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1. Tyhji6- eli vakuumipakatussa elintarvikkeessa voi olla mikrobejapjotkaaiheuttavat
ruokamyrkytyksia.
Oikein. Tyhjio- eli vakuumipakkauksesta on poistettu ilmas,Osa haitallisista
mikrobeista pystyy lisdéantymaan ilman ilmasta saatavaa happea. Esimerkiksi
Listeria monocytogenes -bakteeri viihtyy myds hapettomissa olosuhteissa ja tasta
syysta erityisesti tyhjiopakatuissa elintarvikkeissamdotkut haitalliset mikrobit, kuten
vaarallista myrkkya erittava Clostridium botulinum, vaativat'kasvaakseen
nimenomaan hapettomia olosuhteita. Elintarvike on.oinut myés saastua ennen
vakuumiin pakkaamista. Mikrobit eivat.valttamatta heti kuole, kun happea
vahennetdan. Jos alkuperainen saastuminen on riittva aiheuttamaan
ruokamyrkytyksen, ei mikrobien tarvitse edes lisdantyawvakuumipakatussa
elintarvikkeessa. Riittaa, ettéd ne selviytyvat elessa sithen asti, etta elintarvike
kaytetaan. Vakuumipakkauksiakaytettdessa tulee muistaa, ettd vakumointi ei ole
varsinainen mikrobeja tuhoava presessi. Vakumoinnilla pyritdan erityisesti
hillitsemaan hapellisissa olosuhteissa viihtyvien mikrobien lisdantymista.

2. Lampodtila ei vaikuta‘mikrobien lisaantymiseen.
Vaarin. Lampdtila on yksiniista tekijdista, jotka vaikuttavat mikrobien

lisdantymiseensMikrobien‘lisaantymiinen tehostuu, kun lampétila on niille suotuisa.

3. Mikrobit kasvavat keitetysséa, huoneenlampoisessa riisissé hyvin.

paremminymikrobitdisaantyvat. Keitetyn riisin vesiaktiivisuus, joka tarkoittaa

on hyva kasvualusta mikrobeille, mikali sité ei sailyteta riittdvan kuumana tai
kylmana.

Oikein ,Yksi mikrobien kasvuun vaikuttava tekija on kosteus. Mita kosteampaa, sen

mikrobien kaytettavissa olevan vapaan veden maaréé, on korkea. Tasté syysta se

4. Marjoihinpvoi joutua viruksia, jos kasteluvesi on saastunut esimerkiksi ulosteella.
Oikein. Marjojen saastumisen eras syy on viruksella saastuneen veden kayttt
kasteluvetend. Veden saastumisen syyna on yleensa ulostekontaminaatio.
Saastunutta vetta voi joutua marjoihin my6s esimerkiksi torjunta-aineiden kayton

késihygienia on puutteellinen. Tarkeimpia elintarvikkeiden ja veden valityksella
tarttuvia viruksia ovat norovirus ja hepatiitti A-virus.

yhteydessa. Marjojen saastumisen lahteen& voi myds olla marjan poimija itse, mikali

5. Kun ruoka lammitetdan mikroaaltouunissa, kaikki mikrobit ruoassa tuhoutuvat.
Vaarin. Mikroaaltouunikuumennuksessa ruoka kuumenee epéatasaisesti, ellei sita
sekoiteta useita kertoja [Ammityksen aikana. Mikroaallot ainoastaan kuumentavat
ruokaa, eika niilla ole muuta mikrobeja tuhoavaa vaikutusta kuin

ja riittvan pitkéksi ajaksi. Mikali ruoka jaa alhaiseen lampdtilaan joiltain osin eika
kuumennus ole riittdvan pitkd, osa haitallisista mikrobeista saattaa jadda eloon.

kuumennusvaikutus. Jos mikroaaltouunilla halutaan tuhota ruoassa olevia mikrobeja,
ruoka tulee lammittda mikroaaltouunissa kauttaaltaan riittdvan kuumaan lampétilaan
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6.

Sailontaaine tuhoaa kaikki elintarvikkeessa olevat mikrobit.

Vaarin. Sailéntdaineet heikentavéat mikrobien kasvumahdollisuuksia, eivat tuhoa
niitd. Sailéntaaineita ovat esim. natriumnitriitti ja pH:ta alentavat aineet, kuten
sitruunahappo. Sailyvyytta parantavat esimerkiksi sokeri ja suola, jotka vaikuttavat
my06s mikrobien kasvua estavasti. Niilla voi olla vaikutus elintarvikkeen
vesiaktiivisuuteen, joka tarkoittaa mikrobien kaytettavissa olevan vapaan veden
maaraa. Elintarvikkeen sisaltama sokeri ja suola sitovat vesimolekyyleja. Kun
vesiaktiivisuus alenee, mikrobien kasvumahdollisuudet heikkenevét.

