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1 Hygieniaosaaminen

Tervetuloa oppimaan lisaa oppia —

elintarvikehygieniaa.

Aloitamme Kiisitteilla: hygienia kasite —

kotikeittiosta ammatilliseen ammatillinen —
elintarvikkeiden kisittelyyn, elintarvike —
hygieniaosaamistodistus eli ns. kasitella, kasittely —
hygieniapassi, elintarvike ja hygienia + osaaminen + todistus -
elintarvikehygienia.

1.1 Kotikeittiosta ammatilliseen elintarvikkeiden kisittelyyn

Olemme oppineet vauvasta asti
erilaisia kaytantoja, joilla
suojelemme itseimme ja muita
sairastumasta ruoasta ja estimme
herkkuja  pilaantumasta liian
nopeasti.

erilainen (erilaise-) -
kaytanto —

suojella —

ruoka (ruoa-) -
estaa —

pilaantua -

PESE OMENA
ENNEN SYOMISTF

PURK RUGKAKAUPPAKASSI HET,,
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Nama ja monet muut tutut vanhempien
kehotukset ovat luoneet pohjan
ymmartad elintarvikehygieniaa ja toimia
hygieenisesti.

Vanhat saannot patevit ja uusia on
opittava.

moni —
kehottaa, kehotus —
luoda pohja — (tehdi, valmistaa)

patea —
on opittava = taytyy oppia -

Elintarviketeollisuus kehittaa
jokapaivaiseen kiyttoomme uusia
puolivalmisteita ja tuotteita,
sdilontatapoja sekid pakkauksia.
Elintarvike-, ravitsemus- ja
pakkaustutkimus tuottavat tietoa, joka
voi mahdollistaa joskus hyvinkin
mullistavia uutuuksia, kuten vaikkapa
ksylitoli tai kasvisterolit. Tuote- ja
pakkausuutuuksien on tarkoitus palvella
kaupan tai kuluttajien tarpeita. Jotkut
uutuudet, kuten kaasupakkaukset tai
rasva-, sokeri- ja suolapitoisuuden raju
vahentidminen, ovat muuttaneet
perinteisten tuotteiden sailyvyytta ja
riskeja.

Kauppoihimme tulee my6s uusia
eksoottisia raaka-aineita, joista
vanhemmatkin ovat ymmaélldan:

e Siilyyko tuore tonnikala samalla

lailla kuin hauki?

e Mika oikein on kaasupakkaus, mika
UHT-maito?

o Sailyyko kevytlevite yhta kauan kuin
voi?

Elintarvikkeiden siisti ja huolellinen
kasittely kotikeittiossa on
terveydellemme tiarkeata.
Ammattimainen elintarviketoiminta ei
onnistu lainkaan ilman
jarjestelmallista hygieniaa. Tuotteen
valmistajan ja ruokailijan valissa voi olla
pitkakin aika, kuljetuksia, kulttuurieroja
jne. Tarvitaan yhteisia pelisaantoja,
lakeja ja niiden noudattamisen
valvontaa, jotta voimme luottavaisin
mielin syoda kaupan olevia tuotteita.
Pakatun tuotteen merkinnoista ja
tuotteen myyjalta tulee saada riittavasti
tietoa tuotteen turvalliseen kayttoon.

jokapaivdinen
kayttaa, kaytto —
tuote -

tapa (tapo- mon.) -
pakata, pakkaus —
tuottaa —

mullistaa, mullistava -
uutuus —

tarve (tarpee-) -

pakkaus (pakkaukse-) -
pitoisuus (pitoisuude-) -
vahentad, vahentaminen —
muuttaa -

tuote (tuottee-) -

sailyvyys —

eksoottinen —

olla ymmalldan = ihmetelld —
sailya -

samalla lailla/samalla tavalla (tapa, tava-) —

kasitella, kasittely—

terveys (terveyde-) -

ei lainkaan = ei ollenkaan —
onnistua —
jarjestelmallinen —

kuljetus (kuljetukse-) -
yhteinen —

laki (lake-) -

noudattaa, noudattaminen —
jotta = niin etta —
luottavaisin mielin, luottaa —
merkinta (merkinna-) -
tulee saada = taytyy saada —




1.2 Hygieniapassi

Pizzakokki, jaatelomyyja, ruokatehtaan
tyontekija ovat esimerkkeja henkil6ista,
jotka tyossaan kasitteleviit helposti
pilaantuvia elintarvikkeita. Heidan tulee
ymmartaa elintarvikehygieniaa ja osata
toimia niin, etteivit tuotteet aiheuta
ruokailijalle sairastumista,
ruokamyrkytysta. Heidan tulee osoittaa
tietonsa suorittamalla
hygieniaosaamistesti kolmen kuukauden
kuluessa tallaisen tyon aloittamisesta.
Testin lapaissyt saa Ruokaviraston
hygieniaosaamistodistuksen ns.
hygieniapassin. (Elintarvikelaki § 277:”
Elintarvikealan toimijan on
huolehdittava, etta
elintarvikehuoneistoissa tyoskentelevilla,
pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kasittelevilla henkiloilla on
elintarvikehygieenista osaamista osoittava
Ruokaviraston osaamistodistus.”)
Kaytannossa hygieniaosaamistodistus
vaaditaan ldhes kaikilta, jotka
tyoskentelevat kioskeissa, kahviloissa,
pikaruokapaikoissa, ruokakaupoissa tai
elintarviketehtaissa.

Taman opiskeluaineiston yhtena
tarkoituksena on auttaa
valmistautumisessa viralliseen
hygieniaosaamistestiin.

tehdas (tehtaa-) -

kasitella —
pilaantua, pilaantuva -

tuote (tuottee-) -

osoittaa = nayttaa tieto
suorittaa —

lapaista —

toimija = alalla tyoskenteleva —

pakkaamaton = ei pakattu —
(pakkaamattoma-)

vaatia —
lahes = melkein —

tarkoitus (tarkoitukse-) -
valmistautua, valmistautuminen —

virallinen (virallise-) -

-

(Y
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Tehtdvia

« Keitd vaatimus todistuksesta lain mukaan koskee?
« Montako kysymysti testissa on? Montako tulee vastata oikein?

« Kuinka kauan todistus on voimassa?

Vihje: Ruokavirasto.fi / hygieniapassi

1.3 Elintarvike

Elintarvikkeella  tarkoitetaan  lihes
kaikkea, mitd syomme ja juomme:
Raaka-aineet:
e pellosta nostetut perunat ja
porkkanat, hedelmat
e kasvikset, kala, liha, kananmunat,
maito
e jauhot, mausteet
Puolivalmisteet:
¢ marinoidut lihasuikaleet
e kuoritut ja pilkotut kasvikset
e tuorepasta
Elintarviketeollisuuden tuotteet:
e leivonnaiset, makeiset,
virvoitusjuomat, sdilykkeet
e pakasteet
e ruoka-annokset

Kaikki niamd ja jopa juomavesi ovat
elintarvikkeita. Elintarvikkeiden pairaaka-
aineet, ruoka-aineet ovat biologisia
materiaaleja  ja ne pilaantuvat
ennemmin tai myohemmin.

tarkoittaa —

pelto (pello-) -
nostaa, nostettu —
kasvis (kasvikse-) —

valmiste = tuote —

suikale —

kuoria, kuorittu —

pilkkoa, pilkottu —

teollisuus (teollisuude-) —
leivonnainen (leivonnaise-) —
makeinen (makeise-) —
sailyke (sdilykkee-) —

aine (ainee-) —

biologinen (biologise-) —
pilaantua —

ennemmin tai myohemmin = joka
tapauksessa = joskus -




Helposti pilaantuvat elintarvikkeet

Eldinperaiset raaka-aineet, pilkotut
kasvikset ja valmiit ruoat ovat helposti
pilaantuvia elintarvikkeita. Niiden
ominaisuudet ja rakenne tarjoavat
monenlaisille mikrobeille hyvit
kasvuolosuhteet. Niin haitattomat
mikrobit kuin myos pilaajamikrobit ja
ruokamyrkytysmikrobit voivat lisiantya
naissi elintarvikkeissa hyvinkin nopeasti.
Monet ruokamyrkytysbakteerit voivat
lisdantya vaarallisiksi maariksi, ilman
ettd tuotteeseen tulisi aistein havaittavia
muutoksia. Siksi tidllaisten
elintarvikkeiden kisittelylle on paljon
saantoja.

Tuotteiden siilytyslampotilat vaihtelevat
jonkin verran. Useat helposti pilaantuvat
elintarvikkeet tulee sdilyttda joko
alhaisessa lampdotilassa alle +6 °C tai
korkeassa lampotilassa yli +60 °C. Jotkut
helposti pilaantuvat elintarvikkeet taytyy
sailyttda kuitenkin muissa lampdotiloissa,

elainperainen — (elainperaise-)
pilkkoa, pilkottu -

ruoka — (ruoa-)

elintarvike —

ominaisuus — (ominaisuude-)
tarjota -

monenlainen —

olosuhde —

haitta, haitaton (haitattoma-) —
pilata, pilaaja —

vaarallinen -

maara —

aisti-

havaita, havaittava —

muutos —

tallainen —

vaihdella —

tulee sailyttaa = taytyy sailyttaa —
alhainen —

esimerkiksi kalan siilytyslampotila on 0—3 | muu —
°C.

Pilaantuvat elintarvikkeet
Tuore leipa, pulla, kokonaiset kasvikset | kokonainen —
ja hedelmat muuttuvat kayttokelvoton —
kayttokelvottomiksi olosuhde —
sdilytysolosuhteista riippuen joskus riippua —
nopeammin joskus hitaammin.
Pilaantuminen alkaa fysikaalisilla tai fysikaalinen —
kemiallisilla muutoksilla, jotka kemiallinen —
voimme havaita, esimerkiksi maito muutos —
kokkaroituu, leipa kuivuu ja kuorittu kokkare, kokkaroitua -
peruna tummuu. tuote —

Niiden tuotteiden sailyvyyteen
sailytyslampotila ja kosteus vaikuttavat
merkittavasti. Voimme arvioida tuotteiden
kayttokelpoisuutta aistinvaraisesti.

sailya, sailyvyys —

kayttokelpoinen, kayttokelpoisuus —




Muut elintarvikkeet

Muut elintarvikkeet sailyvat kemiallisten ja
fysikaalisten ominaisuuksiensa puolesta
pitkia  aikoja oikein sidilytettyina.
Purkkisailykkeet, nakkileivat, pahkinait,
jauhot, mausteet ja makeiset pilaantuvat
hyvin hitaasti. Nama sailyvat pitkia aikoja
kayttokelpoisina huoneenlampdétilassa
kuivassa varastossa valolta suojattuina.
Kun elintarvikkeita kasitelldan, niiden
herkkyys pilaantua voi muuttua.
Kokonainen porkkana on pilaantuva
elintarvike, jonka  kayttokelpoisuutta
voimme arvioida aistinvaraisesti,
porkkanaraaste on helposti pilaantuva
elintarvike ja kuivatut porkkanalastut
sailyvat turvallisina jopa vuosia.

puolesta/vuoksi —
sailyttaa, sailytetty —

sailyke —

suojata, suojattu —
herkka, herkkyys —

aistinvarainen —

turvallinen -

Tehtdvid

e Mihin ryhmaian pilaantuvuuden perusteella sijoitat:

Kuivat herneet

Hernesoppa

Avaamaton purkkihernesoppa
Avattu purkkihernekeitto
Tuoreet herneenpalot
Pakasteherneet

1.4 Elintarvikehygienia

Kreikkalaisissa muinaistaruissa Hygieia
oli terveyden ja puhtauden jumalatar,
joka liitettiin sairauksien estimiseen ja
terveyden yllapitamiseen.

Hygieeninen elintarvike on puhdas,
terveellinen ja ihmisravinnoksi sopiva.
Hygieniaan kuuluu tuotteiden turvallisuus,
sailyvyys ja se etta tuotteen koostumus on
saiddosten mukainen. Hygieeninen ruoka
ei aiheuta sairastumista.

kreikkalainen —

terveys -

puhtaus —

liittaa -

estaa, estiminen —
yllapitaa, yllapitaminen —
ravinto —

saados -




Elintarvikehygienialla tarkoitetaan
kaikkia niita jarjestelyja ja tyotapoja, jotka
tarvitaan ruokamyrkytysten estimiseksi
ja sen varmistamiseksi, etta
elintarvikkeet sopivat ihmisravinnoksi.
Hyvia hygieniakaytidntoja ovat
esimerkiksi: suojapaihine,
pisarasuojukset irtotuotteiden
itsepalvelukalusteissa, maidon
jaahdyttaminen heti lypsdmisen jilkeen,
veden puhdistaminen ja leipomossa leivin
siivuttaminen ja pakkaaminen
puhdastilassa. Mukaan mahtuu isoja ja
pienia, kalliita ja halpoja ratkaisuja.

Hygieenisilla elintarvikkeiden
kisittelytavoilla tarkoitetaan kaikkea
sita, mika
e varmistaa, ettd tuotteesta tulee
reseptin ja pakkausmerkintojen
mukainen
e vahentaa riskia, ettd tuotteisiin
joutuu ylimaaraisia saastuttavia
eli kontaminoivia tekijoita
e heikentii ja hidastaa haitallisten
mikrobien mahdollisuutta
lisdantya elintarvikkeessa.

Huolellinen hygienia ei ole missaan
tilanteessa haitaksi. Erittiin tarkkaa
hygieniaa on noudatettava, kun halutaan
pidentia helposti pilaantuvien tuotteiden
tarjoilu- tai myyntiaikaa tai tuote on
tarkoitettu erityisen herkille
kuluttajille kuten vauvoille,
vanhuksille, odottaville aideille tai
sairaille.

tarkoittaa —

estaa, estaiminen —
varmistaa, varmistaminen —

kaytanto = tapa —

suojus —

itse + palvelu + kaluste —
lypsaa, lypsaminen —
siivuttaa, siivuttaminen —
pakata, pakkaaminen —

tapa (tava-) —
tarkoittaa —

saastuttaa —
tekija -
haitallinen —
mahdollisuus —

olla haitaksi = olla haitallinen, haitta —

noudattaa —
tarkoittaa —

erityisen herkka —
kuten = esimerkiksi —
vauva —

vanhus (vanhukse-)—
odottava aiti -

sairas -




Tehtdvid

e Vertaa mansikkakiisselin ja mansikkahillon valmistamista.

e Vertaa hampurilaisen tekemisti kotona ja hampurilaisravintolassa?
e Vertaa kotilihapullia ja valmislihapullia?

e Miti eroja on niissi tuotteissa ja niiden kasittelyssa?

2 Elintarvikkeiden hygieniaa uhkaavat tekijat

Elintarvikkeen turvallisuuden ja
sidilyvyyden voivat pilata vaaratekijat, sailyvyys —

jotka voivat olla luonteeltaan kemiallisia, | luonne — (luontee-)
fysikaalisia tai mikrobiologisia. Sivulla
vaaratekijoiden lahteet kootaan yhteen, koota -
mista vaaratekijoita voi elintarvikkeeseen
joutua.




2.1 Vaaratekijit

Elintarvikkeen turvallisuutta ja sdilyvyytta
uhkaavia asioita kutsutaan
vaaratekijoiksi.

Terveysvaaralla tarkoitetaan miti vaan
mikrobiologista, kemiallista tai fysikaalista
tekijaa tai tilaa, joka voi vaarantaa
elintarvikkeen turvallisuuden.

Riski on todenniakoisyys vaaran
esiintymiselle ja sen aiheuttaman
tilanteen vakavuus.

Riskin arvioimiseen vaikuttaa
minkéalaiseen kulutukseen, kuinka
herkille kuluttajille tuote on tarkoitettu.
Esimerkiksi harvoin ja pienind maarina
syotavissa karkeissa sallitaan
variaineita, jotka vauvan paivittiisessa
ruoassa voisivat olla terveydelle
arveluttava tekija.

uhata, uhkaava —
tarkoittaa —
vaara, vaarantaa —

todennikoisyys —
esiintya, esiintyminen —
aiheuttaa, aiheuttama —
tilanne (tilantee-) —
arvioida, arvioiminen —
kuluttaa, kulutus —

karkki —
sallia —

arvella, arveluttava —
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Kemiallinen vaara syntyy, jos syotavassa
tuotteessa on sithen kuulumatonta
ainetta tai jonkun aineen pitoisuus on liian
suuri.

Fysikaalisen vaaran aiheuttavat
tuotteessa olevat ylimaariiset esineet ns.
vierasesineet. Nama ovat yleensa aistein
havaittavissa.

