja pesuaineita kdyttoohjeiden mukaan annosteltuina.
Pesuaineet sidilytetdan siivouskomerossa alkuperiisissia
pakkauksissaan. Lahelld on syyta siilyttda ndiden kemi-
kaalien kayttoturvatiedotteet, jotta jokainen kayttdja voi
tutustua esimerkiksi ensiapuohjeisiin. Elintarviketiloissa
kaytetdan taysin vesiliukoisia pesuaineita, joista ei kaytto-
ohjeen mukaan kaytettyina jad kemikaalijidmia pinnoille.

Elintarvikehuoneistoissa tarvitaan usein monenlaisia
pesu- ja desinfiointiaineita, koska on monenlaisia pinta-
materiaaleja, monenlaista likaa ja eri puhtaustavoitteita.
Pesuaineet on tapana ryhmitellad kayttoliuoksen pH-arvon
mukaan. Kotonakin kaytettiavit kiasiastianpesuaineet ovat
neutraaleja (pH 6-8). Ammatillisessa keittiossa tyopoytien
jalattioiden pesuun kdytetdan usein heikosti emaksista pe-
suainetta (pH 8-10). Rasvaisten vuokien ja valmistuslait-
teiden pesuun tarvitaan emaksistad pesuainetta (pH 10-11).
Uunien ja grillien pesussa ja koneellisessa astianpesussa
kiytetddn voimakkaasti emiksistd pesuainetta (pH 11-14)
ja teollisuuden suljetuissa kiertopesuissa jopa lipeéliuosta
(pH 14). Happamia pesuaineita (pH alle 5) kdytetdan vain
erityisten saostumien poistoon ei yleispesuaineina.

Siivotessa kiytetddn aina suojakisineita.

Siivouskomerossa tulee olla pesuallas siivousvilineiden
pesemista varten, lattiakaivo ja teline kuivuville siivousva-
lineille ja hyva ilmanvaihto. Siivouskomerossa silytetaan
seka uusia ettd puhdistettuja siivousvilineita: harjoja, kui-
vaimia, kaapimia, ja siivousliinoja. Vilineiden tulee kestida
seka kayttod ettd pesua ja desinfiointia ilman, ettd esimer-
kiksi harjaksia irtoilee. Elintarviketiloihin on kehitetty va-
lineitd myo0s erivarising, jotta on helppo pitia erillaan eri
kohteisiin kaytettavit vilineet. Raaka-aineiden kasittely-
tilassa kdytetddn eri vilineitd kuin kuumakasiteltyjen tai
valmiiden sy6tévien elintarvikkeiden kisittelytiloissa.

Kahvilassa ja ravintolassa varataan eri siivousvilineet
keittioon ja asiakastiloihin.

Tehtdvia

« Miksi kahvilan asiakastilojen siivousvilineita ei kayteta
keittiossa?

» Miksi ammattikeittiossa kiytetddn konepesun kestavia harjoja
ja kuivaimia?
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Desinfiointi

Desinfiointi vdhentda mikrobeja vilineisti ja tyopinnoilta.

Lampddesinfiointi

Kuuma huuhteluvesi astianpesukoneessa tuhoaa mikrobe-
ja astioista. Elintarviketeollisuuden suljetuissa putkistope-
suissa voidaan kuuman veden lisdksi kayttaad vesihOyrya.

Kemiallinen desinfiointi

Desinfiointiaineita on vaikutustavaltaan ja kayttotavaltaan
monenlaisia riippuen mm. vaikuttavasta kemikaalista.

Niiden kaytossa on tarkedtd ottaa huomioon kayttoliuok-
sen vikevyys, lampdtila ja vaikutusaika. Osa tavallisista
desinfiointiaineista, esimerkiksi klooripitoiset, ovat myos
syovyttivid, joten kemiallisessa desinfioinnissa haluttu
tulos saavutetaan vain noudattamalla huolellisesti kayt-
t0- ja turvallisuusohjeita. Mikrobit voivat tulla tietylle
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desinfiointiaineelle, esimerkiksi muuten kayttokelpoisille
kvattiyhdisteille, vastustuskykyisiksi ja siksi desinfiointi-
ainetta tulee ajoittain vaihdella. Kaytossa on myos alkoho-
liin pohjautuvia liuoksia, jotka voidaan ruiskuttaa ja jattaa
haihtumaan desinfioitaville pinnoille.

Desinfiointiaineilla saa desinfioida vain pintoja, vélineita ja
astioita. Elintarvikkeita ei saa kasitella desinfiointiaineilla.

UV-valo

UV-valolla voidaan desinfioida ilmaa seki vetti ja muita
kirkkaita liuoksia. Sinisia UV-lamppuja kdytetadnkin mm.
yovalona laboratorioissa. UV-lamppuja voidaan asentaa
myo0s suljettuihin tiloihin vaikkapa pakkauskoneen sisille
ilman desinfioimiseksi.