Ruokamyrkytykseen tarvitaan aina suuri maara haitallisia bakteereita.

Vaarin. Jotkin ruokamyrkytykset voivat aiheutua hyvinkin pienisté bakteerimaaristéa
elintarvikkeessa.

Pakastemarjoissa voi olla mikrobeja, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksen.

Oikein. Pakastaminen ei tuhoa kuin hyvin pienen osan elintarvikkeissa olevista
mikrobeista. Pakastaminen sdilyttda virukset hengissé ja tartuntakykyisina. Jos
marjat kaytetaan sulatuksen jalkeen sellaisinaan tai ainoastaan niita lievasti
lammittaen, eivat virukset tuhoudu. Esimerkiksi noroviruksen ja hepatiitti A-viruksen
on todettu aiheuttaneen ruokamyrkytyksid Suomessa sellaisten ulkomaisten
pakastemarjojen valitykselld, joita ei ole kuumennettu ennen kayttoa. Kuluttajille
suositus on, ettéa ulkomaista alkuperaa olevat pakastemarjat kiumennetaan
kauttaaltaan vahintddn 5 minuutin ajan +90 celsiusasteessa tai‘keitetaan 2 minuutin
ajan, jotta voidaan varmistaa noroviruksen ja hepatiitti A-viruksen tuhoutuminen.
Teollisuudessa, jossa prosessit ovat vakioituja ja yleensatarkemmassa
valvonnassa, riittdéd 2 minuutin kuumennus kauttaaltaan +90 celsiusasteessa.
Suomessa kasteluun ja muuhun kasvien tuotantoon kaytetaandavallisesti puhdasta
vettd, mika pienentaa ruokamyrkytysriskia.

Kuumentamalla valmistettu ruoka, joka on jaahdytetty liian hitaasti, voi aiheuttaa
ruokamyrkytyksen.

Oikein. B. cereus -bakteerit kasvavatiseka hapellisissa etta hapettomissa
olosuhteissa ja tuottavat bakteeri-itidita.[ticmuodossaan‘ne kestavat korkeaa
lampéotilaa, kuivuutta ja ravinnon puutetta. Elintarvikkeisiin joutuneet itiot kestavat
kuumennuksen ja pystyvat lisddntymaan ruoassa jaahtymisen aikana.
Ruokamyrkytysepidemiat liittyvatyleensé sellaisiin tilanteisiin, joissa ruokaa
valmistetaan etukateen, tavallisimmin edellisend paivana, ja jadhdytys on ollut liilan
hidas. Valmistuksen jéalkeen ruoka taytyy jaahdyttéaa neljan tunnin sisalla +6
celsiusasteeseen tai sen alle.

10.

Tartarpihvisté eli raakalihapihvista voissaada ruokamyrkytyksen.

Oikein. Ihminenvei saada EHEC#bakteerin aiheuttaman tartunnan syémalla
saastuneista raaka-aineista, esimerkiksi lihasta, valmistettuja ruokia raakoina tai
riittdmattdomasti kuumennettuina. Suurin osa lihan mikrobeista on kiinteén lihapalan,
kuten esim. paistingpinnoilla. Jauhaminen sekoittaa naitd mikrobeja lihaan. Mikrobit
lisaéntyvathyvin nopeasti jauhetussa lihassa, joka on niille otollinen kasvualusta.
Tartarpihvin raaka-aine kannattaa jauhaa kokolihan siséosista juuri ennen tarjoilua ja
Syomista.

11.

Salmonella, voi levita esimerkiksi vélineistd, joilla kasitellaén raakaa siipikarjan lihaa.

Oikeiny, Yksitavallisimmista salmonellan levittdjista on raaka tai huonosti
kypsennetty siipikarjanliha. Tallaista saastumista, jossa mikrobit siirtyvat toisesta
elintarvikkeesta toiseen suoralla kosketuksella tai vaikka jonkin tyévalineen tai -
pinnan kautta tai huonon kasihygienian vuoksi, kutsutaan ristikontaminaatioksi.
Yleinen ruokamyrkytysten syy on ristikontaminaatio keittiossé. Ristikontaminaation
vélttémiseksi erityisesti raa’at eldinperéiset elintarvikkeet (raaka liha, raaka
siipikarjanliha, raaka kala jne.) on pidettava erillaan sellaisista elintarvikkeista, jotka
on tarkoitus syoda sellaisenaan ilman kuumennusta tai muita mikrobeja tuhoavia
kasittelyita (salaatit, leikkeleet, savustetut kalat jne.). On kiinnitettdva myés huomiota
siihen, ettei raakoja ja sellaisenaan syétavia elintarvikkeita kasitella samoilla
tydvalineilld ja etta kasihygieniasta huolehditaan hyvin.
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12.