Mikrobiologisen vaaran aiheuttajat ovat
elollisia, ndkymiéttoman pieni elioita.
Ne voivat sailya elavina elintarvikkeiden
seassa ja jotkut jopa lisdantyvat
elintarvikkeissa.

Mikrobit, loiseldimet, alkueldimet ja
tuhoeldimet aiheuttavat biologista vaaraa.
Saastumisella eli kontaminaatiolla
tarkoitetaan minka tahansa vaaraa
aiheuttavan tekijan joutumista
elintarvikkeeseen.
Ruokamyrkytykseksi kutsutaan kaikista
naista vaaratekijoista aiheutuneita
sairastumisia.

syntya/tulla —

kuulua, kuulumaton = se, miki ei kuulu
johonkin; on vairassa paikassa
aiheuttaa —

ylimdarainen —

elollinen —

nakymaton —

seassa/mukana —

saastua, saastuminen —
joutua, joutuminen —
ruoka + myrkytys —

aiheutua —
sairastua, sairastuminen -

2.2 Kemialliset vaarat

Valmiiseen syotivaan elintarvikkeeseen
voi paatya sithen kuulumattomia
kemiallisia aineita monella tavalla. Nama
voivat aiheuttaa kemiallisen vaaran joko
vilittomaésti kuten korvasienen
aiheuttama ruokamyrkytys tai pitkalla
aikavalilla, kuten elimistoon kertyvit
ymparistomyrkyt.

valmis —
paatya/joutua/menna -

valittomasti = heti —
pitkalla aikavalilla/hitaasti -
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Esimerkkeja:

Raaka-aineiden luontaiset

Sienten (erityisesti korvasienen

myrkyt myrkky)

Mikrobien Bakteeritoksiinit,

aineenvaihduntatuotteina mykotoksiinit

erittamat myrkyt

Ymparistomyrkyt Elohopea, dioksiini, lyijy,
kadmium

Kasvinviljelyssa Torjunta-aineet

kaytettavien kemikaalien

jaamat

Tuotantoeldinten Antibiootit

ladkejaamat

Astioista tai pakkauksista
siirtyneet aineet

Alumiini, muovien
pehmittimet

Yliherkkyytta aiheuttava
ainesosa, jota ei mainita
pakkausmerkinnoissi

Pahkina, kala, maito

Pesuaine,

laitteiden voiteluaine tai
muu tuotteeseen taysin
kuulumaton kemiallinen aine

12




Tehtdavia

o Milla keittiovalineilla / -kaytannoilla vahennetdan kemiallisia riskeja?

e Miksi tuotteita ei sdilytetd avatussa sailykepurkissa?

e Miksi siivousaineita ei sailyteta kuiva-ainevarastossa?

e Mista tieddt, sopilko muovidmpari tai muu muoviastia elintarvikkeiden
sailyttamiseen?

2.3 Vierasesineet

Fysikaalisen tai mekaanisen vaaran

aiheuttajia kutsutaan usein aiheuttaa, aiheuttaja —
vierasesineiksi. vieras + esine —
Yliméariiset esineet elintarvikkeessa ylimaaridinen —

voivat vahingoittaa ruokailijaa

ikavistikin. Hammas voi murtua, suu, ikavasti = pahasti = vakavasti -
nielu tai ruokatorvi vahingoittua, jos ruoan

seassa on kivi, metalli- tai lasikappale, seassa = mukana, sisalla —

nappi, lavistyskoru, kova hedelman siemen
tai luunpala. Hiukset, laastarit ja karpaset

ovat epamiellyttavia yllidtyksia. Naita yllatys (yllatykse-) —
syotavaan elintarvikkeeseen

kuulumattomia loyt6ja kutsutaan kuulumaton = sopimaton -
vierasesineiksi.
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Tehtdavia

e Oletko joskus loytanyt ostamastasi tuotteesta jotain ylimaaraista, mita? Mista se oli

peraisin?

e Mita keittiovalineita kaytetaan vierasesineriskien pienentamiseksi?
e Miksi puisia kauhoja ja muita tyovalineita ei hyvaksyta ammattikeittioon?

2.4 Biologiset vaaratekijit

Biologisia vaaratekijoita ovat seka silmélle
nikymittoman pienet eliot, mikrobit
ettd muut eliot, kuten alkueldimet ja
loiset. Niiti kasitellaan luvuissa
mikrobiologia ja ruokamyrkytykset.
Tuhoeldimia ovat

e elintarvikkeissa lisaantyvat

tuholaiset,

e sisdtilojen tuhohyonteiset,

e ulkona elavat hyonteiset ja

e muut eldimet.
Mitkaan eldimet eivat kuulu
elintarvikkeiden kasittelytiloihin tai
varastoihin. Niin karpaset, linnut, kissat
kuin koirat tuovat mukanaan
hygieniariskeja. Ravintoloiden
tarjoilutiloissa lemmikit ovat sallittuja
ravintoloitsijan luvalla. Vammaisen
opaskoira on aina sallittu eldin
asiakastiloissa.

nakymaton —
loinen — (loise-)

tuholainen —
hyonteinen —
tila —
kiarpanen —
lintu —
vammainen —

asiakas + tila —
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Kuivien elintarvikkeiden varastoiminen | varasto, varastoida, varastoiminen —
lampimiéssa antaa tuotteen seassa lammin (Iampima-) —
mahdollisesti oleville mahdollisesti = ehka —
elintarviketuholaisten munille sopivat tuholainen —

olosuhteet kehittya toukiksi ja edelleen toukka —

aikuisiksi kuoriaisiksi, jotka taas kuoriainen —

munivat jne. Koisaperhoset voivat koisa + perhonen —

saastuttaa koko kuiva-ainevaraston saastuttaa —

erityisen nopeasti, koska aikuinen muoto

lentelee paikasta toiseen. lennella, lentaa —

HINKALO -
KOISAPE RHONEN KUORIAINEN . ROW-
RISIHARO KUORIWNEN

BSE, bovine spongiform encylopathy

Hyvin epatodennikéinen on riski sairastua
hullun lehmén tautiin. Sen aiheuttaa
lehmalle keskushermostokudoksessa kudos (kudokse-) —
tapahtuva muunnos. Thminen voi saada
tartunnan vain syomalla lihaa, joka on tartunta —
saastunut tallaisella kudoksella. Tautia
esiintyy jonkun verran vanhoilla jonkun verran/vahan/hieman —
lehmilla. Varmasti tauti on 16ydetty loytaa —
Suomessa kerran. Teurastuksen teurastaa, teurastus —
yhteydessa vanhojen lehmien ruhot yhteydessid/samaan aikaan —
tarkastetaan, jotta saastunutta lihaa ei ruho —
paady kayttoon. jotta = niin, etta -
paatya —
Tehtdvid

e Miksi lemmikkeja ei hyvaksyta elintarvikkeiden kasittelytiloihin tai varastoihin?

e Miksi kauppojen ja ravintoloiden tulee sailyttaa leipomolaatikot sisalla eika ulkona?
e Miksi ruokia ei tule jaahdyttaa ulkona edes kovalla pakkasella?

e Voiko hullun lehmén tautiin sairastua juomalla maitoa?
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2.5 Pilaantuminen

Elintarvikkeet valmistetaan paiasiassa valmistaa —
biologisista raaka-aineista: kasviksista,

lihasta, kalasta, maidosta, viljoista. vilja —

Pidaosa elintarvikkeista pilaantuu padosa/suurin osa —
kayttokelvottomaksi nopeammin tai kayttokelvoton —
hitaammin riippuen kisittelystai ja riippua —
sailytyslampotiloista. kasitella, kasittely —

sadilytys + 1ampo + tila —

Maidon happaneminen, leivin hapantua, happaneminen —
homehtuminen, kalan méatidneminen, | homehtua, homehtuminen —
kinkun limaantuminen, marjakiisselin madantya, matdneminen —
kiayminen ovat mikrobien aiheuttamaa limaantua, limaantuminen —
pilaantumista. kayda, kdyminen —
Rasvan eltaantuminen, eltaantua, eltaantuminen —
hirskiintyminen on kemiallista harskiintya, harskiintyminen —
pilaantumista, samoin hedelmien ja
perunoiden tummuminen. tummua, tummuminen —
Leivan tai pakasteiden kuivaminen tai kuivua, kuivuminen —
vesi- ja rasvaliukoisten kerrostumien rasvaliukoinen —
erottuminen on fysikaalista erottua, erottuminen —
pilaantumista.

Tehtdavid

e Mitd tuotteita olet heittdnyt pois kaytosta? Milla lailla ne ovat olleet
kayttokelvottomia tai terveyden kannalta epailyttavia?

e Miten ehkiiset elintarvikkeiden poisheittamista?
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2.6 Vaaratekijoiden lihteet

Mista vaaratekijoita voi joutua elintarvikkeisiin?

Kun ruoka-annoksesta 10ytyy nappi tai
salaatista etana, on usein varsin helppo
paatelld, mistd ja miten ne ovat lautaselle
paatyneet. Syvallisempia
salapoliisitaitoja ja tutkimuksia tarvitaan
monissa muissa tilanteissa
saastumislihteen selvittamiseksi,
varsinkin jos aiheutuu vakavia
sairastumisia tai merkittavia
taloudellisia korvauksia.

Elintarvike voi saastua missa tahansa
kasittelyvaiheessa kaikesta, mika sita
ymparoi:
1. Raaka-aineet, vesi
2. Elintarviketta koskettavat
materiaalit (kontaktimateriaalit),
astiat, tyovalineet, koneet,
pakkaukset
3. Kasittely-ymparistot, ilma
4. Thmiset, erityisesti henkilokunta,
mutta myos asiakkaat

annos —
varsin = erittdin = hyvin —
paatya/tulla/joutua —
syvallinen —

tutkimus —

lahde -

saastua, saastuminen + lahde —

selvittaa —

varsinkin = etenkin = erityisesti -
merkittava = tarked = suuri —
korvata, korvaus —

ymparoida —

asiakas (asiakkaa-) —
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Kuva: Espoon kaupunkd  Valokuvaa: Kal Lingvist

Olipa ruokaan joutunut saastuttava
tekija perdisin mista tahansa, se ei
ruokaan kuulu ja sen joutuminen ruokaan
tulee ehkaista hyvilla
hygieniakaytannoilla.
Elintarvikelainsaididnnolla ja
viranomaisten valvonnalla ohjataan
yrityksia koko elintarvikeketjussa:
maatalous ja kalastus seka
elintarviketeollisuus, -kauppa, kuljetus ja
ammattikeittiot.

Mita pidempi sailyvyysaika halutaan, sita
puhtaampia olosuhteita ja kisittelya
tarvitaan.

saastuttaa —
olla perasin —

ehkaista —

kaytanto —

elintarvike + laki + sdadanto (sdataa) —
viranomainen —

valvoa, valvonta —

ketju —

olosuhde -

Tehtdavia

e Leipa homehtuu? Mista home voi olla joutunut leipaan?
e [Etsi kuvasta mahdollisia saastutuslahteita.
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3 Mikrobiologia

Mikrobit ovat yksisoluisia elioiti. Niita
on ymparistossamme kaikkialla, mutta
emme pysty niita paljain silmin
nakemaan.

Seuraavassa on tietoa mikrobien
paaryhmista ja niiden lisadntymisesta,
lisddntymiseen vaikuttavista tekijoista
seka hyodyllisista ja haitallisista
mikrobeista.

yksisoluinen —
elio —
paljain silmin/nahda —

lisdantya, lisdantyminen —
vaikuttaa —

hyoty, hyodyllinen —
haitta, haitallinen —

3.1 Mikrobien paaryhmat

Mikrobit ovat yksisoluisia elioita.
Mikrobeja ei voi ndhda paljain silmin, vaan
niiden tarkastelemiseen tarvitaan
vahintaan 1000 kertaa suurentava
mikroskooppi. Bakteerit ja sienet ovat
kooltaan noin tuhannesosa millimetria,
virukset viela paljon pienempia.
Mikrobeja on kaikkialla: ilmassa,
vesistoissa, maaperassa, kasveissa,
elaimissa, ihmisissa. Suurin osa
mikrobeista on elintarvikehygienian
kannalta haitattomia. Esimerkiksi
terveen ihmisen elimist6ssa on noin 250
eri bakteerilajia. Valtava maara elavia
mikrobeja on nidhtavissa paketillisessa
leivontahiivaa tai leivan
homekasvustossa.

yksisoluinen —

tarkastella, tarkasteleminen —
olla kooltaan/koko on —
tuhat + osa —

virus —
kaikkialla = joka paikassa —

haitta, haitaton (haitattoma-) —

olla nahtavissia/voida nahda —
paketillinen —

home + kasvusto —
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Mikrobien kokovertailu Kiden mikrobit

BAKTEERISOLY
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Tulehduksassa
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Eurcopan vakiluku mikrobeja
mikmobeja

Mikrobien paaryhmia ovat
e bakteerit
e sienet: homesienet ja hiivasienet
e virukset

Kaikkiin paaryhmiin kuuluu valtavasti
lajeja.

valtavasti = paljon —
laji —

Mikrobit lisdéintyvit jakautumalla. lisaantyd —
jakautua —
Mikrobien lisiintyminen =
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Bakteerien ainoa lisadntymistapa on
jakautuminen kahdeksi identtiseksi
bakteeriksi. Solu jakaantuu sita
tiheammin, mitéd ihanteellisemmat
olosuhteet ovat kyseisen bakteerilajin
kannalta, jopa useampia kertoja
tunnissa.

Homesienet, homeet kasvavat
rihmastoina ja lisiantyviat rihmaston
kappaleista seka levittamalla
lisdantymisitioita. Hiivasienet, hiivat
lisdantyvat kuroutumalla seka
levittamalla lisdantymisitioita.

Virukset tarvitsevat elavin isantiasolun,
jonka sisalla ne lisdantyvat. Virukset eivit
voi lisdantya elintarvikkeissa tai vedessa.
On kuitenkin viruksia, mitka pystyvat
sailymaan lisddntymiskykyisina
pitkiakin aikoja esimerkiksi vedessa tai
vaikkapa pakasteissa.

kaksi (kahde-) —
identtinen —

sita - mita —
tihea —
ihanteellinen —
olosuhde —
kyseinen —
gen.+ kannalta —
usea —

rihmasto —
levittaa —
lisaantya, lisaantyminen + itio —
kuroutua —

lisdantya + kyky, lisidntymiskykyinen —

vaikkapa = esimerkiksi —

Bakteerien itioityminen

Joillakin bakteerilajeilla on kyky tuottaa
bakteeri-itioité. Itiota kutsutaan bakteerin
lepomuodoksi ja kestomuodoksi,

koska itiomuoto ei lisddnny ja toisaalta
bakteeri-itio kestaa huomattavasti
hankalampia olosuhteita kuin

lisdantymiskykyinen bakteeri, esimerkiksi
kuivuutta ja keittamisti. Itioitymista
tapahtuu esimerkiksi kuivamisen tai
erittdin hitaan lampotilan nousemisen
yhteydessa. Ition “heridttdd itdméaan”
esimerkiksi keittaminen. Talloin suotuisia
olosuhteissa yksi itio tdydentyy takaisin
yhdeksi lisaantymiskykyiseksi bakteeriksi.

itio —
lepomuoto —
kestomuoto —

hankala = vaikea —

kuivuus, kuivua, kuivuminen —
keittaa, keittiminen —

itioitya, itivityminen —

hidas (hitaa-) —

nousta, nouseminen —

itaa -

suotuisa/sopiva/hyva —
taydentya —
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Bakteerien iticityminen

EPASUOTUISAT OLOSUKTEET

Itics Solu hajoaa ja
muodostuu iti¢s vapautuu
sohissa

SUOTUISAT OLOSUNTEET

@—9@) —9@?—38 = 88-—9 8%8
Itaminen, [tid taydentyy lisaantymis-
heraaminen kykyiseksi soluksi

Steriili

Steriililla tarkoitetaan jotain, missi ei ole | steriili —

lainkaan eldvid mikrobeja, ei myoskaan ei lainkaan = ei ollenkaan —
bakteeri-itioita. Steriilid voi olla vain varta | varta vasten —

vasten steriloidun ilmatiiviin steriloida, steriloitu —
pakkauksen sisalla. ilmatiivis —

Mikrobien tutkiminen

Koska emme voi aistein tietdd, onko | aisti —

vaikkapa poydalla mikrobeja vai ei, ja jos | vaikkapa = esimerkiksi —
on, niin mitd mikrobeja ja kuinka paljon,
tarvitsemme erityisid menetelmid asian

e mikrobien mairin lisdiminen | puhdas (puhtaa-) —
kasvattamalla  niitd  sopivalla | lisdtd, lisédminen —
kasvatusalustalla

e maaran laskeminen.

tutkimiseen.
Tutkimuksen vaiheita ovat | tutkia, tutkimus (tutkimukse-) —
yksinkertaisimmillaan: yksinkertainen —
e edustavan niytteen ottaminen | edustava = hyva —
puhtaasti nayte (nayttee-) —
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Kun selvitetiain esimerkiksi
ruokamyrkytyksen aiheuttajaa, tarvitaan
jatkotutkimuksia mikrobilajin
tarkemmaksi méirittelemiseksi.
Tutkimusvaiheita ja -menetelmii voidaan
tarvita useita ja monentyyppisii. Ne
voivat olla valikoivaa viljelyi,
immunologisia, biokemiallisia tai
molekyylibiologisia testeja tai
mikroskopointia.

selvittaa —
aiheuttaa, aiheuttaja —

tarkka, tarkempi —

maaritella —

monentyyppinen —

valikoida, valikoiva —

viljella, viljely —

immunologinen —
mikroskopoida, mikroskopointi —

Tehtdvia

e Tiedatko esimerkkeja steriilista?

e Tyhjennat astianpesukoneen puhtaista astioista, onko niissa mikrobeja?
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3.2 Hyodylliset ja haitalliset mikrobit

HATTTDUA

* Maitohappobakteerien avulla
vaimistetut elintarvikkeet

» Terveysvaikutteisia maitchappo-
bakileareja sisaltavit tuottest
A# » Pakkaskuivatut
maitohappobakteerit
» Etikkahappobakieerien avulla

valmistett vikiviinaetikika, viinietikat

» Elimarvikkeiden
pilaantuminen;
mdtaneminen,
happanemmnen
(kdyminen),
imaantuminen

* Ruokamyrkytykses
tartuntatauteina ja
bakteertoksinen
aheuttamina

oW

« Elintarvikkeiden
pilaanmuminen:
homehtuminen

« Homemyrikyt,
myxotoksiinit
aiheuttavat
ruokamyrkytyksia

=Y

+ Elintarvikkeiden
pilaantuminen
kayminen

» Hydnteisten torjuntaan
kasvihuoneissa

* Ruckamyrkytykset
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Suurin osa luonnon jaelintarvikkeidenkin
mikrobeista on elintarvikehygieniaa
ajatellen haitattomia.

