RUOKA - LUONNOLLISIA RISKIN
MYRKNTYS- ESINTYMIS- LUONTEEN-  RISKELINTARVIKKEITA E HKAISEMISSA
BAKTEER! PRAKKOIA OMAISTA: JA “TILANTEA TARKEAR
] i ihobakteeri tuottaa myrkkyéa | kuumennettujen kylméketju
i | tuotteiden kasittely kasihygienia
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maaperan bakteeri tuottaa myrkkya suuret ruokaerat kuumennus
iticllinen juurekset, kasvikset, tahteita el kayteta
" raakamaito, myos jaahdytys
513 kuivissa tuotteissa kylmaketju
g sterilointi
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R maaperan ja eldinten iticllinen suuret ruokaerat kuumennus
suolistobakteeri vain hapettomissa liha- ja valkuaispitoiset | tahteitd el kéyteta
olosuhteissa, 10-54°C ruuat jaahdytys
£ 1 tuottaa myrkkyéa kylméketju
% g ruocka ei +12-60°C
ks E sterilointi
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maapera, eldinten suolisto, liha, kalat, tyhjiopakatut, kuumennus
suolisto, liha, kalat, vesistot, hunaja suojakaasupakatut tahteitd el kayteta
vesistot, hunaja itiollinen kypsennetyt jaahdytys
vain hapettomissa tuotteet, savukala kylméketju
% g olosuhteissa puutteellinen sterilointi | ruoka ei +12-60°C
RS- . o
5 5 tuottaa kaasua suuret ruokaerat sterilointi
g 2 botuliini - botulismi
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R maaperan ja vesistdjen |hapellinen ja hapeton tyhjio- ja pastorointi
bakteeri lisdantyy -0,4-45°C suojakaasupakatut kalat, | kuumennus > 70°C,
yleinen raakamaidossa |lisaantyy suolaisessa leikkeleet, einestuoctteet, | siipikarjan liha>75°C
pastéroimaton maito Iyhyt kylmasailytys
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sika hapellinen ja hapeton saastuneet tuoreet teurastus- ja kasittely-
villit eldimet lisdantyy 0-44°C kasvikset, hygienia
'% kasvikset sailyy pakasteissa huonosti kypsennetty pastorointi
% sianliha, kuumennus > 70°C
Q jalkisaastunut
I -g | lihavalmiste
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RUOKA- LUONNOLLISIA RISKIN
MYRKYTYS-  ESNTYMS-  LUONTEEN-  RISKIELINTARVIKKE(TA E HKRISEMISSA
BAKTEER! PAIKKOUA OMAISTA JA TILANTETA TARKEAR
B | suolistobakteeri, vars. hapellinen ja hapeton | saastuneet kasvikset, Kansallinen valvonta- |
supikarjan, kananmunat |sdiyy pakasteissa ja esim idut ohjelma ‘
(esiintyvyys tuotanto- kuivissa tuotteissa kananmunat, pastérointi, kuumennus
& eldimissa Suomessa tartunta voi olla oireeton | siipikarjan liha > 70°C, siipikarjan liha
T = vahaista) ja pitkaaikainen majoneesi >75°C
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S o ristisaastutus
% % tartunnan kantaja
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sipikarja sdilyvat hyvin kaasu- siipikarjaliha, epidemiat | pastérointl, kuumennus
a luonnon vedet pakatuissa siipikarjan- | yleensa kesalla, > 70°C, siipikarjan liha
:16) raakamaito lihatuotteissa juomavesi >75°C
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R naudan suolisto sietad happamuutta jauhelihapihvit, teurastushygienia
hampurilaiset lypsyhygienia
= B astéroimaton maito astoroint], kuumennus
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d @ O omenamehu, saastuneet | > 70°C
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suolaiset merivedet, suolahakuinen raaka kala merenelavien noper;
lampimaét alueet el kotoperdaisida merenelavat jadhdytys, kylmaketju
= tartuntoja kuumennus > 70°C
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- ihmisen ja apinan tartunnan kantaja késittelyhygienia,
suolisto, ulosteella saastunut talousvesi kylmaketju
'5 saastunut vesi, karpdset pastoroint], kuumennus
l-f‘g levittavat = 70°C
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