Norovirus tuhoutuu, kun ruokaa kuumennetaan vahintaan kaksi minuuttia yli +90
celsiusasteessa.

Oikein. Ruokamyrkytyksia aiheuttava norovirus tuhoutuu lampokasittelyssa, mutta
se sietaa poikkeuksellisen korkeaa lampétilaa. Kaksi minuuttia yli +90
celsiusasteessa riittdd tuhoamaan noroviruksen elintarvikkeesta. Ruoan
sailyttdminen kunnollisen kuumennuksen jalkeen vahintdan +60 celsiusasteessa
tarjoilun ajan estaa kuitenkin mikrobien lisdéntymisen.

13.

Ruokamyrkytysten kannalta vaaravydhykealue on +6 - +60 celciusasteen lampétila,
silla siind bakteerit lisdéntyvat nopeasti.

Oikein. Lampdtila-alue +6 -+60 celsiusastetta on vaaravythyke, jossa monet
mikrobit viihtyvat ja lisdantyvat nopeasti. Eras elintarvikkeiden valmistamiseen liittyvé
riski on riittamaton lampokasittely eli lampotila-aikayhdistelma. Elintarvikkeiden
kypsennyslampdtiloista ei ole annettu maarayksia lainsaadanndlla. Lihaa sisaltavien
elintarvikkeiden osalta, erityisesti siipikarjan lihaa sisaltavien, pidetaan kohtuullisen
turvallisena rajana sitd, etta elintarvike valmistuksen yhteydessa kuumennetaan
kauttaaltaan vahintdan +75 celsiusasteeseen. Esimerkiksi Yersinia enterocolitica'
bakteeri levida riittdmattémasti kypsennetyn tai raa’an sianlihan vélityksella ja
salmonella huonosti kypsennetyn tai raa’an siipikarjanlihan vélityksella. Riittédvéa
kuumentaminen tappaa molemmat bakteerit. Kuumana myytéavéan tai tarjoiltavan
elintarvikkeen kuljetus-, sailytys ja myynti- tai tarjoilulampdétilaksibon sdédetty:
vahintaan +60 celsiusastetta, mika ei tuhoa mikrobeja, mutta estaawmiiden
lisdantymista.

14.

Likaisesta jaatelokauhasta voi tulla haitallisia mikrobejairtojaateloon.

Oikein. Irtojaateldn annostelussa tulee huolehtia, etté jaatelokauha eiele likainen.
Mikrobit lisdéntyvat likaisessa jaatelokauhassafjasaastuttavat kauhan valityksella
irtojaatelon. Jaatelon lampdtila ei tuhoa sinne joutuneita mikrobeja.

15.

Kertakayttdkasineiden tarkein tarkoitus on suojatadkasia likaantumiselta.

Vaarin. Kertakayttokasineita kaytetdani'suojaamaan pakkaamatonta elintarviketta
kasissa mahdollisesti viela pesemisen jalkeenkin olevilta'mikrobeilta. Ihossa,
varsinkin késissa, on luonnostaan ja saastumisen‘johdosta erittéin paljon mikrobeja.
Mikrobit viihtyvat erityisesti haavoissa ja ihottumissa. Huolellisen kasienpesun lisdksi
suojakasineita taytyy aina kayttaa, jos kasien ihe on rikki. Jos kasineita kaytetaan,
on niita kaytettava hygieenisesti ja ne on vaihdettava riittdvan usein ja vahintaan
aina silloin, jos kasingilla on koskettu likaisia pintoja, tyévalineitd, rahaa tai muita
mahdollisia kontaminaation lahteitd. Nain valtetddn hanskojen valityksella tapahtuva
ristikontaminaatio elintarvikkeisiin. Kasineiden kaytdsta huolimatta kadet on pestava
saanndllisestiesimerkiksi siksi, ettd hanskojen sisalla on usein [amminta ja kosteaa,
mitka lisdavat mikrabien lisaantymista kasissa.

16.

Jos hille. on homehtunut vahén pinnalta, sitd voi syoda, kun kuorii pois homeisen
pintakerroksen.

Vaarin."Homeet kasvavat hyvin myés happamissa elintarvikkeissa, kuten hedelma-
ja marjamehuissa seka hilloissa, silla niiden suotuisin kasvualue on pH 3-5. Vaikka
vaimhillon pinnalla,on nakyvaa hometta, osa homekasvustosta tai homemyrkyt eli
hometoksiinit.ovat voineet levitd myds muualle hilloon, eika sita valttamatta nae
silmin,

17.