Mikrobeja, joita tarkoituksella kaytetdan
mm. elintarvikkeiden valmistamisessa,
kutsutaan hyodyllisiksi.

Mikrobit ovat ihmiselle haitallisia, jos ne
aiheuttavat elintarvikkeiden pilaantumista
tai sairastumista.

Sairauksia aiheuttavia mikrobeja kutsutaan
myos vaarallisiksi ja patogeeneiksi.

luonto —

part. + ajatellen —
haitta, haitaton —
hyodyllinen —
haitallinen —

vaarallinen —
patogeeni —

Tehtdvia

e Miksi eteldn rantalomalle ldhtiessa aletaan syoda maitohappobakteerikapseleita?

e Miki homeen tuottama kemiallinen aine on tarkea ladkeaine?

3.3 Lisdantymiseen vaikuttavat tekijat

Lisdantymisedellytykset

Mikrobeja on kaikkialla. Jotta ne
lisdantyisiviat, tulee olosuhteiden olla
sopivat. Kaikki mikrobit tarvitsevat
lisaantymiseen ravintoa ja vettd, lampotilan

tulee olla = taytyy olla
tarvita —

tulee olla paasidantoisesti plus-asteita. padsaantoinen —
Happamuus ja happitilanne vaikuttavat,
mitkd mikrobit pystyvat lisddntymaan.
Elintarvikkeet ovat koostumukseltaan | koostumus —
monimutkaisia, seuraavassa kiydaan | monimutkainen —
lapi  yleisia  sddntoja  olosuhteiden
vaikutuksesta mikrobien lisdantymiseen.

vaatimus —
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Hiivojen, homeiden ja bakteerien lisddntyminen + olosuhteet —
vaatimukset lisdantymisolosuhteille | kohdistua —

e ravinto

e vesi

e lampotila

e happi ldsna tai ei
e happamuus

Mitd paremmin olosuhteet vastaavat | vastata/olla sopiva —

mikrobilajin ihanneolosuhteita | ihanne + olosuhteet = optimi + olosuhteet —
(optimiolosuhteita), siti nopeammin
mikrobit lisddntyvit, toisin sanoen sita | toisin sanoen = eli —
tiheimmin solu pystyy jakautumaan. | tihed, tihedmpi —

Mikrobien lisdantymista suosivan | suosia, suosiva —
tilanteen viipymaéaaika on niin ikéén | tilanne —
oleellinen asia. viipy4, viipyma + aika -

Homeet ja hiivat tarvitsevat ravinnoksi | niin ikdan = myos —
erityisesti sokereita, bakteerit yleisesti | oleellinen = tarkea —

valkuaisaineiden aminohappoja. valkuais + aine = proteiini
Veden, lampotilan, hapen ja happamuuden
merkitykselle on omat sivunsa. merkitys —

Tehtdvid

e Miten keittiotoiminnassa vihennetaan tai poistetaan mikrobeilta ravintoa?
e Onko puhtaalla pulpetilla mikrobeja?
e Maitolasi unohtuu poydalle, voiko joku mikrobi lisdantya siind?

3.4 Vesi

Vesi on valttdmatontad mikrobien | valttimaton = pakollinen —
lisaantymiselle.
Kuivien tuotteiden  hyva  siilyvyys | perustua —
perustuu siihen, ettei niissd ole
mikrobeille vettd. Monet kuivatut tuotteet
on kuivattu 30-70 asteen lampotiloissa.
Haihduttamalla vesi pois tuotteesta | haihduttaa —
estetaian mikrobien lisddntymistd, mutta | estda —

mikrobeja ei tuotteesta ole varsinaisesti
tuhottu. Siini voi olla bakteerien, hiivojen | tuhota —
ja homeiden itioita.
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Mikrobiologiassa tuotteen vesipitoisuus —
vesipitoisuudesta kiytetaan kasitetta | kasite —
aktiivinen vesi, veden aktiivisuus. Silla
tarkoitetaan vettd, joka on vapaata

mikrobien kaytettaviksi. Se ei ole sitoa, sidottu —
kemiallisesti sidottuna johonkin aines + osa —
ainesosaan. Suolan ja sokerin kaytto sailoa, sailonta —
sailonnéissi perustuu siihen, etta ne perustua —

sitovat vetta sellaiseen muotoon, etteivit
mikrobit voi sitd kdyttad. Marmeladissa
sokeripitoisuus yli 50 % tai suolasienissa
suolapitoisuus yli 10 % estaa mikrobien
lisaantymisen. Oheisesta taulukosta nikyy, | pudottaa = vahentaa —
ettd pudottamalla aktiivisen veden
maaraa osoittava aw-luku alle 0,80 ehkaista —
kuivaamalla tai kemiallisesti ehkaistdan
tehokkaasti mikrobien lisddntymista. Vain | lisaantya -
jotkut homeet pystyvit lisadantymaan
viela aw-arvon ollessa 0,60.

Tehtavia

e Missa sdilytetadn rusinat, vehndjauhot?
e Miksi maitojauheesta tehtya maitoa ei pida sailyttaa?
e Sekoitat mausteseoksen kermaviiliin. Minkilainen on sailyvyys?



.

Alin vedenaktiisuus,
jossa mikrob isdantyy

SPMONELLFY

USEMM#AT
BACTEERIT (M1Q0)

USEMMAT
HIVAT

G
£ ) Korkea
LOC (0.8 X
STAPHYLOCOCCUS (0.83) o) @ iR
USEIMMAT suolapitoisuus
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3.5 Liampotila

Lampotila on erittdin oleellinen mikrobien
lisdantymiseen ja lisddntymisnopeus —
lisdsdintymisnopeuteen vaikuttava vaikuttaa, vaikuttava —
olosuhdetekiji. Kullakin mikrobilajilla on | kullakin = kaikilla —
oma ihanne- eli optimilampotila-alue,
missa sen lisdidntyminen on nopeinta.
Thannetta kylmemmissa olosuhteissa
mikrobit lisaantyvat hitaammin. Alle nolla-
asteen lampotilassa mikrobit eivat 1
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lisddnny, mutta yleisesti sailyvat lisdantya —

lisdantymiskykyisina. lisaantymis + kyky, —inen —

70
&
el kuurnassa vihtyvat
5
\
wHr

MESOFILTT

20 Lisadntyvit nopeimmin
20-40 °C Eldinten ia
ihmisten mikrobeja Osa
20_ - pystyy lisdantymasn myos
0

yaakaapplampdtilolssa

Psykrofillit eli kylmassa
(§) vithtyvat lisddntyvat
nopeimmin 10-15 °C

i Maaperan ja vesistéjen.
\) mikrobeja .

Thmisten ja eldinten elimiston mikrobeille
loytyy usein suotuisin lampdtila valiltd | suotuisa / sopiva, hyva —
20-45 astetta. Maaperassa ja vesistoissa on
mikrobeja, jotka ovat sopeutuneet tita | sopeutua —
viileimpiin olosuhteisiin. Monet homeet ja | viiled, viileAmpi —
ruokamyrkytysbakteereista  Listeria ja
Yersinia pystyvat lisdantymaian hyvinkin
kylmissa jaakaappilampotiloissa.

Tehtdavia

e Oletko joskus loytanyt jadkaapista pilaantunutta elintarviketta, minkalaista?
e Viilin tai siman valmistuksessa on useita lampdétiloja, miksi?



3.6 Happamuus

Happamuuden mitta on pH. Asteikon
keskipistetta pH-arvo 7 kutsutaan
neutraaliksi pisteeksi. Lukuarvon
pienetessi alle 7 happamuus lisdantyy.
Lukuarvon kasvaessa yli 7 eméiksisyys
lisaantyy.

Elintarvikehygieniaa uhkaavat bakteerit
lisaantyvat parhaiten neutraalilla
alueella. Niiden kasvua voidaan ehkéisté
lisdaamalla tuotteen happamuutta.
Kasvisten ja maidon hapattaminen seka
kasvisten sailominen etikkaliemeen
ovat ikivanhoja siilontitapoja, jotka
perustuvat tahan.

Homeet ja hiivat pystyvit lisidntymaan
laajalla pH-alueella.

hapan > happamuus —
keskipiste —

pieneta —

kasvaa —

emas, emaksinen, emaksisyys —
uhata, uhkaava —

paras —

ehkaista —

hapattaa —

sailoa —

liemi —

ikivanha = erittain vanha —
home —
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pH .
IR

Tehtavia

e Miten eroaa sdilyvyys: avomaan kurkut, kasvihuonekurkku, viipaloitu kurkku,
maustekurkut, suolakurkut?
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3.7 Hapen lidsniolo

Normaali ilma koostuu typesta N2
(78%), hapesta 02 (21%) ja pienisti
pitoisuuksista hiilidioksidia, vesihoyrya
ja jalokaasuja.

koostua —

typpi —

happi —

pieni pitoisuus = pieni maara = vahan —

Happea kayttaville mikrobeille, homeille ja
monille bakteereille normaalin ilman
happipitoisuus on sopiva. Ndiden
mikrobien lisidntymistd ehkaistaidn
poistamalla elintarvikkeen pakkauksesta
ilma kokonaan tai vaihtamalla se
hapettomaan tai lahes hapettomaan
ilmaan. Tyhjiopakkauksessa
(vakuumipakkauksessa) ei ole lainkaan
ilmaa. Suojakaasupakkauksen ilma on
hapetonta tai sisaltaa sita vain pienen
pitoisuuden. Nima pakkaustavat
yhdistettyna katkeamattomaan
kylmaketjuun pidentavat monien
elintarvikkeiden, esimerkiksi liha- ja
kalavalmisteiden, valmisruokien ja
juustojen, sailyvyytta.

Monet ruokamyrkytysbakteerit pystyvat
lisaantymaan naissakin olosuhteissa.
Clostridium-suvun bakteerit pystyvat
lisaantymaan vain hapettomissa
olosuhteissa. Tyhjiopakkausten lisaksi
tallainen tilanne voi olla esimerkiksi ison
keitetyn ruokamassan sisalla.

ehkaista —
poistaa —
vaihtaa —
hapeton —

tyhjio + pakkaus —
ei lainkaan = ei ollenkaan —

pitoisuus —
katketa, katkeamaton —

valmiste —
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Tehtdavia

e Onko tyhjiopakatuissa leikkeleissa mikrobeja?

e Onko kaasupakkauksessa olevissa lihapullissa mikrobeja?

e Voivatko jotkut mikrobit lisadntya naissa?

e Voiko naita sailyttaa ilman riskia huoneenlampotilassa?

e Voiko tyhjiopakatusta savukalasta saada ruokamyrkytyksen?

3.8 Bakteerien lisdantymisnopeus

Mikrobien lisdéntymiseen vaikuttaa,
kuinka hyvin olosuhteet vastaavat
kyseisen mikrobin ihanneolosuhteita ja
kuinka kauan tallainen tilanne vallitsee.
Thanneolosuhteita huonommassa
tilanteessa esimerkiksi kylmemmassa
mikrobit lisdantyvat hitaammin.

lisdantya, lisdantyminen —
kyseinen —

vallita = jatkua, olla —

kylma, kylmempi —

% Esimerkkeja lampétilan vaikutuksesta
bakteerien lisddntymiseen
Lahde: [ohanna B55rkaoth
BAKTEERIEN
WA = /
“ . \T N
20°C / w0e [/ MTALine
5C  Joc
S
i \ \ \ \
AKA (VRK) 5 10 15 20 25
Bakteerien lisiantymisessa tietyssa tietty —

tilanteessa on nelja vaihetta: lepovaihe
(lag), voimakkaan kasvun vaihe, solujen
lisdantymisen ja kuolemisen
tasapainovaihe, solujen kuolemisen vaihe.

kuolla, kuoleminen —
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Voimakkaan kasvun vaiheessa voimakas —
lisadntyminen voi olla huikeaa, koska huikeaa = nopeaa —
jokainen bakteeri jakautuu tietyin jakautua —
aikavalein, esimerkiksi kerran 20
minuutissa. Bakteerien kokonaismaara
lisdantyy ns. eksponentiaalisesti. Kun eksponentiaalinen —
on kulunut aikaa nelja 20 minuutin jaksoa,
maara onkin jo 16-kertainen ei
nelinkertainen. Siksi terveysvaara voi
aiheutua tai elintarvike pilaantua
suotuisissa olosuhteissa nopeasti. suotuisa —

Bakteerien lisaantymisnopeus

BAKTEERIEN SOLUIEN LISARNTYMINEN
MARRA JA KUOLEMINEN TASAPAINOSSA
KASWUVAMWE _( —
; ;
| SOLUXEN
| KUCLEMINEN
LEPOVAINE )
\

AlKA

Lahde! johanna Soriacih

Huolellisella kylmasailytykselld, | huolellinen —
pakastamisella ja muillakin sdilyvyyttd | pakastaa, pakastaminen —
parantavilla toimilla huononnetaan | parantaa, parantava —
mikrobien lisaantymisolosuhteita. | huonontaa —
Tavoitteena on pidentdd haitallisten | tavoite —

mikrobien lepovaihetta. Tuotteet on | haitta, haitallinen —
tarkoitus ehtid jaella myyntiin, tarjoilla ja | jaella = jakaa —

nauttia ajoissa ennen kasvuvaihetta nauttia = syoda, juoda —

Tehtdavida

e Miksi kaupan kylmakalusteissa tuotteiden pitaa olla merkittyjen rajojen sisapuolella?

e Miksi esimerkiksi kaasupakattua jauhelihaa ei pidd pakastaa viimeisena
kayttopaivana?

e Onko valia, kuinka kauan maitoa, taytekakkuja tai ruokasalaatteja sailytetaan
ruokapoydalla?

e Joskus kaupoissa tai kahviloissa edellisen piivan voileivit ja saimpylat ovat esilla
lampimammassa kohdassa kuin tuoreet. Mika on ongelma?
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4 Ruokamyrkytykset

Ruokamyrkytykseksi kutsutaan ruoan tai
juoman nauttimisesta aiheutuvaa
sairastumista. Seuraavassa kisitelldan
ruokamyrkytyksia, epidemioita ja
ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereita,
viruksia ja loiseldimié.

myrkytys (myrkytykse-) —

myrkky —

nauttia, nauttiminen = syoda, juoda
aiheutua, aiheutuva —

loinen, loiseldin —

.
\
gglw
= >
v)

4.1 Ruokamyrkytykset ja epidemiat

Ruokamyrkytykseksi kutsutaan ruoan tai
veden nauttimisesta seurannutta
sairastumista, tarttuvaa tautia tai
akillistid myrkytysta. Aiheuttaja voi olla
mikrobin tai sienen myrkky, muu
myrkyllinen aine, mikrobi, alkuelain tai
loiseliin.