Tehtdvia

« Miksi desinfiointiliuosta ei leviteta tyopoydalle suoraan
elintarvikkeiden kasittelyn jalkeen?
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Tuhoelaintorjunta

Tuhoeldintorjunnassa tiarkeintd on ehkiistd koko ongel-
man syntyminen.

Pidetddn kissat, koirat, rotat, hiiret, linnut ja ulkoilman
hyonteiset pois elintarvikehuoneistosta. Ovet ja ikkunat
pidetdan kiinni. Tuotteita ei jadhdyteta eika siilyteta ul-
kona. Kaikki tarvikkeet esimerkiksi leipomolaatikot sdily-
tetdn sisilld. Jatteet sen sijaan viedaan pois elintarvike-
huoneistosta mahdollisimman pian.

Siisteys, hyva jarjestys ja puhtaus ovat tarkeimmat ehkai-
sykeinot. Suojellaan tuotteita kansilla ja vastaavilla.

Kun toimitaan ulkona torimyynnissi tai ravintolateltassa
kaytetdan katoksia ja muita sopivia suojauksia.

Jos tuhoeldimii ehkiisevisti toimista huolimatta kuiten-
kin esiintyy, on muutamia hyviaksyttyja torjuntatapoja.

Lentavia hyonteisia voidaan pyydystaa siahkoisilla loukuil-
la. Rottia ja hiiria voidaan pyydystaa syottilaatikoilla. On
joitakin tuholaistorjuntasuihkeita, joita saa kayttaa pakat-
tujen tuotteiden varastoissa.

Kuiva-aineissa lisddntyvien kuoriaisten ja koisaperhosten

paasya tuotteiden mukana ei voida taysin estdd, mutta nii-

den lisdantymistd voidaan ehkaistd huolehtimalla:

« viiled kuiva-ainevarasto

« tuotteet hyllyilla ei lattialla

« tuotteiden kuntoa tarkkaillaan

» nopea kierto tuotteissa, ei hankita liian suuria varastoja
kerralla

DA

« ensin tulleet kdytetdan ensin (FIFO- first in first out)

« varastoastiat kiytetdan tyhjiksi ja puhdistetaan sddnnol-
lisesti.

Jos toukkia tai kuoriaisia niakyy, on saastuneet tuotteet
hévitettava ja tutkittava muut saman varaston tuotteet
ongelman rajaamiseksi. Varasto puhdistetaan.

Tuholaistilanteen seuranta on myos omavalvontaa.

Tehtavia

» Miksi keittioon tai kuiva-ainevarastoon ei voi suihkuttaa mita
tahansa hyOnteisia tappavaa aerosolia?

» Miksi lemmikieldimia ei hyviksyti elintarvikehuoneistoon?

Jatteiden kasittely

Kun valmistetaan tai tarjoillaan ruokaa, syntyy paljon jat-

teita:

« kasvisten, kananmunien kuoria, kahvinporoja, ruoan
tahteita

« monenlaisia pakkausmateriaaleja papereita, muovia,
kartonkia, lasia, metallia. Nama ovat usein markia.

Elintarvikkeet eivit saa joutua kosketuksiin jatteiden tai
niista tulevien hajujen ym. haittojen kanssa.

Eri tyyppiset jitteet lajitellaan omiin keriilyastioihinsa.
Astioiden tulee olla ehjid, kannellisia ja ne tulee puhdistaa
saannollisesti. Elintarvikehuoneistosta jitteet siirretdan
omiin sailytystiloihinsa. Biojatteet vieddan pois elintarvi-
ketiloista vahintddn kerran paivassa.

Tehtdvia

» Miksi varsinkin biojatteet pitda viedd ulos tyopaivan lopuksi
vaikka astia olisi vajaa?
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Hygienian tulokset

Hygieniajdrjestelyjen ja -osaamisen onnistumista voidaan
mitata ja siitd voidaan kerdtda runsaasti erilaista tietoa.
Tarkeimmat seurantatavat esitellddan yhteenvetona
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Hygienian onnistumisen
mittaaminen, seuranta

Kenties tirkein tulos ja mittari onnistuneesta elintarvik-
keiden kasittelysté on tyytyviinen asiakas, ruokailija, joka
ei sairastu.

Valmistetun ruoan tai muun elintarvikkeen herkullisuu-
den voimme aina tarkistaa aistinvaraisesti ennen tarjoi-
lua. Voimme mitata siitd myos lampoétilan, mutta mikro-
bipitoisuutta emme pysty siitd pikaisesti tarkistamaan.
Hygienian onnistumista seurataankin tarkistuksilla ja
mittauksilla, jotka kertovat, ettd suunnitellut hygieniajar-
jestelyt toimivat. Tulokset kirjataan ja sidilytetdan osana
omavalvonnan kirjanpitoa. Seurantatietoja siilytetdan
vahintdan vuosi tuotteen myyntiajan jalkeen.