Elintarvikkeet voivat saastua, jos niita kohti aivastaa ja yskii.

Oikein. Vaikka silmin ei valttAmatta née, niin yskiessa ja aivastaessa leviaa hyvin
pienid pisaroita ympardivaan ilmaan. Nama pisarat sisaltavét aina mikrobeja. Pisarat
voivat saastuttaa elintarvikkeiden liséksi myos laitteita, tydvalineitéd ja muita
tyontekijoita, jotka voivat edelleen levittéda haitallisia mikrobeja elintarvikkeisiin.
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18.

Jos tavarakuormassa on maitotuotteita, lihatuotteita tai kalatuotteita, kuormaa voi
turvallisesti sailyttdd muutaman tunnin huoneenlammaoéssa ennen siirtamista
kylmaan.

Vaarin. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kylméaketju ei saa katketa misséan
vaiheessa. Elintarvikkeet tulee siirtda mahdollisimman pian sailytykseen sellaisiin
lampétiloihin, jotka kukin elintarvike vaatii. Elintarvikkeiden turvallisuus ja sailyvyys
varmistetaan silla, ettd vaaravythykelampdétilavélia +6 - +60 celsiusastetta valtetdan
joka vaiheessa. Kylméketjun katkeaminen pilaa tuotteen tai vahintaan lyhentaa
merkittavasti sen sailyvyysaikaa.

19.

Maidon UHT-kasittely (Ultra High Temperature) ja pastorointi ovat sama asia.

Vaarin. Pastorointi tarkoittaa, etta elintarvike kuumennetaan 15 sekunnin ajaksi +72
celsiusasteen sisdlampétilaan ja jaahdytetaan valittdmasti. Suurin osa mikrobeista
tuhoutuu pastéroinnissa, mutta esimerkiksi mahdolliset itiot sailyvat hengissa. UHT-
kasittely (Ultra High Temperature) on pastérointia voimakkaampi lampokasittely,
jossa elintarvike kuumennetaan vahintaan +135 celsiusasteen sisalampdtilaan
muutaman sekunnin ajaksi. Kasittely tuhoaa kaikki mikro-organismit.

20.

Pizzojen raaka-aineet voi sailyttdd huoneenlammadssé, koska pizzaqpaistetaan
kuumassa uunissa.

Vaarin. Useimmat pizzojen taytteeksi kaytettavat raaka-aineet ovat pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Esimerkiksi pilkotut kasvikset, suikaloitu-kinkku,
katkaravut, paistettu jauheliha ja tonnikala ovat pizzojen raaka-aineita, jotka tulee
sailyttdd kylmassa. Pilaantuneita raaka-aineita ei saa Kayttda pizzanwvalmistuksessa.
Jos raaka-aineita sailytetddn huoneenlammdssa, voivat mikrobiblisaantya tai erittda
myrkkyja raaka-aineisiin ennen pizzan paistamista. Kaikki mikrobittailmahdolliset
mikrobien erittamat myrkyt eivat tuhoudu pizzafn paistamisen‘yhteydessa.

21.

Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden siivutus/pilkkominen ja jauhaminen tekevat niista
helpommin pilaantuvia.

Oikein. Raaka-aineet ja elintarvikkeet pilaantuvat nopeammin, jos niita siivutetaan,
jauhetaan tai pilkotaan, kuten esim. makkaran siivuttaminen, lihan jauhaminen tai
kasvisten pilkkominen. Elintarvikkeen kasittelypinta-ala kasvaa, mika parantaa
mikrobien lisdéntymismahdollisuuksia. Mikrobitiovat usein elintarvikkeen pintaosissa,
jolloin pilkkominen ja jauhaminen,siirtavat niité elintarvikkeen siséosiin, jossa niilla on
jalleen uutta ravintoa ja tilaa kasvaa. Mikrobikentaminaation todennakdisyytté ja
mikrobien kokonaisméaaraa pienennetaan silla, etta elintarvikkeita kasitellaan
puhtailla kasilla, kaytetéddn puhtaita astioita ja kasittelyvalineitd, tydymparisté on
siisti, elintarvikkeiden turhaa koskettelua valtetédén ja elintarvikkeet sdilytetaan
suojattuina oikeassa lampotilassa.

22.

Pitopalvelu voi kayttaailtapalan'raaka-aineena helposti pilaantuvia elintarvikkeita,
jotka ovat olleet péivalla tarjolla noutopdydéassa.