Ruokamyrkytysepidemiaksi kutsutaan
tilannetta, missa vahintaan kaksi henkiloa
saa samantyyppisiid oireita juotuaan
samaa vetta tai syotydan samaa ruokaa.

seurata, seurannut —
tarttua, tarttuva —
akillinen —

aiheuttaa, aiheuttaja -
alkueldin —

loinen, loiselain -

ruoka + myrkytys + epidemia —

sama + tyyppi, samantyyppinen —
oire (oiree-) —

juotuaan = kun on juonut
syotydan = kun on syonyt
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Oireet saattavat alkaa jopa alle tunnin
kuluttua  saastuneen elintarvikkeen
nauttimisesta tai taudin itaimisaika voi olla
useita paivid. Terve aikuinen paranee
useista ruokamyrkytyksista paivassa
parissa. Riskiryhmien sairastuneilla
tilanne voi olla vakavampi ja kestda
kauemmin. Riskiryhmiin kuuluvat pienet
lapset, raskaana olevat ja imettéviit naiset,
vanhukset ja henkilot, joiden
vastustuskyky on heikentynyt.

saattaa alkaa = voi alkaa
saastua —

itaa, itaminen -
itamisaika —

parantua, paranee —
riski, riskiryhma —

imettaa, imettava —

vastustaa, vastustuskyky = immuniteetti
heikentya = huonontua —

Ruokamyrkytysten syita selvittavat
yhdessa terveyskeskusten ladakarit ja
elintarvikevalvontaa hoitavat
viranomaiset. Molempien tietoon tulleet
sairastumiset elintarvikkeista tai
talousvedesta kootaan
ruokamyrkytystilastoksi, jota yllapitaa
Suomessa Zoonoosikeskus.

syy, syita —

elintarvike + valvonta —
viranomainen —

koota, kokoaa —

tilasto —

vuosittain = joka vuosi
suuri, suurin (suurimma-) —
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Jos kaksi asiakasta epailee
sairastuneensa esimerkiksi ravintolan
ruoasta, tulee ravintolasta vastaavan
ilmoittaa tilanteesta terveystarkastajalle,
antaa tille kaikki apu asian selvittimiseksi
janoudattaa saamiaan ohjeita riskin
pysayttamiseksi ja sairastumisen syyn
selvittamiseksi.

Tallaisten tilanteiden varalle
ammattikeittiossa otetaan paivan ruoista
niyte puhtaaseen pakastusrasiaan,
merkitadn se hyvin, jaddytetiin ja
sdilytetaan pari viikkoa. Nayte voidaan
sitten tarvittaessa toimittaa
laboratoriotutkimuksiin.

epailla —
sairastuneensa = etta on sairastunut
vastaava = joka on vastuussa

noudattaa —
saamiaan ohjeita = ohjeita, jotka on saanut
gen. + varalle —

nayte —
jaadyttaa —

tarvittaessa = jos/kun tarvitaan
tutkimus (tutkimukse-) —

4.2 Ruokamyrkytysbakteereita

Ruokamyrkytysbakteereita tunnetaan
parikymmentii lajia. Ne ovat samat eri
puolilla maailmaa. Mika laji on missakin
yleisin sairastumisten aiheuttajana,
riippuu raaka-aineista,
ruoanvalmistustavoista, veden
puhtaudesta ja elintarvikkeiden
kasittelysta.

Joskus ruokamyrkytys voi aiheutua pian
ruoan saastumisen jilkeen, jolloin
mikrobien maara on suhteellisen pieni,

Usein ruokamyrkytysten takana on
kuitenkin ruoan liian pitka sailytysaika
vaaravyohykelampotilassa, liian hidas
jaahdyttaminen tai tehoton
kuumentaminen. Nama ovat tilanteita,
joissa bakteerit ovat saaneet aikaa
lisaantya elintarvikkeessa
moninkertaisesti.

joskus jopa vain kymmenia—satoja soluja.

tuntea —

parikymmenta = noin kaksikymmenta
laji —

yleinen, yleisin —

riippua + mista? —

tapa (tava-, tavoi-) —

puhdas, puhtaus (puhtaude-) —
kasitella, kasittely —

suhteellisen pieni = melko pieni —
solu —

takana = syyna (syy) —

sailyttaa, sailytys —

vaara + vyohyke —

teho, tehoton —
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Salmonellan kiertokulku luonnossa

Lahde: Hannu Korkeala
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Tyypillisié tapahtumaketjuja ruokamyrkytyksille

Thollamme yleinen bakteeri ja haavojen
tulehduttaja Staphylococcus aureus on
huono kilpailemaan elintilasta, mutta
pystyy lisddntymaan hyvin suolaisissakin
olosuhteissa ja oli happea ldsnii tai ei.
Esimerkiksi voileipiin tai pizzoihin
kaytetaan aineksia, joista
kuumakasittelylla on tuhottu mikrobeja.
Jos leikkeleita, kypsennettyja
lihapaloja tai tonnikalaa kisitellaan
haavaisin kisin tai niihin aivastellaan,
tartutetaan niihin bakteeria. Jos naita
saastuneita aineksia tai tuotteita
sdilytetaan pitkaan lampimassa,
stafylokokit lisaantyvat ja erittavat
kemiallista myrkkya, toksiinia. Pelkka
toksiinikin voi aiheuttaa ruokailijan
sairastumisen. Toksiini ei tuhoudu
kuumennuksessa, joten tillaisen
ruokamyrkytyksen voi saada jopa
kiehuvan kuumasta pizzasta, josta itse
bakteerit ovatkin tuhoutuneet.

iho —

haava —

tulehtua, tulehduttaa = aiheuttaa tulehdus
elintila = tila, jossa voi elda
olosuhteet —

happi —

olla lasna = olla paikalla —
aines (ainekse-) —

tuhota —

leikkele —

kypsentda —

haava, haavainen —
aivastaa / aivastella —
tartuttaa —

erittaa —

kiehua, kiehuva —
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Bakteeri-itiot eivat valttamatta kuole
ruoan kypsentamiseen tarvittavissa
kuumennuksissa. Painvastoin
kuumennus toimii itididen “herattajana”
eika kuumennetussa ruoassa ole juuri
kilpailevia mikrobeja. Liian pitka
sdilyttiminen lampiméana tai tehoton
jaahdyttaminen voi antaa itioille aikaa
palautua lisdantymiskykyisiksi
bakteereiksi, 1ahtea lisaiantymaan ja
tuottamaan toksiineja. Tallainenkin ruoka
voi aiheuttaa sairastumisen sellaisenaan tai
uudelleen kuumennettuna.

1tio —

painvastoin —

lisaantya + kyky, lisaantymiskykyinen = se,
mika voi lisaantya

uudelleen —

Tartuntatautibakteerit (esimerkiksi
Salmonella), joilla ei ole kykya tuottaa
itioitd, saadaan tuhottua maidon
pastoroinnissa ja kypsentamalla ruoka
kuumentamalla. Niiden tyypillisia
tartuntareitteji ovat:

e Syodaian saastunutta
elintarviketta kuumentamatta tai
riittimattomaésti kuumennettuna.

e Ruoan siilyttdminen
vaaravyohykelampotilassa + 6
°C-+ 60 °C.

e Ristisaastutus tai jalkisaastutus —
saastuneella raaka-aineella, vedella
tai vilineella saastutetaan valmiiksi
syotava elintarvike

e Tartuntaa oireellisena tai
oireettomana kantava henkilo
levittaa tartuntaa kasiensa
valityksella.

tarttua, tartunta —

tauti —

kyky —

itio —

tuhota —

pastoroida, pastorointi —

reitti —

saastua, saastunut —
kuumentamatta = ilman kuumennusta
kuuma, kuumentaa —
riittimattomasti = liian vahan —
vaara + vyOhyke + lampotila —

oire, oireellinen >< oireeton
kantaa, kantava —

gen. + valityksella —

Ruokamyrkytysbakteerit voivat aiheuttaa
suolistotulehduksia ja monenlaisia
jalkitauteja esim. niveltulehduksia.
Tartunnan saanut henkil6 voi pysya pitkan
aikaa oireettomana
tartunnankantajana ja taudin edelleen
levittdjana.

Jos elintarvike haisee madalta tai muuten
epiilyttavilti, siini saattaa olla
runsaasti ruokamyrkytyksen aiheuttajia ja

suoli, suolet, suolisto —
jalkitauti —

oire, oireeton —
tartunta + kantaa —
levittaa, levittaja —
mata —

epailla, epailyttava —
saattaa olla = voi olla
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sita ei tule kayttaa. Koska emme aistein | ei tule kiyttaa = ei saa kayttaa

voi havaita mikrobeja, elintarvike voi aisti —
vaikuttaa moitteettomalta ja siina voi moite, moitteeton = hyva, kunnollinen

silti olla vaarallinen maara
ruokamyrkytysbakteereita.
Tarkeimmat ruokamyrkytysbakteerit ovat
liitteenai olevassa taulukossa. Ks. Liite 1. | liite —

4.3 Ruokamyrkytyksii aiheuttavia viruksia

= ==

Esimerkki noroviruksen levidmisesta

Vadelmia keraty
ja pakastettu 2500 km

Serbiassa ~~
(kesi —96,-97) </

7 Vadelmia tarjottu kaupungin
kouluaterialla (Jokakuu -97)
(\—/
500 koululaista
sairastuu ripuliin

ST —
@ Runsaasti virusta Erveen \—

(joka jaatymassi)
Kaupungm viemarilaitos g

Kunnan vesilaitos,
joka ottaa raakaveden
paikallisesta jarvesta

2 500 kuntalaista
sairastuu juomavedestd

Kunnassa tehtys kotikaliaa (maaliskuu -98)

tarjoillaan perhejublassa.
50 sawastun (huhtkn: —58)

ahda: Leena Maunuia ko Carl-Heow [ von Bonsdontl seoksess

ghents. yraperigstpglania, olintze vike- B
deikcioga toim Hannu Korkeala)
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Virukset lisadntyvit vain oikeanlaisissa
elivissi isidntasoluissa. Thmiselle
tauteja aiheuttavat virukset lisaantyvat
vain tietyissia ihmisen soluissa.
Tarkeimmat ihmisen suolistossa
lisdantyvat virukset, jotka ovat riski
elintarvikkeiden kisittelyssa, ovat noro- ja
hepatiitti A -virus. Molemmat sailyvat
pitkia aikoja tartuntakykyisina myos
kylmaissa, jopa pakasteissa. Tartunnan
kantaja voi levittaa niita elintarvikkeisiin
tai kosketuspinnoille ja aiheuttaa
sairastumista. Elintarvikkeen
vilittdmissa epidemioissa on
valittajana ihmisulosteella saastunut
vesi. Saastuneesta vedestd pyydystetyt
merenelivit tai saastuneella vedella
kastellut kasvikset tai marjat, joita ei
keiteta kunnolla ennen syomista, ovat
saastuneen juomaveden lisiksi olleet
suurimpien epidemioiden aiheuttajina.

oikeanlainen —

elaa, elava —

isanta —

solu —

tietty, tietyissd = joissakin

riski —
tarttua, tartunta + kyky —
kantaa, kantaja —

koskettaa, kosketus + pinta —
valittaa, valittaja —

uloste —

saastua, saastunut —
pyydystaa, pyydystetty —
meri + eldin —

kunnolla = hyvin, riittavasti
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4.4 Ruokamyrkytyksii aiheuttavia loiselaimii ja alkueldimia

Mikrobien lisdksi myos eldinten loiset eli
parasiitit ja alkueldimet voivat aiheuttaa
ruokamyrkytyksen. Tarkeimpia Suomessa
huomioon otettavia riskeja ovat:

Loiseldimia

Lapamato (levea heisimato/ lapamato)
Diphyllobotrium latum, joka voi ihmisen
suolistossa kasvaa 15-metriseksi ja
aiheuttaa B12-vitamiinin puutosta.
Loisen tartuntakykyisia muotoja voi olla
jarvikalan lihaksistossa ja madissa
(ahven, hauki, made tai kiiski). Kalan ja
madin kunnollinen kypsentdminen tai
pakastaminen pariksi vuorokaudeksi
tappaa toukan.

Anisakiasis on varsinaisesti
merinisakkaiden loinen, mutta sita ovat
levittaneet myos raakana tai
puutteellisesti kuumennettuna syoty
merikala: silli, lohi, makrilli, turska ja
kalmari.

Trikiini-loisia esiintyy sialla, villisialla,
hevosilla ja karhuilla. Kaikkien niaiden
elainten jokainen myyntiin tuleva ruho
tarkastetaan teurastuksen yhteydessa
loisen varalta. Huolellinen kuumennus
tuhoaa loisen.

ottaa huomioon —

loinen, loiseldin —
lapamato —

suoli, suolet, suolisto —
puuttua, puutos —

lihas, lihakset, lihaksisto —
mati —

toukka —

nisakas —

puute, puutteellinen = ei riittava

esiintya = olla

ruho —

teurastaa, teurastus —
gen. + varalta —
tuhota —
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Alkuelaimia

Toksoplasman padisanta on kissaelain,
joka erittad ookystia ulosteessaan.
Ihminen ja muut nisédkkéaat voivat olla
vali-isantia. Toksoplasma gondii —
infektion voi saada kissan ulosteen
valityksella tai syomalla saastunutta,
puutteellisesti kuumennettua lihaa tai
kasviksia. Raskausaikana saatu tartunta
voi vaurioittaa sikiota.

Kryptosporidit ovat alkuelédimié, joista
Cryptosporidium parvum voi aiheuttaa
ihmiselle taudin, jota kutsutaan
kryptosporidioosiksi. Elaimet, jotka
kantavat Cryptosporidium parvumia,
erittavat ulosteessaan ookystoja. Nadin
Cryptosporidium parvum voi levita
ymparistoon, muihin eldimiin ja ihmisiin.
Cryptosporidium voi joutua
elintarvikkeisiin saastuneen talousveden
mukana tai suoraan ookystia sisaltavasta
ulosteesta. Kryptosporidioosin oireena on
ripuli sekd mahdollisesti kuumetta,
paansarkya, lihaskipuja, vatsakramppeja
ja pahoinvointia. Tauti voi joissain
tapauksissa olla oireeton. Tauti paranee
itsestaan.

uloste —

nisakas —

vaurioittaa = vahingoittaa —
sikio —

alku + elain —

erittaa —

sisaltaa, sisaltava —

kramppi —

43




5 Elintarvikelainsaddanto

Elintarvikelainsaadianto sisiltaa
yhteiset yhteiskunnan siannot, ohjeet ja
vaatimukset, jotka koskevat
elintarvikkeita ja niiden kasittelya
pellolta poytiaan. Seuraavassa kasitellaan
lainsdadannon kasitteita ja keskeisia
vaatimuksia mm. elintarvikehuoneistoa
koskevia vaatimuksia. Sivulla
viranomaisvalvonta esitellaian, kuinka
naiden saantdjen toteutumista Suomessa
valvotaan.

elintarvike —

laki (lain) —

saataa, saadanto —
vaatia, vaatimus —
kasitella, kasittely —
pelto, pellon —

mm. = muun muassa —
viranomainen —

valvoa, valvonta —
toteutua, toteutuminen —

5.1 Lainsaadannon Kisitteiti ja keskeisia vaatimuksia

Sanonnoilla “lainsdadannon
vaatimukset” tai “viranomaisvaatimukset”
tarkoitetaan yhteensa kaikkia eri laajuisia
ja eri viranomaistasoilta tulevia
madrayksia, jotka koskevat
elintarvikkeita ja elintarviketoimintaa.
Koko EU-aluetta koskevat
yleisluontoiset EY-asetukset. Niita
toteutetaan jokaisessa jasenvaltiossa
kansallisella lainsdadannolla. Suomessa
kansallisia siddoksia on neljaa tasoa:

¢ Elintarvikelaki

e Asetukset

e Viranomaisen maaraykset

e Viranomaisen ohjeet

sanonta —

laajuinen < laaja —

erilaajuisia = eri kokoisia, eri mittaisia
viranomainen + taso —

maarata, maarays —

yleisluontoinen = yleinen
asetus —
kansallinen —
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EY-asetus vaatii esimerkiksi helposti
pilaantuville elintarvikkeille riittdvan
kylmaa sailytysta ja kuljetusta. Lait ovat
hyvin yleisluontoisia, joten ohjeita
tarvitaan tarkentamaan lakeja.
Elintarvikeyritysti lahimpéani
lakiasiantuntijana toimii oman kunnan
terveysvalvontaviranomainen, esimerkiksi
terveystarkastaja. Hanelta 16ytyy
yksittidisessa pitopalvelussa,
kahvilassa tai kaupassa tarvittava tieto
lainsdadannon vaatimuksista.

pilaantua, pilaantuva —
laki, lain —

tarkentaa —

elintarvike + yritys —

lahin —

laki + asia + tuntija (<tuntea) -

yksittdinen —
pitopalvelu —
vaatia, vaatimus —

Elintarvikelaki

Elintarvikelaki (23/2006) koskee kaikkia
elintarvikkeita ja kaikkea ammattimaista
tai muuten saannollista
elintarviketoimintaa pellolta poytaan.