Vastaanottotarkastukset

Ammatillisiin keittiéihin raaka-aineet, teollisuuden elin-
tarvikkeet ja muut tarvikkeet toimitetaan yleensa tuk-
kuliikkeestd. Saapuvien tuotteiden kunto tarkistetaan ja
herkasti pilaantuvien tuotteiden lampdtilat mitataan. Tu-
lokset ja mahdolliset poikkeamamaininnat voidaan kirja-
ta esimerkiksi kuorman ldhetysluetteloon.

Lampotilojen mittaaminen

Kylmévarastoissa ja — siilytyskalusteissa tulee olla 1am-
pOmittari. Varastojen ja pienempienkin jadhdytettyjen
laitteiden ja kalusteiden lampdtilat tarkistetaan saan-
nollisesti. Kuumien ruokien ldmpétila mitataan ruoan
valmistuksessa, vietdessi tarjolle ja tarjoiluajan lopussa.
Tarjollapidon ja kuljetusten viipymaaikoja seurataan.Mit-
taustulokset kirjataan. Isoissa kylméavarastoissa kdytetdaan
tallentavia lampoOmittareita.
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Mikrobiologiset naytteet

Mikrobiologiset menetelmat perustuvat siihen, ettd mik-
robit lisddntyvit tietynlaisella kasvatusalustalla silmin
havaittavaksi tdpldksi. Tadhan kuluu yleensd muutamia
paivid. Tarkemmat tutkimukset mikrobiologisilla, kemi-
allisilla tai muilla menetelmilld vievat lisda aikaa. Tassa
tarvitaan yleensd mikrobiologisen laboratorion varusteita
ja osaamista.

Elintarvikehuoneistoissa kaytettaviksi on kehitetty kayt-
tovalmiita kasvatusalustoja, joilla voidaan ottaa vaikka-
pa pintapuhtausniytteitd ja saada seurantatietoa ilman
laboratoriovarustusta. Kasvatusalustojen mukana tulee
tulkintaohjeita.

Mikrobiologisilla tutkimuksilla ei saada tietoa riittdvan
nopeasti, ettd epiilyttdva tuote voitaisiin pysayttda. Tut-
kimukset tuottavat kuitenkin saannoéllisesti tehtyina arvo-
kasta tietoa esimerkiksi puhdistuksen onnistumisesta.

Vesinaytteet

Vesijohtoveden puhtautta seurataan aistinvaraisesti. Ve-
sindytteitd voidaan ldhettda sdannollisesti kemialliseen ja
mikrobiologiseen tutkimukseen.

Tutkimusten tarve riippuu tuloksista. Mikali esimerkiksi
veden puhtaus vaihtelee, joudutaan naytteiden tutkimista
tihentaméaan.
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Patevit tutkimuslaboratoriot

Kun kiytetddn kemiallisia tai mikrobiologisia laboratori-
oita vesi-, elintarvike- tai puhtausnaytteiden tutkimiseen,
tulee varmistaa, etti laboratorio on pateva. Evira hyvik-
syy elintarvikkeita tutkivat laboratoriot.

Ruokandytteiden ottaminen

Kun ruokaa valmistetaan paljon, on syytd varautua myos
sithen ikadvaan tilanteeseen, ettd asiakas epdilee sairastu-
neensa syomastaan ruoasta.

Kaikista pdivan ruoista otetaan niytteet puhtaaseen pa-
kastusrasiaan. Rasiaan merkitdin paiva ja sisilto ja niyte
jaadytetaan. Naytteitd siilytetddn pari viikkoa, jonka jal-
keen ne havitetdan. Jos ruokamyrkytysta epiilladn, voi-
daan néistd naytteista tutkia, 10ytyyko niista sairauden ai-
heuttajamikrobi ja vieldpa sama kanta kuin sairastuneelta
otetuista naytteistd. Mikrobien aiheuttamissa ruokamyr-
kytyksissa aika ruokailusta sairastumiseen vaihtelee kah-
desta tunnista kahteen viikkoon.

Muita onnistumisen mittareita

Elintarvikeyrityksen omavalvonnassa seurataan lisdksi
asiakaspalautteita, varastokiertoa, hiavikkien maarad ja
montaa muuta suoraan tai valillisesti hygienian ja oma-
valvonnan onnistumista kuvaavaa asiaa.

Seurantatiedot

Kaikki mittaustulokset , tiedot saapuneista ja lahteneista
tuotteista jne. kirjataan ja tallennetaan. Tallennettuja tie-
toja saatetaan tarvita mahdollisten virheiden tai ongelmi-
en jaljittdmiseen.

Ja vain tallessa olevat seurantatiedot nayttavit toteen,
ettd omavalvontaa toteutetaan suunnitellulla tavalla.
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