Vaarin, Noutopoydassa kerran tarjolla olleet ruoat, pakkaamattomat helposti
pilaantuvat-elintarvikkeet, saavat olla vain kerran tarjolla. Ruoan pilaantuminen alkaa
heti valmistuksen jalkeen. Pilaantumista voidaan hidastaa silld, ettéd noudatetaan
saadettyja tarjoilulampaétiloja ja tarjoiluaikaa seka noudatetaan hygieenisia tyétapoja
ja kaytetaan puhtaita tarjoiluvalineita, -linjastoa ja -ottimia. Tarjolla pidon olosuhteet
ovat mikrobien lisdantymisen kannalta yleensa suotuisammat, kuin
sailytysolosuhteet. Edellytykset ruoan pilaantumiselle ovat suotuisammat erityisesti
noutopoydissa, joissa kay paljon ihmisi&, mink& vuoksi ruoan kasittelyhygieniaa on
hankalampaa hallita.

23.

Pakkaamattomat savukalat ja tuoreet kalat eivat saa koskea toisiinsa myyntitiskissa.

Oikein. Pakkaamattomat kypsennetyt kalatuotteet, esimerkiksi savukala, ja
pakkaamattomat kypsentamattomat kalatuotteet, esimerkiksi tuore kala, on
ristikontaminaation estamiseksi pidettava erillaén toisistaan. Savukala syédaan
yleensa sellaisenaan, jolloin siind mahdollisesti olevat tai ristikontaminaation kautta
siihen siirtyneet mikrobit eivat enda tuhoudu, koska mikrobeja tuhoavia prosesseja
(esim. kuumennus) ei ennen kayttéa enaa ole.
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24. Jos raakamaito sailytetaan jadkaappilampétilassa, siina ei voi olla tautia aiheuttavia X
bakteereja.

Vaarin. Maitoon voi esimerkiksi lypsamisen yhteydessa paasta kontaminaation
seurauksena ruokamyrkytysmikrobeja, jotka eivét tuhoudu tai voivat jopa lisdéantya
kylmasailytyksessa. Maidon turvallisuus varmistetaan kuumennuksella, esim.
pastoroinnilla tai iskukuumennuksella (UHT).

25. Ravintolan asiakastiloihin ja terassille seka elintarvikemyymaéléén saa tuoda X
lemmikkiel&imid, jos yrittdja on antanut luvan.
Oikein. Ravintolan, kahvilan, pubin yms. asiakastiloihin sekéa elintarvikemyymalgihin
saa tuoda lemmikkielaimen, esim. koiran, jos elintarvikealan yrittdja on antanut
siihen suostumuksensa. Yrittdja voi myos rajata sallitut lemmikkieldimet. Tallaisesta
suostumuksesta ja mahdollisista rajauksista on ilmoitettava asiakkaille tarjoilutilan tai
myymalan sisaankaynnin yhteydessa. Elintarvikkeiden kasittelytiloihin ei elaimia saa
kuitenkaan paastaa.

26. Jos tyontekija valmistaa jauhelihaa elintarviketehtaassa, hanella taytyy olla X
suojavaatetus, jota han saa kayttaa vain elintarvikehuoneistossa.

Oikein. Elintarvikehygieeniset riskit ovat suuremmat pakkaamattomia helposti
pilaantuvia elintarvikkeita, kuten jauhelihaa kasiteltdessa. Suajavaatteiden tarkoitus
jauhelihaa valmistavassa elintarviketehtaassa on elintarvikkeidenisaastumisen
estaminen. Suojavaatetus sisaltaa tydépuvun, padhineen ja jalkineet. Tydnantajan
velvollisuus on huolehtia, etté kaikki elintarviketyontekijat kéyttavat tyon, luonteen
vaatimia asiallisia ja puhtaita tytvaatteita, jotka vaihdetaan riittavan usein:
Suojavaatteita voi joutua vaihtamaan tydpéaivan aikana myos silloin, jos,tyontekija
liikkuu eri hygieniatason alueelta toiselle, vaikka tyévaatteet€ivat olisi likaiset. Jos
henkild tydskentelee esimerkiksi lihavalmistetehtaassa, teurastamossa tai
meijerissa, taytyy hanella olla vain tyopaikalla kaytettavariittava suojavaatetus.

27. Henkild ei saa kasitella elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia X
kuumentamattomina tarjoiltavia elintarvikkeita, jos hanella on salmonellatartunta.