Lain tarkoituksena on muun muassa

e varmistaa elintarvikkeiden
kasittelyn turvallisuus ja
elintarvikkeiden turvallinen laatu

e varmistaa, ettd elintarvikkeista
annetaan oikeat ja riittavat tiedot

e suojata kuluttajaa
elintarvikemaaraysten vastaisten
tuotteiden aiheuttamilta
terveysvaaroilta ja taloudellisilta

tappioilta

e varmistaa elintarvikkeiden
jaljitettivyys

e turvata korkealaatuinen
elintarvikevalvonta

e japarantaa elintarvikealan yritysten
toimintaedellytyksia.

koskea —

pelto (pello-) —

varmistaa —
turvallisuus —

suojata —

kuluttaa, kuluttaja = kayttaja, ostaja
gen. + vastainen —

aiheuttaa, aiheuttama —

tappio —

jaljittaa, jaljitettavyys = tietda, mista joku
tulee

toiminta + edellytys —
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Elintarvikelaki koskee kaikkia tuotteita

Tuotteen nimi ei saa johtaa harhaan. On
saddelty esimerkiksi, milloin tuotetta saa
kutsua voiksi, suklaaksi tai taysmehuksi.
Pakkausmerkinnoissa on sekd vaatimuksia
mita ja miten tuotteesta tulee vahintaian
kertoa, mutta myos rajoituksia
terveysvaikutusten lupaamisesta.
Tuotteen koostumuksesta tulee kertoa
paitsi ainesosat myos kaytetyt lisdaineet,
sallituista lisdaineista on luettelo. Lisiksi
tulee mainita tuotteen sisaltamat
allergisia reaktioita aiheuttavat ainesosat,
joista my6s on EU:n yhteinen luettelo.
Tuotteen alkuperai tulee olla selvilla.
Pakkauksissa tulee olla Parasta ennen -
paivays ja tietyissi tuotteissa Viimeinen
kayttopaiva. Tama ja vapaaehtoiset
tasmennykset ovat tarpeen, jos
virheellista tuote-eraa on jaljitettava.
Naiden kaikkien ilmoittamistavasta on
ohjeet.

Lainsaadantoon liittyy luettelot
tuotteeseen kuulumattomien vieraiden
aineiden suurimmista sallituista
pitoisuuksista. Luettelossa on mm.
maatalouskemikaaleja ja
ymparistomyrkkyja.

johtaa harhaan —
saadella —

tulee kertoa = pitaa kertoa

rajoittaa, rajoitus —

terveys + vaikutus < vaikuttaa —

luvata, lupaaminen —

koostua, koostumus —

aines + osa —

sallittu = luvallinen, ei kielletty < sallia —
mainita = kertoa, ilmoittaa

sisaltaa, sisaltima —

alkupera —

tietty —

tasmentaa, tasmennys —
olla tarpeen = tarvitaan
ilmoittaminen + tapa —

kuulumaton = se mika ei kuulu, sopimaton

suurin
pitoisuus = kuinka paljon jotakin ainetta on

maatalous + kemikaali —
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Elintarviketietoasetus
Elintarvikkeiden pakkausmerkint6ja
koskeva elintarviketietoasetus on vuonna
2011 voimaan tullut asetus, jossa on
tarkennettu pakkausmerkint6ihin
liittyvaa lainsaadantoa. Pakkausmerkintoja
tarkennetaan asetuksen myota siten, etta
ne antavat kuluttajalle mahdollisimman
paljon oikeaa tietoa tuotteesta.
Pakkausmerkint6ihin tulee lisda
informaatiota ja niiden ilmoittaminen
tarkentuu. Esimerkiksi allergeenit tulee
ilmoittaa selkeésti erottuvalla tavalla.
Lisdaksi uuden asetuksen myota
ravintoarvomerkinniit tulevat
pakollisiksi. Tuotteissa tulee lukea
energiasisallon lisaksi rasvan,
tyydyttyneen rasvan, sokereiden,
proteiinin ja suolan maarat.

elintarvike + tieto + asetus —

tulla voimaan —
tarkentaa, tarkennettu —

gen. + myota — jonkin mukaan, perusteella

allergeeni = aine, joka aiheuttaa allergiaa
selkedsti = selvasti

ravinto + arvo + merkinta —

tyydyttynyt —

Elintarvikelaki koskee kaikkia
elintarviketoimijoita
Ravintoloitsija, ruokakauppias,
torikahvilan tai kioskin pitéja,
makkaratehtailija, pakastepizzojen
kuljetusyritys ja jopa kesdtapahtuman
makkaran grillaaja ovat kaikki
elintarvikealan toimijoita, joiden tulee
ilmoittaa toiminnastaan paikalliselle
elintarvikevalvontaviranomaiselle.
Myo0s nettikaupan virtuaalihuoneisto, joka
myy elintarvikkeita, on
elintarvikehuoneisto ja sita koskevat samat
saannot. Ilmoitus tulee tehd4, ennen kuin
toiminta aloitetaan.

Saadokset eivat koske ruoanlaittoa kotona
tai perhejuhlissa. Erillista ilmoitusta ei
tarvita silloin, kun toiminta on
vahariskista ja myyjana on
yksityishenkilo tai toimintaa ei voida pitaa
elinkeinon harjoittamisena. Tillaista

toimia, toimija —
ravintoloitsija = ravintolan pitdja, omistaja

toiminta —
elintarvike + valvonta + viranomainen

vahan + riski —

elinkeino —
harjoittaa —
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toimintaa voivat olla esimerkiksi koulun
myyjaiset.

Jos perustetaan elintarvikelaitosta, kuten
makkaratehdasta, taytyy toiminta
hyviksyttai etukiteen. hyvaksyttaa = saada lupa, hyvaksynta
Toimijan tulee ratkaista tuotevalikoima ja
missa muodossa niita tarjoillaan tai
myydaan, jotta osaaminen, tilat ja vilineet
riittavat turvalliseen elintarviketoimintaan.

Tehtavia

e Tutki muutamasta elintarvikepakkauksesta, mitd tietoa sieltd 10ytyy tuotteen
koostumuksesta, alkuperasta, valmistajasta, sdilyttamisestd, kayttotavoista, tuotteen
vaikutuksista.
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5.2 Elintarvikehuoneisto

Nimeai elintarvikehuoneisto kaytetaan
kaikista tiloista — isoista tai pienista, sisalla
tai ulkona, joissa elintarvikkeita
valmistetaan, myydaan tai sdilytetaan.
Tallaiselle tilalle on teknisia vaatimuksia
jatila pitaa hyvaksyttaa.

Aina pitda olla riittavasti tilaa tehda
hygieenisesti se, mita aiotaan tehda.
Tilapiisessia ravintolateltassakin
pitda olla suojana katos, toimiva
kuumennuslaite, kylmitilaa, jos on
kylmassa sailytettavia tuotteita,
kasienpesu- ja astianpesuvilineet.
Kouluravintolan keittiolta edellytetidan
paljon muutakin:

e riittavisti tiloja eri tyovaiheille

e helposti puhdistettavat tilat

e monenlaisia siilytystiloja, erityisesti
useita kylmasailytystiloja

e hyvilaatuista vetta

e riittdva viemarointi, valaistus,
ilmanvaihto

e siivouskomero

e henkil6stolle tarvitaan pukuhuone,
jossa on erillinen siilytys puhtaille
tyovaatteille.

e ravintoloissa ja kahviloissa tarvitaan
erikseen WC:t henkilostolle ja
asiakkaille.

o kiasienpesupisteiti tarvitaan
sosiaalitilojen lisaksi 1ahelld ruoan
kasittelypaikkoja.

vaatia, vaatimus -

aikoa —

tilapainen —
ravintola + teltta —
suoja —

edellyttaa = vaatia —

viemarointi < viemari —

kasi + pesu + piste —
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Suurkeittiocissa kuten sairaalan keittiossa
tulee viela tarkemmin olla erilliset tilat
erilaisille tyovaiheille, kuten juuresten
kasitellylle, leivonnalle, valmiiden
ruokien kasittelylle, astiahuollolle jne.
ristisaastumisten ehkiisemiseksi.
Elintarviketehtaissa raaka-aineet
kasitellaan omissa tiloissaan ja kuljetetaan
omia reittejadin. Kypsennetyt tuotteet
kasitellaan omissa tiloissaan ja kuljetetaan
omia reittejaan. Samoin
pakkausmateriaalien ja jatteiden siirrot
ja henkiloston liikkuminen jarjestetaan
saastumisia ehkaiseviilla tavalla.

tarkka, tarkasti, tarkemmin —

leipoa, leivonta —

astiahuolto < astia + huoltaa —
ristisaastuminen —

ehkaista, ehkaiseminen —

reitti —

kypsa, kypsentaa, kypsennetty —

jate, jatteet —
siirtaa, siirto —

ehkaista, ehkaiseva —
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Tehtavia

e Miksi henkil0sto ei saa asioida asiakkaiden WC:ssa?
e Minkilaisia materiaaleja on Kkaytetty koulun keittion seinissa, lattioissa ja
kalusteissa?

5.3 Viranomaisvalvonta

Suurin osa elintarviketurvallisuuden elintarvike + turvallisuus —
valvonnasta on Suomessa kunnan kunta, kunnan —

vastuulla. Kunnan vastuu —
terveysvalvontaviranomaiset, monen | terveys + valvonta + viranomainen —
nimike on terveystarkastaja, tekevit
tarkastuskiaynteja tarkastus + kdynti (< kdyda) —
elintarvikehuoneistoihin kuten
ruokakauppoihin, ravintoloihin ja
elintarviketehtaisiin.

Terveystarkastajat kasittelevat ilmoitukset
elintarvikehuoneistoista ja tarkastavat
omavalvontasuunnitelmat. Kuluttaja | oma + valvonta + suunnitelma —
voi ilmoittaa terveystarkastajalle, jos nikee
epailyttaviai elintarvikkeiden kasittelyd | epailla, epailyttava —
tai ottaa yhteytta, kun on muuten aiheesta
kysyttavaa.

Jiiih
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Kuntien terveysvalvontaviranomaisten
tukena on asiantuntijoita
laaninhallituksissa ja valtakunnallisesti
Ruokavirastossa.

Elintarvikkeita ja niiden kasittelya
koskevien lakien ja mairaysten valmistelu
keskitetiaidn Maa- ja
metsitalousministerioon (MMM).

MMM ja Ruokavirasto ohjaavat
elintarviketurvallisuuden kehittamista
koko maassa ja kaikissa
elintarvikeketjun vaiheissa pellosta

poytaan.

tuki, tuen —
laani + hallitus —

keskittaa —

kehittia, kehittdminen —

elintarvike + ketju —

Oiva-hymy

Oiva-hymy on Ruokaviraston
koordinoima jarjestelma, jonka
tarkoituksena on julkistaa
elintarvikevalvonnan tarkastustietoja
kuluttajalle. Oivassa arvioidaan
hymynaamoilla
elintarviketurvallisuutta, kuten
elintarvikehygieniaa ja tuoteturvallisuutta.
Kuntien elintarvikevalvojat tarkastavat
valvontasuunnitelmat. Lakia
noudattamalla yltda parhaimpaan
hymyyn. Hymynaama on siis merkkina
siita, etta elintarviketurvallisuus on
hyvillid mallilla.

Oivaan liittyy Oiva-arviointiohjeet, joita
elintarvikevalvojat ympéri maan
kayttavat. Talla pyritaan
tarkastuskaytintojen
yhtendistamiseen. Oivan myota
pyritaan lisadmaan ldpinakyvyytta niin,
etta kuluttajalla on mahdollisuus nahda
tarkastustulokset. Lisiaksi Oiva antaa
mahdollisuuden yrityksille tuoda oma hyva
toiminta esille myos kuluttajille.

koordinoida —

hymy + naama —

yltda = paisee, saavuttaa, saada —
parhain = paras —

hyvalla mallilla = kunnossa, hyvin

ympari maan = koko maassa —

tarkastus + kaytanto -
yhtenaistai, yhtendistaminen —

lapinakyvyys < nakyy + lapi
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6 Omavalvonta

turvallisuus omavalvonnan avulla.
Omavalvontavelvoitteesta,

hallintapisteista kerrotaan tarkemmin
seuraavilla sivuilla.

Niin pienten kuin suurten elintarvikealan | niin ... kuin = seki ... ettd = ja ... ja
toimijoiden tulee varmistaa tuotteidensa

oma + valvonta + velvoite

omavalvontasuunnitelmasta ja kriittisisté | kriittinen —

hallinta + piste —

Pitsasta 10ytynyt esine

' | Ripulia
aiheuttavaa
bakteeria myos

ei ollut rotan hammas vaan luu | tuoretuotteissa

Vbileipéikakiista saatu m ﬂ‘%‘:‘“ iski
isa]m"?le!la P_ﬂaSl. norovirusepidemia
kesalld rippijuhlia | porianassa

jersiniaa Kotkassz

Sata

Ladkdreiden ruokamyrkytys ~ .,

sotki Viherlaakson sair aStun}.lt

terveyskeskuksen toiminnan vatsatautiin
Suuri lihayhtié nurin viikossa Tuusulassa
Kol YR Kahdella ihmiseff”

Takaisinveto: (imoitus) k;h"s‘;';ah:::::: tOdettiin harvinainen

Kuivatut Lahden seudulla ibotulismitartunta

sekahedelmat

Tartunnan syynd todennakdisesti

2509 ja 5009 Jauhelihat osoittautuive tyhjiopakattu limminsavusiika

- tuotteissa on makuvirhe

tarkastuksessa hyvilaatuisiksi
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6.1 Omavalvontavelvoite

Elintarviketoimijan tulee olla
ammattilainen omalla alallaan. Toimijan
tulee tuntea omat raaka-aineensa,
kasittelyjensa vaikutus niihin ja
tuotteensa. Toimijan tulee tietda omiin
tuotteisiinsa ja toimintatapaansa liittyvat
riskit. Ammattitaitoa on osata kehittaa
sellaiset tuotteet ja valita sellaiset
toimintamuodot, ettei kuluttajille aiheudu
vaaraa.

elintarvike + toimija (< toimia) —

vaikuttaa, vaikutus —

Jokaisen toimijan tulee itse laatia
itselleen omaan toimintaansa sopiva
suunnitelma, jonka avulla varmistetaan
elintarvikkeiden turvallisuus, hyva
sailyvyys ja saadosten mukaisuus.
Suunnitelma tulee
e Kkirjoittaa
e huolehtia, ettd koko henkilokunta
sen tuntee
e toteuttaa
e tallentaa erilaiset mittaustulokset ja
kirjaustiedot
e pitaa ajan tasalla paivittamalla

tulee laatia = pitaa tehda

saados —
gen. + mukainen =

péivittid -
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e hyviksyttaa kunnallisella
terveysviranomaisella, mikali
kyseessa on elintarvikelaitos kuten
makkaratehdas.