Oikein. Salmonellaa kantava henkil6 voi saastuttaa €lintarvikkeen
salmonellabakteerilla kasitellessaan elintarviketta. Tartuntatautilain (1227/2016) 56
§:ssd on séadetty, ettd tydnantajan on vaadittavatyontekijalta luotettava selvitys
sSiitd, ettei talla ole salmonellatartuntaa, jos tydntekija on sellaisissa tehtéavissa, joihin
liittyy salmonellatartunnan tavallista'suurempt levidmisvaara. Terveydentilan
selvityksella tydsuhteenyalussa tarkoitetaan tytterveyshuollon tai terveyskeskuksen
ladkarin tai hoitajan tekeméa haastattelua. Haastattelun yhteydessa tyontekijalle
korostetaan elintarviketydn:hyvia hygieniakaytantoja (oireisena ei olla toissa,
tydnantajalle ilmoitetaan elintarvikkeiden valityksella mahdollisesti tarttuvasta
taudista ja hyvan kasihygienian‘merkitysta korostetaan ja siihen koulutetaan).
Tarvittaessa tehdaan laborateriotutkimus. Ennen kuin tydntekija on esittéanyt
salmonellatartuntaa koskevan selvityksen, hén ei saa toimia tehtévéssa, jossa han
kasittelee pakkaamattomia kuumentamattomina tarjoiltavia elintarvikkeita.
Tydnantajan onvaadittava tyontekijélté selvitys ennen palvelussuhteen alkamista tai
silloingkun tydssa‘olon aikana on perusteltu syy epailla, etta tdméa on
salmonellabakteerin kantaja. Jos edella mainittua riskityota tekevalla henkildlla
todetaan salmonellatartunta, hanet pidatetaan tydtehtavistédan. Ensisijaisesti hanelle
jarjestetaan muita tydtehtavia, joissa tartuntariski valtetaan. Terveyden- ja
hyvinvointilaitoksen (THL) toimenpideohjeessa salmonellatartuntojen ehkaisemiseksi
on tarkempi ohjeistus asiasta.

28. Hygienian kannalta ei ole merkitystd, suljetko vesihanan kasienpesun jalkeen X
paljaalla kadella vai kertakayttoisella kasipyyhkeella.
Véaarin. Vesihanojen pinnalla on mikrobeja, koska hanoja kosketellaan likaisilla
kasilla. Puhtaat kadet likaantuvat heti, jos niilla kosketaan pesun jalkeen vesihanaan.
Hana tulisi sulkea esimerkiksi paperipyyhkeell, ellei kaytdsséa ole automaatti- tai
vastaavia hanoja, joiden kayttaminen ei edellyté kasikontaktia.
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29. Elintarvikehuoneisto taytyy siivota sdanndllisesti puhtaanapitosuunnitelman mukaan. X
Lisaksi puhtautta taytyy seurata jatkuvasti.

Oikein. Elintarvikehuoneiston puhtauden seuranta ja tarkkailu kuuluu paivittaiseen
toimintaan. Puhtaanapitoa tulee suorittaa myds siivoussuunnitelman lisaksi kaikessa
elintarvikehuoneistossa tapahtuvassa toiminnassa, mikali siihen on tarvetta, ettei
elintarvikkeiden turvallisuus heikkene tai vaarannu.

30. Tyotasojen ja leikkuulautojen kulumat, raot ja halkeamat kerdavat likaa. Siksi X
mikrobit lisdantyvét niissé helposti.
Oikein. Kulumiin, rakoihin ja halkeamiin kerééntyy helposti likaa, jota on hankala
saada pesemdlla pois, ja my6s mikrobit lisdéntyvat niissa helposti.
Elintarvikehuoneiston tilojen, laitteiden, tyovalineiden ja kaikkien elintarvikkeisiin
kosketuksissa olevien pintojen tulee olla ehjia ja ne tulee pitda kunnossa, jotta ne on
mahdollista pitéa puhtaana. Talla tavalla voidaan ehkaista elintarvikkeiden
saastuminen niiden valityksell&.

31. Haittaelaimia torjutaan esimerkiksi niin, etta pidetéén elintarvikehuoneiston lastaus- X
ja varastoalueet siisteina.
Oikein. Elintarvikehuoneistolla tulee olla haittaeldintorjuntaohjelmassana
omavalvontaa. Haittaeldinten torjuntaan kuuluu elintarvikehuoneiston lastaus- ja
varastoalueiden siistind pitdminen, jotta haittaeldimille ei olisi tarjolla ruokaa ja
suojapaikkoja. Hyvin hoidettu jatehuolto on mygs tarkeéd osa haittaelaintorjuntaas

32. Pakkausmerkintdjen tulee vastata elintarvikkeen raaka-ainekoostumusta. X
Oikein. Yhtena pakollisena pakkausmerkintéana on elintarvikkeen ainesesaluettelo ja
tarvittaessa tiettyjen ainesosien maara. Merkintdjen tulee antaa Kuluttajalle riittavasti
tietoa tuotteista, jotta han pystyisi tekemaan tietoisia valintojastotilanteessa ja
valitsemaan itselleen soveltuvia tuotteita.

33. Kalan graavisuolaus ei esta listeriabakteeria lisdantymaésta. X

Oikein. Listeria on yleinen ymparistdbakteeripjota esiintyy maassa, vedessa,
kasveissa, rehuissa seka ihmisten ja eldinten suolistossa. Listeria pystyy
lisdantymaén jopa 20 %:n suolapitoisuudessa. Sellaisinaan syotavissa
elintarvikkeissa kéaytettéavat suolapitoisuudet eivat esta yleenséa mikrobien
lisdéntymista. Riittava kuumennus tuhoaa listerian, mutta kylmésavustetun tai
graavisuolatun kalan valmistuspresessiin ei kuulu sellaisia menetelmia, jotka
tuhoaisivat listerian. Listeria kasvaa'seka hapellisissa ettéa hapettomissa
olosuhteissa seka narmaaleissa jadkaappilampdtiloissa. Listeriabakteerin
aiheuttaman infektion elilisterioosin lahteena on usein ollut juuri vakuumipakattu
kylméasavustettu tai graavisuolattu kala. Listerioosin riski kasvaa, jos naita
riskituotteita éi sdilyteta koko tuotanto- ja myyntiketjun ajan riittdvan kylmassa.
Erityisten riskiryhmien, kuten vanhusten, vastustuskyvyltdan heikentyneiden
henkildiden (esimerkiksi syopa- ja aidspotilaat, maksa- ja munuaistautia sairastavat,
elinsiirtopotilaat, diabeetikot tai kortisonilaakitysta saavat) seka raskaana olevien
naisten,’on‘hyva valitéa listeriariskituotteita tai kuumentaa ne kauttaaltaan
huolellisesti riittavan kuumiksi (yli +72 celsiusastetta) ennen kayttoa.

34 Elintarvikealan toimijan ei ole pakko tehda omavalvontaa, mutta se on suositeltavaa.
Vaarin. Jokaisen hyvaksytyn ja ilmoitetun elintarvikehuoneiston lakisaateinen
velvollisuus on toteuttaa omavalvontaa. Yksinkertaistettuna omavalvonta tarkoittaa
jarjestelméa, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaan liittyvat vaarat ja
niiden hallitsemisemisen sekéa korjaavat toimet, mikali jokin asia pettaa.
Omavalvonnan laajuus ja tarkkuus riippuu toiminnan luonteesta ja laajuudesta.
Elintarvikealan toimijalla ei ole lakisdateista velvollisuutta laatia erillisena asiakirjana
kirjallista omavalvontasuunnitelmaa. Elintarvikealan toimijan on kuitenkin
toteutettava omavalvontaa ja kirjattava omavalvonnan tuloksia. Elintarvikealan
toimijalla on oltava jarjestelmé&, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee
toimintaansa liittyvét vaarat ja varmistaa, etté elintarvike ja elintarviketoiminta
tayttavat niille elintarvikesdannoksissa asetetut vaatimukset.
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35.

Terveystarkastaja on se, joka toteuttaa omavalvontaa elintarvikealan yrityksissa.
Vaarin. Elintarvikealan toimija suorittaa ja yllapitaé omavalvontaa omassa
yrityksessaan. Terveystarkastajat valvovat sita, etta elintarvikealan toimijat
noudattavat toimintaansa koskevaa lainsdadantda. Osana tata terveystarkastajat
arvioivat omavalvonnan riittdvyytta toimintaan nahden, niin etta riskien hallintaan on
oikeat ja riittavat menetelmat. Terveystarkastajat eivat laadi tai korjaa omavalvontaa,
eivatka vastaa elintarvikehuoneistojen toiminnan turvallisuudesta. Elintarvikealan
toimijoilla itselladn on vastuu siitd, etta niiden kasittelemat elintarvikkeet ovat
kuluttajille turvallisia.

36.

Kuka tahansa voi perustaa elintarvikehuoneiston, kuten kahvilan tai
valmistuslaitoksen, ilman elintarvikealan koulutusta, esimerkiksi ilman ravintolakokin
tutkintoa.

Oikein. Elintarvikealan toiminta ei edellyta mitdén tiettya koulutusta tai tutkintoa.
Alan koulutuksesta on tietysti etua jo perustamisvaiheessa. Se, etté elintarvikealan
toiminta ei edellyta alan koulutusta, ei tarkoita sitd, etta toimijalla ei olisi vastuuta
tuottamiensa elintarvikkeiden turvallisuudesta. Elintarvikelainsdaddannén mukaan
elintarvikealan toimija vastaa aina oman toimintansa lainmukaisuudesta ja siitg, etta
elintarvikkeet ovat turvallisia. Mikali haluaa perustaa elintarvikehdoneiston, taytyy
ottaa selvaa siitd, millaiset maaraykset aiottua toimintaa koskevat. Turvallinen
toiminta edellyttda toimijalta paljon osaamista ja tietoa elintarviketurvallisuudesta.
Perustamisvaiheessa on hyva olla yhteydessd oman kunnan
elintarvikevalvontaviranomaiseen, jolta saa neuvoja ja ohjeita toiminnan
edellytyksista.