Velvoite koskee niin pelkéistaan
pakattuja kuivatuotteita myyvaa
pikkukauppaa, koulun tai ison sairaalan
keittiota kuin elintarviketeollisuutta.

velvoite = velvollisuus —
pelkistaan = vain —

6.2 Omavalvontasuunnitelma

Jokainen toimija tekee omaan
tilanteeseensa toimivan suunnitelman.
Itse asiassa kyse ei ole yhdesta
suunnitelmasta vaan kokoelmasta
suunnitelmia, ohjeita ja jarjestelyja. Suurin
osa tastd on hyvien hygieniakiytintojen
valintoja ja ohjeita, joiden avulla
huolehditaan elintarviketurvallisuudesta.

tilanne, tilanteen —

hygienia + kaytanto —

Pienessa ja yksinkertaisessakin
kahvilassa tulee miettia ja suunnitella:
e Tilojen kaytto
e Reseptit ja tyoohjeet
¢ Raaka-aineiden ostaminen
e Ostettavien ja saapuvien
tuotteiden tarkastaminen ja
varastointi
e Kuumennusten ja jadhdytysten
lampotilojen seuraaminen
e Ruokamyrkytysten varalta otettavat
naytteet
¢ Siivoussuunnitelma

yksinkertainen —

ostaa, ostettava = se, mika ostetaan
saapua, saapuva = se, mika saapuu
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e Puhtauden tarkkailu
e Henkiloston terveystiedot,
tyopukuhuolto
e Koulutus,
hygieniaosaamistodistukset ja
monta muuta asiaa.
Pohjan naiden kaytantojen suunnittelulle
antaa omavalvonnan toinen puoli,
erityisten kriittisten hallintapisteiden
tunnistaminen elintarvikkeiden
kasittelyssa. Tallaista HACCP-jarjestelmaa
tarvitaan hyvien hygieniakaytanttjen
lisdksi erityisesti, jos valmistetaan
vaikkapa herkasti pilaantuvia tuotteita
kaupan jakeluketjuun.

pohja = perusta —

hallinta + piste —

vaikkapa = esimerkiksi —
herkasti = helposti —

Tehtdvia

e Miksi kahvilassa tai ravintolassa tulee olla kirjallisina leivonnaisten ja ruokien

reseptit?

6.3 Kriittiset hallintapisteet

Elintarvikkeita kasittelevien henkil6iden
tulee ymmartaa, etta heilla on oma
vastuunsa tuotteita syovien terveydesta
ja turvallisuudesta ja siksi heilta vaaditaan
myoOs osaamista. Ammattimaista
elintarviketoimintaa tekevén yrittajan
tulee tuntea terveysriskit koko omassa
toiminnassaan, liittyivatpa ne raaka-
aineisiin, valmistukseen, sdilytykseen tai
jakeluun. Huolimatta hyvista
hygieniakaytannoista elintarvikkeiden
kasittelyyn voi liittya erityisia riskikohtia,
joissa turvallisuuden onnistuminen on
joka kerta erikseen varmistettava.

Nama ovat kriittisia kohtia, joista valitaan
kriittiset hallintapisteet. Tassa kaytetaan
HACCP-menettelya. Nimi kertoo
menettelyn kahdesta erilaisesta
tyovaiheesta. Ensin etsitaan riskeja, HA
tulee sanoista hazard analyzis, vaarojen
tunnistaminen ja analysointi. Sitten
tunnistetaan vaarakohdat ja valitaan
niista kriittiset hallintapisteet CCP, critical
control point.

kasitella, kasitteleva = se, joka kasittelee

tuotteita syova = se (ihminen), joka syo
tuotteita

tehd4, tekeva = se, joka tekee

sta/sta + huolimatta —

on varmistettava = pitda varmistaa

kaksi, kahden —

tunnistaa —
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HACCP-menettely kehitettiin aikanaan
ensimmaisida miehitettyja avaruuslentoja
valmisteltaessa. Mikaan ei saanut pilata
astronauttien evaita. Luotiin menetelma,
jossa kelataan taaksepaiin kaikki vaiheet,
mita tuotteelle tapahtuu ennen
nauttimista avaruusaluksessa.
Jokaisen vaiheen kohdalla selvitetaan
erikseen, voiko tassa vaiheessa tuotteeseen
joutua mikrobeja, kemiallisia
vaaratekijoiti tai vierasesineiti,
kuinka todennikéista se on ja kuinka
vaarallista.

kehittaa —

miehittaa, miehitetty —
valmistella, valmisteltaessa = kun
valmistellaan, kun valmisteltiin

luoda, luon —

kelata, kelaan = katsoa, tarkastella
nauttia, nauttiminen = syoda tai juoda
avaruus + alus —

vaara + tekija —
vieras + esine —

Kuten olemme jo oppineet,
elintarvikkeiden kisittelyssa on paljon
mahdollisuuksia tuotteen turvallisuuden
vaarantumiseen, tuotteeseen voi pudota
jotain ylimaaraista tai viipymaaika
vaikkapa juhlaruokien tarjoilussa voi
vendhtaa. Kriittisia kohtia on paljon.
Kaikki ndma eivat kuitenkaan ole
kuluttajan turvallisuuden kannalta
kriittisia hallintapisteita, CCP critical
control point. Nama valitaan erityista
menettelya kayttaen. Kaikissa
elintarvikkeiden kasittelyissa ei ole
kriittisia hallintapisteita.
Kriittinen hallintapiste on sellainen
elintarvikkeen kasittelyvaihe, missa

e voi aiheutua terveysriski

e sevoidaan tarkastamalla tai

mittaamalla todeta

e riskin toteutuminen voidaan estaa.
Jos kriittisia hallintapisteita loytyy, on
toinen puoli HACCP-menettelysta sitten
jatkuvan huolellisen tarkkailun
suunnitteleminen naihin kohtiin.
Seurattavalle asialle, esimerkiksi
lampotilalle, pitaa pystyd maaraamaan
selva raja, mika on hyviksyttya, mika
hylattiavi. Lisaksi tarvitaan ohjeet
korjaavasta toimesta, miti tehddin ja

kuinka varmistetaan taas turvallinen tuote.

kuten = niin kuin
vaarantua, vaarantuminen —
viipya + aika —

venahtai = jatkua kauan

seurattava asia = asia, jota pitaa
seurata/tarkkailla

hyvaksya >< hylata —
korjaava toimi —
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Kaikki mittaustulokset ja korjaukset tulee
tallentaa. Kertynytti tietoa tarvitaan
toiminnan kehittamiseen ja naytoksi siita,
ettd omavalvontaa toteutetaan.

tallentaa —
kertya, kertynyt —
nayttia, naytto = todiste —

Maidon pastorointi meijerissa

~

ASTAANOTIO VAPITOVSWIDEN =) 3
VJ:wnnﬂvs R AK\J\ONH PAKKAAMINEN
Y i J
T
JARNDYTYS HOMOGENOINT) RULLAXKOIN
! \
v . 2 1 5
VARASTOINTA pasTOROWT CCP &ﬁ') B
J KWMENNUS 32-76"C
\
E?ARON\'\ 2 Ay}
2 JARHDYTYS
<CP2
Esimerkiksi raakamaidossa on lypsyn lypsad, lypsy —

jalkeen paljon bakteereita. Mukana on ihan
luonnollisesti my0s bakteereita, jotka
maidossa lisdédntyessain voisivat
aiheuttaa sairastumista. Lypsdmisen
jalkeen maito jadhdytetaankin nopeasti ja
sailytetdan, kuljetetaan ja varastoidaan
kylména. Meijerissé suurin osa maidon
mikrobeista tuhotaan kuumennuksella
(pastoroinnilla). Taiman jilkeen maito
pitad nopeasti jaahdyttaa, jottei itiollisille
bakteereille anneta mahdollisuutta
lisaantya.

Niiden kisittelyjen onnistuminen on
valttimatonta joka kerta joka hetki
maidon kasittelyssa. Oli sitten kyse oman
tilan maidon kisittelysta tai suuresta
automaatein ohjattavasta meijerista,
pastorointia ja sen jalkeen tulevaa
jaahdytysta on lampotila-aika-mittauksin
valvottava. Ja jos jostain syysta
kuumentaminen ei onnistu, tulee tehda
korjaava toimenpide. Ongelmasta riippuen
esimerkiksi kuumennus toistetaan tai
maito havitetidan.

Kaikki mittaustulokset ja korjaukset tulee
tallentaa. Kertynytta tietoa tarvitaan
toiminnan kehittdmiseen ja naytoksi siita,
ettd omavalvontaa toteutetaan.

lisaanty4, lisddntyessdan = kun ne
lisdantyvat
lypsaa, lypsaminen —

meijeri —

tuhota —

kuumentaa, kuumennus —
pastoroida, pastorointi —
itiollinen < itio —

valttamaton —

jokin syy —

toistaa —
havittaa —
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7 Elintarvikkeiden hygieeninen kisittely

Elintarvikkeiden turvallisuus ja riittava
siilyvyys luodaan oikeilla
kasittelytavoilla. Niita ovat sailonta- ja
pakkaustavat, katkeamaton
kylmasailytys, tehokkaat lampokasittelyt
ja oikean tiedon antaminen tuotteesta.

elintarvike —

sailya, sailyvyys —

luoda -

kasitella + tapa —

sailoa, sailonta —

pakata, pakkaus —

katketa, katkeamaton = se, mikai ei katkea

tehokas (tehokkaa-) —

7.1 Sailyvyyden parantaminen

Elintarvikkeet ovat padosin biologista
ainesta. Niissa tapahtuu monenlaisia
muutoksia ajan mukana. Emme voi
myoskaan taysin estaa pilaajamikrobien
tai vaarallistenkaan mikrobien
paidsemistii tuotteisiin tai lisddntymisti
niissa.

Sadonkorjuu oikeaan aikaan,
epidpuhtauksien poistaminen tai
vahentaminen raaka-aineista ovat
ensimmaisia vaiheita parantaa sailyvyytta.
Marjat ja sienet poimitaan kuivalla kelilla,

padosin = enimmakseen —

aines —

muuttua, muutos —

ajan mukana = kun aika kuluu —
pilata, pilaaja —

vaarallinen —

paasta, padseminen —

lisaantya, lisaantyminen —

sato + korjata / kerata —
epapuhtaus < epa+puhdas —

keli = saa —
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kalat perataan pyynnin jalkeen ja

Toisaalta viltetaan myo6s raaka-aineiden
pilkkomista ja helposti pilaantuvien
raaka-aineiden yhdistamista turhan
aikaisin ennen kayttoa. Esimerkiksi
kasvikset sailyvat kokonaisina paremmin
luonnollisten suojamekanismiensa
ansiosta.

Mikrobien aiheuttamaa pilaantumista
voidaan hidastaa erilaisilla sailonta- ja
pakkaustavoilla.

kasviksista poistetaan multaiset osat.

perata —

pyytaa, pyynti = (tdssa) kalastus
kasvis (kasvikse-) —

poistaa —

multainen < multa —

valttaa —

pilkkoa, pilkkominen —
yhdistaa, yhdistaminen —
turhan = liian —

suoja + mekanismi —

pilaantua, pilaantuminen —

Kuivaaminen

Mikrobien lisdéntyminen vaatii vetta.
Veden haihduttaminen pois on
ikivanha tapa estai pilaantumista.
Esimerkiksi viljasato saadaan pitkaakin
varastointia ja kuljetuksia kestavaan
muotoon. Perinteisten
myllytuotteiden, kuivattujen herneiden,
mausteiden, yrttien, pahkindiden ja
rusinoiden kasittelyyn ei kuitenkaan liity
kuumennuksia, jotka tuhoaisivat
mikrobeja. Kuivista tuotteista, joiden
valmistukseen sisdltyy kuumennus kuten
nakkileivista, kekseista tai maitojauheesta

lisdantya, lisdiantyminen —
vaatia —

haihduttaa, haihduttaminen —
ikivanha= oikein vanha —
vilja + sato —

kuljettaa, kuljetus —
perinteinen —

mylly + tuote —

kuumentaa, kuumennus —
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suuri osa mikrobeista on tuhottu. Kaikkien
kuivien tuotteiden sailyvyys perustuu
niiden sailyttimiseen kuivina kaikissa
kuljetus- ja varastointivaiheissa. Niin
kauan, kun tuotteet pysyvat kuivina, eivat
niissa olevat mikrobit pysty lisiantymaan.

perustua —

varastoida, varastointi —
vaihe —

Voimakas suolaus sitoo elintarvikkeessa
olevan veden sellaiseen muotoon, etteivat
mikrobit pysty lisdiantymaan.
Voimakkaastikin suolatut sienet ja kalat
sailytetdan kylmassa, jotteivat pinnalla
kasvavat mikrobit pilaa niita.

Myos korkea sokeripitoisuus kuten
marmeladissa tai makeisissa sitoo veden
sellaiseen muotoon, etteivat mikrobit pysty
lisaantymaan.

Myos pakastaminen estia mikrobien
lisdantymisen, koska mikrobit eivit pysty
kayttaimaan jaatynytta vetta
lisadntyikseen.

suolata, suolaus —
sitoa —

jotteivat = jotta eivat
pinta, pinnan —

pakastaa, pakastaminen —

jaatya, jaatynyt —
lisaantya -

Happamuuden sididtiminen

Happamuuden lisidminen
elintarvikkeissa karsii erityisesti
bakteereja. Harvat bakteerilajit pystyvat
lisdiantymaan hapatetuissa tuotteissa,
kuten piimissi, kypsytetyissa juustoissa,
suolakurkuissa tai hapankaalissa.
Hapatetuilla tuotteilla on pitka historia ja
niitd tehddan suuressa osassa maailmaa.
Maitoa, lihaa, kalaa, soijaa, kasviksia on
hapatettu tuhansia vuosia, samoin on
leivottu hapatettua leipaa. Kasvisten
sdilominen happamaan liemeen on
niin ikdan vanha ja laajalla alueella
kaytetty sdilomistapa, etikkaliemeen
sailotyt maustekurkut ja kurpitsakuutiot
ovat tuttuja esimerkkeja.

Elintarvikkeiden sailyvyytta parannetaan
myo0s lisadamalla niihin siilontaaineita.
Euroopan unionissa sallituille
sdilontaaineille on annettu tunnus ns. E-
koodi, esimerkiksi E 200 on sorbiinihappo,
E 296 omenahappo. Sallitut sdilontaaineet
loytyvat muiden lisaaineiden tapaan

hapan, happamuus —
karsia = vahentaa —

hapan > hapattaa —
kypsa > kypsyttaa —

hapan (happama-) —
liemi (lieme-) —

niin ikdan = myos —
parantaa —

sallia, sallittu —

muiden lisdaineiden tapaan = niin kuin
muut lisdaineet —
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E-koodiluettelosta. Joitakin sailontaaineita
on luonnostaan marjoissa ja hedelmissa,
esimerkiksi puolukoissa ja
sitrushedelmissa.

Pakkaaminen

Pakkaukset ovat tarkea osa tuotteiden
suojelemista saastumiselta. Oikeilla
materiaaleilla pidetidan kuivat tuotteet
kuivina tai mehevit mehevina.
Pakkauksen sisilla olevan ilman
poistaminen tai sen koostumuksen
saitely ovat siilyvyyden parantamista.
Vakuumipakkaus (tyhjopakkaus,
tyhjiopakkaus) ei sisilla lainkaan ilmaa
ja estad happea tarvitsevien mikrobien
lisaantymista.

Suojakaasupakkaukseen on tavallisen
ilman tilalle vaihdettu hapetonta tai
vain vahan happea sisiltavaa ilmaa ja ndin
ehkaistaan happea kayttavien mikrobien
lisaantymista.

Pakkauksiin voidaan liittd4 muitakin
sdilymista lisddavia ominaisuuksia.
Tulossa on erilaisia dlypakkauksia, joissa
on tuotteen kunnosta kertovia
ominaisuuksia.

Perinteisissidkin sidilontitavoissa
yhdistetiin useita sailyvyytta parantavia
tekijoita. Esimerkiksi kestomakkaroissa,
metwursteissa ja salamissa, sailyvyytta
luovat niin happamuus, pieni
vedenaktiivisuus kuin siilontdaineena
lisatty nitriitti. Nykyaankin
elintarvikkeiden kehittéijat suunnittelevat
tuotteen sailyvyytta vaikeuttamalla
mikrobien lisadntymista useammalla eri
tavalla.

Vaikka elintarvikkeiden sailyvyytta
parannetaan useilla eri tavoilla, on aina
huolehdittava katkeamattomasta
kylmaketjusta ja turvallisen kayttoajan
maarittelemisesti.

pakata, pakkaus —

suojella, suojeleminen —
saastua, saastuminen —
pitaa —

meheva = mehukas, tuore —
poistaa, poistaminen —
koostua, koostumus —
saddella, saately —

tyhja + pakkaus —
ei lainkaan = ei ollenkaan —
happi —

tarvita, tarvitseva = se, joka tarvitsee
suoja + kaasu + pakkaus —

vaihtaa —

happi + -ton = ilman happea

ominaisuus —
aly + pakkaus —
kunto —

perinteinen —
sailod, sdilonta + tapa —
yhdistaa —

luoda = (tassa:) lisatd, parantaa, aiheuttaa
vesi + aktiivinen —

kehittaa, kehittaja —
vaikea > vaikeuttaa —

parantaa —

huolehtia —

katketa, katkeamaton —
kayttaa, kaytto + aika —
maaritelld, maaritteleminen —
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Tehtdvia

e Mihin perustuu seuraavien tuotteiden sailyvyys?

o perunasalaatti
o valmis pizza

o murot

o ketsuppi

e Pystyvatko  jotkut  mikrobit lisadntymaan  vakuumipakkauksessa

suojakaasupakkauksessa?