37.

Ravintolan omistajan taytyy tehd& ilmoitus ravintolan kayttoonotostaipaikalliselle
elintarvikevalvontaviranomaiselle sitten, kun ravintela on avattu asiakkaille.

Vaarin. Jos kyseesséa on hyvaksytty elintarvikehuoneisto eli laitos (esimerkiksi liha-
tai kalatuotteita valmistava laitos, meijeri), tulee toiminnalle hakea
elintarvikevalvontaviranomaisen kirjallinen hyvéksynta ennen toiminnan alkamista.
Rekisteroitavan elintarvikehuoneiston (esimerkiksi kahvila, ravintola,
elintarvikemyymal&) toimijan tulee ilmoittaa toiminhasta
elintarvikevalvontaviranomaiselle vahintaan4 viikkoa ennen toiminnan alkamista.
Elintarvikevalvontaviranomainen antaa ilmoituksen kasittelysté kirjallisen
todistuksen. Jotkin hyvin vahariskiset toiminnat, jotka eivat varsinaisesti liity
elinkeinon harjoittamiseen, eivat vaadi valttdmatta edes rekisterdintid. Varminta on
olla yhteydessa oman kunnan elintarvikevalvontaviranomaiseen, jolta saa neuvoja ja
ohjeita toiminnan edellytyksista.

38.

Elintarvikealamtoimijan taytyy varmistaa, etta hygieniapassi on kaikilla niilla
tyodntekijoilla, joilta se,elintarvikelain mukaan vaaditaan.

Oikein. Elintarvikelain-mukaan sellaisella henkil6lld, joka tydskentelee
elintarvikehuoneistossa ja kasittelee tydssaan pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, tulee olla hygieniapassi. Elintarvikealan toimijan velvollisuus on ohjata
ja varmistaa; etta jokainen elintarvikehuoneistossa tydskenteleva henkilé osaa
tydskennellé omien tyttehtéviensa kannalta hygieenisesti. Toimijan/tydnantajan on
varmistettava kustannuksellaan, etta jokaisella, joka kasittelee pakkaamattomia
helpesti pilaantuvia elintarvikkeita, on hygieniapassi. Hygieniapassia ei siis edellyteté
lainsaadannolla kaikilta elintarvikealan tyontekijoilta, eika sita tarvitse olla
lainsdadannon mukaan ennen kuin kolmen kuukauden sisalla siitd, kun tyo on
alkanut. Lainsaadanto ei kuitenkaan maaraa sita, millaisia vaatimuksia tyénantaja
hakijoille asettaa. Osa ty0nantajista saattaa edellyttaa sita, ettd tydnhakijoilla on
hygieniapassi jo valmiina, vaikka lainsdadanto ei sité edellytakaan.

39.

Elintarviketta ei saa myyda "viimeisen kayttopaivan" jalkeen.

Oikein. *Viimeinen kéyttbpéaiva” tarkoittaa péivaa, jolloin valmistaja on tarkoittanut
tuotteen viimeistdan kaytettdvaksi ja johon asti tuote on turvallinen. *Viimeinen
kayttépéivd” on merkittdva helposti pilaantuviin tuotteisiin, jotka jo lyhyen séilytyksen
Jélkeen saattavat aiheuttaa terveysvaaran. *Viimeisen kayttépéivan” ylitténeité
elintarvikkeita ei saa myyda eika niita olisi syyta kayttaa kotitalouksissakaan.
“Parasta ennen” -merkinta liittyy enemman elintarvikkeen laatuun kuin
turvallisuuteen, ja monia "parasta ennen” -tuotteita voi myyda ja kayttaa myos
paivayksen ylittamisen jalkeen.
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40. Jaapaloista ei voi saada ruokamyrkytysta. X
Vaarin. Pakastaminen tai jAadyttaminen ei tuhoa lahesk&éan kaikkia elintarvikkeessa
tai vedessa olevia haitallisia mikrobeja, vaikka pieni osa mikrobeista saattaa kuolla.
Mikali jadpaloissa kaytetyssa vedessa tai jadkoneessa on haitallisia mikrobeja, niitéa
voi olla myods jadpaloissa ja tasta voi seurata ruokamyrkytys.
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