7.2 Lampotilat elintarvikkeiden kisittelyssa

tai

Aika ja lampdétila ovat ruokien kasittelyssa
jatkuvasti huomioon otettava pari.
Kuuma ruoka on pidettiva kuumana ja
kylma kylméana. Poikkeaminen tasta
vaikuttaa aina tuotteen siilyvyyteen.
Ruokien valmistaminen ja tarjoilu
suunnitellaan siten, etti helposti
pilaantuvat raaka-aineet, puolivalmisteet ja
tuotteet viipyviit huoneenléiimpotilassa
mahdollisimman lyhyen aikaa.

Niin pilaaja- kuin ruokamyrkytysbakteerit
lisdantyvat nopeimmin
huoneenlampotilassa ja ihmisen kehon
lampdtilassa (+20 °-+40 °C). Helposti
pilaantuvien tuotteiden sailyttéimisaika
naissa lampotiloissa tulee pitaa
mahdollisimman lyhyena. Viltettavi
lampdotila-alue, ns. vaaravyohyke on +6 °C
-+ 60 °C. Laissa on saadetty tietyt
lampotilat elintarvikkeiden sailytykseen,
kuljetukseen ja myyntiin seka tarjoiluun.
Tarkeimmat lampotilat on taulukoitu alla
oleviin taulukoihin. Saadetyista
lampotiloista hyvaksytaan lyhytaikainen 3
°C:een poikkeama. Jos
lampotilapoikkeama on suurempi, tulee
elintarviketoimijan tehda korjaavia
toimenpiteita.

jatkuvasti = koko ajan —
ottaa huomioon —

on pidettava = taytyy pitda
poiketa, poikkeaminen —
sailya, sailyvyys —
tarjoilla, tarjoilu —

viipya —
huone + lampotila —

sailyttaa + aika —
valttaa —

laki (lai-) —

saataa —

tietty = maaratty —

taulukko > taulukoida —

lampotila + poikkeama (poiketa) —
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Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden siilytyksessa taytyy noudattaa seuraavia

lampotiloja:

Elintarvike

Varastointilampotila enintaian

helposti pilaantuva elintarvike, ml. maito,
kerma, paloitellut kasvikset

+6°C

tuoreet kalastustuotteet

lahella o °C, sulavan jaan lampaotila

kylméasavustetut ja tuoresuolatut
kalastustuotteet seka tyhjio- ja
suojakaasupakatut jalostetut
kalastustuotteet

+0...3°C

helposti pilaantuvat maitopohjaiset +8°C
tuotteet
jauheliha ja jauhettu maksa +4°C

pakasteet

vahintdan — 18 °C

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden tarjoilussa tulee noudattaa seuraavia lampaétiloja:

Elintarvike

Tarjoilulampoétila enintiaan

kuumina myytavat/tarjoiltavat ruoka-
annokset (myynti-/tarjoiluaika enint. 4 h)

vahintaan + 60 °C

kylmina tarjoiltavat elintarvikkeet tarjoilun
aikana

enintaan + 12 °C

Kananmunien suosituslampoétila on +
10—14 °C. Kasvisten sailytyksessa on
huomioitava eri kasvisten erilaiset
sdilytyslampotilavaatimukset.

suosittaa, suositus —

sdilytys + lampotila + vaatimus —
vaatia, vaatimus —
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Kylmisailytys

Elintarvikkeiden kylmaésailytykselli
(alle +6 °C) hidastetaan mikrobien
lisdantymist4, silld ihannelampdotilaa (ja
valtettavia lampotila-aluetta)
kylmemmassa mikrobit lisdantyvat
hitaammin.

Elintarvikehuoneistossa tarvitaan usein
monia eri lampétiloihin jadhdytettyja
varastoja ja sailytyskalusteita. Naissa
kaikissa tulee olla lampomittari.
Ammattikeittiossakin on tarkeata, etta
saapuvat tuoretuotteet siirretaan
valittomasti vastaanoton ja
tarkastamisen jilkeen oikeisiin
varastotiloihin, ettei kylmaketju katkea.
Elintarviketeollisuudessa usein myos
tuotteiden kisittely, valmistaminen ja
pakkaaminen tehdaan jadhdytetyissa
tiloissa.

kylma + sailytys —
hidastaa —

valttaa —
kylmi, kylmempi (kylmemma-) —

jaghdyttas —

siirtaa —

valittomasti = heti —

ottaa vastaan, vastaanotto —
tarkastaa —

ettel = etta ei

Kuumennukset

Kuumennuksilla tuhotaan mikrobeja.
Niin ruoanlaitossa kotona kuin
teollisessa elintarvikkeiden
valmistuksessa kaytetdadn monenlaisia
kuumennustapoja. Se, miten korkealle
lampotila nousee elintarvikkeen sisilld, on
oleellista mikrobien tuhoamisen
kannalta.

kuumentaa, knumennus —

teollinen —

oleellinen = tarkea —

Tarjoilu

Kuuma ruoka tulee pitéia vahintaan +60
°C lampoiseni koko tarjoilun tai
kuljetuksen ajan. Kylmien ruokien
tarjolla pidossa lampaotila saa kohota
korkeintaan +12 °C:een. Kylmia ja kuumia
ruokia saa pitaa tarjolla korkeintaan nelja
tuntia ja tarjolla pidon jalkeen tuotteet
tulee havittaa. Joissain tapauksissa tarjolla
ollutta lamminta ruokaa saa lahjoittaa
hyvintekevaisyysjarjestojen ruoka-
apuun. Talloin pitda kuitenkin aina
varmistua oikeista lampotiloista.

tulee pitaa = taytyy pitaa
tarjoilla, tarjoilu —
kuljettaa, kuljetus —

pitaa tarjolla; pitaa, pito —

hyva + tehda + jarjesto —
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+100C
VEDEN KIERUMISPISTE

Useimmat
taudinaiheuttaja-
mikrobit kuclevat,
Bakteeri-itiot
sailyvat.

Mikrobit alkavat
tuhoutua.

Bakteerit lisaantyvat
nopeasti.

+18-424C

HUONEEN LAMPOTILA

Mikrobien lisdan-
tyminen hidastuu

4-0°C

VEDEN JRATYMISPISTE

Mikrobit eivat
lisaanny, mutta
eivit kuole.

Kypsenna ruoka taysin
kypsaksi. Kuumenna
uudelleen lammitettava
rucka kiehuvan kuumaksi
vahintaan +70°C:sea.

Maidon pastorointi.
Pida ruoka lampimana
yli +60°C:ssa.

VAARAVYOHYKE
+12-+60°C

Jaahdyta valmis ruoka nopeasti

alle +6°C:een.

Sailyta helposti pilaantuvia
elintarvikkeita jaakaapissa.

AL 4 6o

Sailyta pakastetut ruoat alle
-18"Cissa,
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7.3 Lampokasittelyt

Kuumennuksilla tuhotaan mikrobeja ja
niin parannetaan tuotteiden
turvallisuutta ja sailyvyytta.

Ryoppays

Ryoppays on nopea kiehautus, jolla
esimerkiksi pakastettavien kasvisten
entsymaattinen toiminta pysaytetaan ja
niiden pinnalla olevia mikrobeja tuhotaan.

kuumentaa, knumennus —

turvallinen, turvallisuus —

ryopata, ryoppays —
kiehauttaa, kiehautus —

pysayttaa —

Pastorointi

Pastoroinnissa maito tai muu
nestemainen tuote kuumennetaan
vahintaan +72 °C:n lampdétilaan 15
sekunnin ajaksi ja jaahdytetaan
valittomasti. Ranskalaisen Louis Pasteurin
keksimailla kisittelylla saadaan maito
turvalliseksi menettamatta maidon
makua ja kdyttoominaisuuksia. Suuri osa
mikrobeista, mm. lisaantymiskykyiset
bakteerit, tuhoutuvat. Kaikkia mikrobeja ei
ole tuhottu, joten pastoroitu maito tulee
sailyttaa jadkaapissa alle + 6 °C.

Suomessa kaupan pakattu maito on lahes
poikkeuksetta pastoroitua maitoa. Sen
sijaan tiloilta ostettava raakamaitoa eli
tinkimaitoa ei ole pastoroitu.
Raakamaidolla tarkoitetaan maitoa, jota ei
ole kuumennettu yli 40 °C:n lampotilaan.
Raakamaidosta ei ole poistettu eika siihen
ole lisatty mitaan. Koska raakamaitoa ei ole
pastoroitu, siini voi esiintya patogeenisia
eli tauteja aiheuttavia bakteereja.
Tarkeimmat elintarviketurvallisuutta
vaarantavat bakteerit raakamaidossa ovat
EHEC-, kampylo-, Listeria
monocytogenes- ja salmonellabakteerit.

Jos raakamaitoa kaytetaan elintarvikkeena,
on syyta muistaa, ettd raakamaidon
sailyttamisessa tulee olla todella tarkkana.
Sailytyslampotilan tulee olla riittavan

pastoroida, pastorointi —

keksia, keksima —
menettaa —

lahes = melkein —
poikkeus, poikkeuksetta = ilman poikkeusta

tila = maatila —

on syyta = on tarkeaa —
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alhainen ja sailytysaikojen lyhyet. Eri
tilojen raakamaidossa voi olla eroja, joten
on hyva pyrkia varmistamaan
raakamaidon laatuluokka etukiteen.
Raakamaitoa ei suositella pikkulapsille,
vanhuksille, raskaana oleville naisille tai
henkiloille, joilla on vakava perussairaus.

0 [P

Ruoan kypsentaminen

Ruoan keittamisen, paistamisen,
grillaamisen, kypsentdmisen uunissa tulee
nostaa ruoan sisalampdtila yli + 70 °C:een,
siipikarjan lihan vahintaan + 75 °C:een.
Keitossa lampotila nousee jopa veden
kiehumispisteeseen + 100 °C. Suuri osa
mikrobeista tuhoutuu, mutta pitkakaan
keittaminen ei valttamatti tuhoa
bakteeri-itioita.

siipikarja = esim. kana, kalkkuna
kiehua, kiehuminen + piste

el valttamatta = (tassa:) ei aina

UHT, iskukuumennus

Iskukuumennuksessa (UHT, ultra high
temperature, ultrapastorointi) maito tai
muu padosin nestemainen tuote
steriloidaan nopealla kuumennuksella
korkeaan lampdétilaan ja pakataan
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desinfioituun pakkaukseen puhtaassa
tilassa (aseptinen pakkaaminen).
Avaamattomia pakkauksia voidaan
sailyttdd huoneenlampdotilassa, koska
padosin bakteeri-itiotkin on saatu
tuhottua.

avata, avaamaton —

Sterilointi

Steriloinnissa tuhotaan kaikki mikrobit,
myo0s bakteeri-itiot. Sailykkeiden
valmistuksessa taytetyt ja suljetut
sailykepurkit kuumennetaan
hoyrykattilassa paineen alla (kattilaa
kutsutaan autoklaaviksi), jolloin veden
kiehumispiste nousee korkeammaksi.
Keitto-ohjelma suunnitellaan eri tuotteille
siten, etta kaikki bakteeri-itiotkin, myos
Clostridium botulinumin itiot tuhotaan,
siitd nimitys botuliinikeitto. Ndin saadaan
helposti pilaantuvista raaka-aineista vuosia
huoneenlampotilassa sdilyvia tuotteita.

sailyke —

hoyry + kattila —
paine —

Sateilyttiminen

Myos sateilyttdmiilla voidaan steriloida
elintarvikkeita. Lahinna
gammasateilyttamista kaytetaan
mausteisiin.

Pienemmilla siteilyannoksilla
voidaan estda perunoiden itdmista tai
tuhota tuhohyonteisid. Suomessa tata ei
tehda.

UV-ja infrapunasateilya voidaan
elintarviketeollisuudessa kayttaa
mikrobien tuhoamiseen pakatuista
tuotteista, esimerkiksi pitkin myyntiajan
leivonnaisista.

sateilyttaa —

mauste —

pieni, pienempi (pienemma-) —
sateily + annos —

itaa, itaminen —

myyda, myynti + aika —
leipoa, leivonnainen —
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Uudelleen kuumentaminen

Kun jadhdytettya ruokaa kuumennetaan

uudestaan, sen tulee tapahtua tehokkaasti
ja ruoka tulee kuumentaa lédpikotaisin yli | lapikotaisin = kokonaan —
+ 70 °C:een, siipikarjan liha vahintaan +

75 9C:een.
Mikroaaltokuumennus ei lammita mikro + aalto + kuumennus —
tasaisesti koostumukseltaan erilaisia koostua, koostumus —

elintarvikkeita, joten sita ei voi pitaa
mikrobien tuhoamisen kannalta
luotettavana kuumennustapana. luottaa, luotettava —

Jalkisaastutuksen vilttdminen

Kuumennettua ruokaa tulee suojella

kuumennuksen jalkeen tapahtuvalta saastua, saastuminen —
jalkisaastumiselta. Puhtaat kidet, jalkisaastuminen — saastuminen, joka
vilineet, astiat ja ilma pitavat tuotteet tapahtuu valmistamisen jalkeen

turvallisina ja sailyvina. Myos
teollisuudessa leikkeleiden
siivattaminen, valmisruokien ja siivu, siivuttaa —
leivonnaisten pakkaaminen vaativat
erittdin puhtaita olosuhteita ja
tyomenetelmia.

Raaka-aineet ja niiden kisittelyvilineet
pidetian erillaan kypsennetyista tuotteista
ristisaastumisen ehkidisemiseksi. Muun | ehkiistd, ehkidiseminen —
muassa eri varisten leikkuulautojen ja
muiden vilineiden varaaminen raaoille | varata, varaaminen —
kasviksille, kaloille, lihalle ja toisaalta raaka (raa’a-) —
kypsennetyille tuotteille auttaa
ehkaisemaan ristisaastumisia.
Elintarviketeollisuudessa eri puhtaustason
tyovaiheille on kokonaan erilliset tilat
eivatka ihmiset kulje eika tavaroita eivatka = ja eivat
kuljeteta likaisemmalta alueelta
puhtaampaan.

Tehtdavia

e Miksi avaamattomia vauvanruokapurkkeja ja aidinmaidonvastikepakkauksia
sailytetaan huoneenlampotilassa?
e Grillaat mausteliemessia marinoitua lihaa. Miten estat jalkisaastumista?
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7.4 Kylmiketju

Kylma ei tuhoa mikrobeja. Kylmalla
hidastetaan mikrobien lisaantymista ja
saadaan niin tuotteelle lisda kayttoaikaa.
Katkeamaton kylmiketju pellolta ja
kalastusaluksilta poytaan
mahdollistaa monien tiarkeiden ja
tuttujen ruokatuotteiden ja raaka-aineiden
valtakunnallisen jakelun ja
saatavauden.

Kaukaakin hankittavat elintarvikkeet,
kuten Uuden-Seelannin pakastetut
lammaspaistit, tuore tonnikala, italialaiset
juustot, lentotomaatit ovat lahikaupassa
tarjolla huolella suunnitellun kylméaketjun
ansiosta.

hidastaa —

katketa, katkeamaton —

pelto (pello-) —

kalastaa, kalastus + alus —
mahdollistaa < mahdollinen —

jakaa, jakelu —
saada, saatavuus —
hankkia, hankittava —

Kylmiit sdilytys- ja tarjoilulimpotilat

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet
sailytetaan alle +6 °C lampotilassa. Jotkin
maitotuotteet kuten juustot siilyvit +8
°C:ssa. Kylmien ruokien tarjoilussa
tavoiteldmpotila on +6 °C, tarjoilun
aikana lampotila saa naissa nousta +12
°C:een. Tallaiset ruoat tulee havittaa
tarjoiluajan paatyttya.

Tata alhaisempaa sailytyslampdétilaa
vaaditaan tuoreelle jauhelihalle + 4 °C.
Tuoreet kalat ja dyridiset on sdilytettava
sulavan jaan lampotilassa ja
tuoresuolatut sekd kylmasavustetut
kalastustuotteet ja myos tyhjo- ja
suojakaasupakatut kalavalmisteet tulee
sailyttaa o...+ 3 °C. Pakasteet sdilytetaan
korkeintaan -18 °C.

Teollisuudelle, kuljetuksille ja kaupalle
on tuoteryhmittiain omia tarkempia
ohjeita.

kuten = niin kuin, esimerkiksi —

tavoite + lampotila —

vaatia —
ayridinen —
sulaa, sulava —

teollisuus (teollisuude-) —
tuote + ryhma —
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Jiihdytys

Kuuman kypsennetyn ruoan jadhdytys
alle +6 °C:een tulee tapahtua
mahdollisimman nopeasti heti
valmistuksen jalkeen. Jadhtymiseen saa
kulua korkeintaan nelja tuntia. Taméan
jalkeen tuotteet voidaan siirtaa
jaahdytyslaitteesta tuoteryhmin
mukaiseen kylmasailytykseen.

kypsa, kypsentaa, kypsennetty —
jaahdyttaa, jadhdytys —

valmistaa, valmistus —

jaahdytys + laite -

Kuva: Fazer Leipomot
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Keittioissa jaahtymista nopeutetaan
jakamalla iso annos pienemmiksi
laakeisiin astioihin jadhauteeseen ja
sekoittamalla. Kuumien hoyryjen tulee
paasta ilmaan. Ammatillisissa keittidissa,
joissa jatkuvasti jadhdytetaan, kaytetaan
jaahdytyskaappeja tai -huoneita.
Leipomoissa leivit kiertavat uunin jalkeen
jaahdytysradoilla. Teollisuudessa
kaytetdan monenlaisia
jaahdytystekniikoita.

jaahtya, jadhtyminen —
nopea > nopeuttaa —
laakea —

jaa + haude —
sekoittaa —

hoyry -

jaahdytys + rata —

Jaadytys, pakastus

Kylmat jaadytettavat tuotteet pakataan
tiiviisti.

Kotipakastimella jaddytetaan laittamalla
ajoissa jaadytystoiminto paalle.
Ammatillisessa keittiossa puolivalmisteita
jaleivonnaisia jaddytetdan erillisella
jaadytyslaitteella. Jaityneet tuotteet
siirretain siilytysti varten
pakastekaappiin, -varastohuoneeseen tai
pakastealtaaseen.

Teollisuudessa jadtymisti nopeutetaan
tehokkaammilla laitteilla. Kayt6ssa on
tuulitunneleita, spiraalipakastimia ja
nestetyppeen perustuvia laitteita.
Naissa lampotila voi olla niinkin alhainen
kuin -40 °C.

Pakkaskuivauksessa (kylmakuivauksessa)
kaytetaan vield alhaisempia lampaotiloja.
Jaadytysvaiheen jalkeen jaatynyt vesi
haihdutetaan sulattamatta. Tuloksena on
mm. arominsa ja varinsa hyvin
sailyttaneita kuivia tuotteita. Pikakahvi,
kuivahiiva ja
maitohappobakteerivalmisteet ovat
pakkaskuivattuja, myos marjoja
pakkaskuivataan. Pakkaskuivatut tuotteet
sdilytetdaan kuten muutkin kuivat tuotteet.
Pakastettujen tuotteiden sailytyslampotila
voi olla korkeintaan -18 °C. Kuljetuksen
aikana lampotilaksi sallitaan korkeintaan -
15 °C. Myos tarjolla pitoon liittyy joustoja.
Esimerkiksi jaatelokioskilla ei ole
rajoituksia jaiatelon lampotilalle, mutta
toki myyjan kannattaa pitaa huolta siita,

jaa > jaadyttaa —

laittaa —

jaadytys + laite —

siirtaa —

pakaste + allas (altaa-) —
jaatya, jaatyminen —
nopeuttaa < nopea —
tehokas, tehokkaampi —
tuuli + tunneli —

spiraali + pakastin —
neste + typpi —

perustua —

haihduttaa —
sulaa, sulattamatta = ilman etta tuote sulaa
mm. = muun muassa —

maitohappo + bakteeri + valmiste —

joustaa, jousto —

rajoittaa, rajoitus —
toki = totta kai
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ettd myytavat tuotteet ovat laadukkaita.
Kukapa haluaisi ostaa sulanutta jaateloa?
Pakastetuissa tuotteissa tulee olla
pakkauksessa maininta “pakastettu”.
Pakastaminen tai pakkaskuivaaminen eivit
tuhoa mikrobeja.

laadukas (laadukkaa-) —

mainita, maininta —

Sulatus

Pakasteet sulatetaan kylmiossi +6
°C:ssa. Sulatettuja tai osittain sulaneita
tuotteita ei tule jaadyttaa uudelleen. Kun
sesonkituotteita, mammia,
joulukinkkuja, leivonnaisia on jaadytetty ja
myydaan osittain sulaneina, tulee niiden
yhteydessa olla tieto “varastoitu
pakastettuna, ei saa jaddyttaa uudelleen
sulatuksen jilkeen”.

sulattaa —
sulaa, sulanut —

sesonki + tuote —

sulattaa, sulatus (sulatukse-) -

Tehtavia

e Miksi kuluttajalle on tirkea tieto, onko esimerkiksi irtomyynnissa oleva kala ollut

pakastettu vai ei?

e Miksi sulaneita pakastevihanneksia ei pida jaadyttaa uudelleen?

7.5 Viimeinen kiayttopiiva, parasta ennen

Kaikissa pakatuissa elintarvikkeissa tulee
olla paiviaysmerkinti. Parasta ennen -
paivays kertoo, ettd vihintdan tahan
paivaan asti tuote sailyttaa oikein
sailytettyna tyypilliset ominaisuutensa.
Tuotetta saa pitaa myynnissa ja kayttaa
paivayksen jalkeen. Tuotteen
kayttokelpoisuuden voi arvioida
aistinvaraisesti. Tama paivays loytyy
huoneenlampotilassa myytavista
tuotteista, mutta my6s mm. maidoista ja
maitotuotteista.

Viimeinen kayttopaiva tulee merkita
mikrobiologisesti helposti pilaantuviin
elintarvikkeisiin. Merkinnan tulee perustua
sailyvyystutkimusten tuloksiin.
Tuotetta ei saa myyda eika kayttaa taman
paivan jalkeen. Merkinti 10ytyy usein

pakata, pakattu —
paivays + merkinta —

ominaisuus —

kaytto + kelpoisuus (kelpaa) —
aistinvarainen — se minka voi nahda,
haistaa tai maistaa

sdilyvyys + tutkimus < sailya + tutkia —
tulos (tulokse-) —

74




vakuumi- ja suojakaasupakkauksista.
Naita pakkauksia kaytetdan monien
sellaisten elintarvikkeiden pakkaamiseen,
joihin sisaltyy mikrobiologisia riskeja, joita
emme voi aistein havaita. Nailla
pakkauksilla (yhdistettyna kylmaketjuun)
pidennetain huomattavasti monien
nopeasti pilaantuvien tuotteiden
myyntiaikaa. Esimerkiksi kaupassa
valmistetun jauhelihan viimeinen
myyntipaiva on valmistusta seuraava
paiva. Teollisuuden suojakaasuun
pakkaamalla jauhelihalla myyntiaikaa on
noin 10 paivaa.

suoja + kaasu + pakkaus —

aisti = nako, maku, haju

pidentaa —
huomattavasti = paljon

VIIMEINEN
KAYTTOPAIVA
~ NS

Ruoka-apu

Elintarvikeyritykset voivat lahjoittaa
ruokaa ruoka-apuna
hyviantekeviisyysjirjestoille. Tilloin
voidaan sallia kaupallisesta toiminnasta
poikkeavia toimintatapoja. Seka ruokaa
lahjoittavilla elintarvikealan yrityksilla
ettd hyvantekevaisyysjarjestoilla
vastaanottajana on vastuu
elintarvikkeiden turvallisuudesta.
Turvallisuudesta ei tule tinkia tassakaan
tapauksessa. Tarkeita asioita ovat
kylmaketju, nopea luovutus ja
varastokierto myos hyvantekevaisyydessa.
Hyviantekeviisyyteen lahjoitettuja
elintarvikkeita voi pakastaa, mutta vain
ennen viimeista kayttopaivaa.

hyva + tehda + jarjesto —
toimia, toiminta —

poiketa, poikkeava < poikkeus —
lahjoittaa —

ottaa vastaan, vastaanottaja —

tinkia = antaa periksi, luopua —

luovuttaa, luovutus —
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8 Henkilokohtainen hygienia

Elintarvikkeita kasittelevien henkil6iden
terveys, suojavaatetus ja erityisesti
kasihygienia ovat ehdoton edellytys
tuotteiden turvallisuudelle.

suoja + vaatetus (=vaatteet) —
ehdoton = pakollinen —
edellyttaa, edellytys —

.

C"*/ k,/

8.1 Tyontekijoiden terveys

Uusi elintarviketyohon tuleva tyontekija
kay tyohontulotarkastuksessa,
terveydenhoitajan tai laakarin
vastaanotolla. Niin tyontekijin itse kuin
héanen tyonantajansa tulee jatkossakin
huolehtia terveydesta ja terveystiedoista.

tyohon + tulo + tarkastus —

jatkossa = myohemmin —
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Henkilo, joka kantaa tai jonka epailldan
kantavan elintarvikkeiden vilityksella
tarttuvaa tautia, ei saa kasitella
elintarvikkeita.
Suomen hyva salmonellatilanne on
mittavan kansallisen
salmonellavalvontaohjelmamme
tulos. Osa ohjelmaa ovat elintarviketyossa
olevien henkil6iden
salmonellatutkimukset. Naiden tavoitteena
on loytdad mahdolliset oireettomat
tartunnankantajat. Naiyte
salmonellatutkimusta varten tulee antaa:
e uutena tyontekijana
elintarviketyohon tultaessa
e yli nelja paivaa Pohjoismaiden
ulkopuolelle suuntautuneen
matkan jalkeen
e jos on oireita tai muuten syyta
epailla, etta henkil6 on saanut
tartunnan, esimerkiksi perheen
jasenen sairastuttua.

kantaa tautia = ihminen on sairas, hanella
on tauti

epailla —

gen. + valityksella = gen. + kautta —

mittava — laaja, suuri
salmonella + valvonta + ohjelma —

oireeton < oire + ton —
tartunta + kantaja —

uusi (uude-) —
tultaessa = kun tullaan, kun tulee

suuntautua, suuntautunut —

sairastuttua = kun on sairastunut

Kasien ja kasvojen ihon tulee olla terve.
Henkilo, jolla on tulehtuneita haavoja tai
muita tulehtumia kasissa tai nakyvilla
ihoalueilla, ei saa kasitella
pakkaamattomia elintarvikkeita. Pienet

tulee olla = pitaa olla
tulehtua, tulehtunut —
tulehtuma —

nakya, nakyva —
pakata, pakkaamaton —
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haavat kasissa puhdistetaan, suojataan
vesitiiviilla laastarilla ja kaytetaan
kertakayttokasinetta.

Tholla, suussa ja nendssa on runsaasti
erilaisia bakteereita, myos
ruokamyrkytyksia aiheuttavia, siksi
elintarvikkeita kasiteltaessa valtetdan
ihon koskettelua. Myoskaan kuumeisena
tai kovin flunssaisena ei tule kiisitella
elintarvikkeita.

Syominen, nuuskaaminen ja tupakointi
ovat kiellettyja, kun kasitellaan
elintarvikkeita ja tyoskenneltiessi
elintarviketiloissa.

vesitiivis —

kasiteltaessa = kun kasitellaan
valttaa —

el tule kasitella = ei saa kasitella
nuuska, nuuskata —

tyoskenneltaessi = kun tyoskennellaan

Tehtdvid

e Miksi keittiossa ei saa syoda?

8.2 Pukeutuminen toissa

Elintarvikkeita kasittelevan henkilon
olemus ja pukeutuminen ovat osa
elintarvikkeiden suojelemista
yliméaéraiseltd saastumiselta.
Pakkaamattomia elintarvikkeita
kasitellessa pidetaan erillistd puhdasta
tyopukua, jota kiytetaan vain tyossa.
Tyopuvun tulee olla helposti
puhdistettavaa mielellddn vaaleaa
materiaalia, josta on helppo nihd4, onko
puku puhdas vai likainen. Puhtaat tyoasut
sailytetdan erilladn ulkovaatteista.
Pakkaamattomia elintarvikkeita
kasittelevalla henkilolla tulee olla padhine.
Tyoasuun eivat kuulu korut, eivat
myoskaan ldvistyskorut tai ne tulee olla
peittaa suojavaatetuksella.
Elintarviketiloissa tyoasuun kuuluvat myos
vain siella kaytettavat jalkineet.
Ainoastaan tarjoilijan virka-asussa voi
kulkea tyomatkat. Tarjoilijan tyoasussa
paahine ei ole pakollinen.

Teollisuudessa on usein vield tarkempia
pukeutumissaantoja eri puhtausasteen
tiloissa tyoskenteleville.

olemus —

ylimaarainen —

puhdistaa, puhdistettava —

erillaan — eri paikassa, ei yhdessa

lavistaa, lavistys —

puhtaus + aste —
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Tehtavia

e Miksi tarvitaan padhine?

e Miksi puhtaat tyopuvut pitia olla erillaan?

e Miksi tarjoilijoille on erilliset ohjeet?

e Miti tarjoilijalla ndissd sddnnoissa tarkoitetaan?

8.3 Kiadet

Elintarvikkeita kasitellaan puhtailla
vilineilli. Jos kisin koskeminen on
valttamatonta, se tehdaan terveilla
puhtailla kasill4, joissa ei ole mitaan
ylimaaraista, kuten kelloa, koruja,
rakennekynsia, kynsilakkaa tai
kasivoidetta. Kadet pestaan usein ja
perusteellisesti nestesaippuaa kayttiaen.
Huuhtelun jalkeen kadet kuivataan
paperipyyhkeella ja hana suljetaan
pyyhkeelld tai muuten siten, ettei kosketa
hanaa puhtaalla kimmenella.

Kadet pestdan

tyohon ryhtyessé

WC-kayntien jalkeen
siirryttiessa tyovaiheesta toiseen
riisuttaessa suojakisineet
syomisen jalkeen

niistimisen jalkeen

valine —
koskea —

ryhtya = alkaa —

siirtya, siirryttaessa = kun siirrytaan
riisua, riisuttaessa = kun riisutaan

niistaa, niistaminen —
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e rahan kisittelemisen jalkeen jne.
seka
e aina, kun ne tuntuvat likaisilta.
Elintarviketiloissa onkin paljon erillisia
kiisienpesupisteiti, joita ei kayteta
muihin pesutarkoituksiin.

kasi + pesu + piste —

Tuotteita suojellaan myos turhalta
koskettelulta, kiytetaan ottimia ja
kauhoja, kiytetaan maistamiseen puhdasta
lusikkaa, tarkistetaan ruoan lampaotila
lampomittarilla.

Henkilo, jolla on tulehtuneita haavoja tai
ihottumaa kasissa tai kasvoissa, ei saa
kasitella pakkaamattomia elintarvikkeita.
Jos kiteen tulee haava, tulee se puhdistaa,
peittaa vesitiiviilla, mielelldan raikean
sinisella laastarilla. Lisaksi tulee kayttaa
kertakayttokiasinetta.
Kertakayttokasineet parantavat hygieniaa
erityisesti, kun kasitellaan kypsytettyja
tuotteita. Tyo tulee suunnitella niin, etta
kasineet kadessa ei tehda mitaan muuta
kuin kasitellaan jalkisaastumiselle herkkaa
tuotetta. Kisineet vaihdetaan jokaisen
tyorupeaman jilkeen.

Tallaisissa tehtavissa voi kdsienpesun
vaikutusta tehostaa myos kayttamalla
desinfioivaa etanolipitoista
kasihuuhdetta.

Muiden suojakasineiden kaytossa on
tarkeaa huolehtia kasineiden
puhtaudesta pesemailli ja kuivaamalla ne
asianmukaisesti.

turha —
koskettaa, koskettelu —
otin (ottime-) —

raikea —
kerta + kaytto + kasine —

kypsa > kypsyttaa —

tyorupeama = tyovaihe
kayttamalla = niin ettd kayttaa

kasi + huuhde (huuhdella) = kasien
huuhteluaine

puhtaus —
asianmukaisesti = niin kuin pitaa, oikein
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Myos asiakkaat voivat saastuttaa tuotteita
itsepalvelupisteissa tai seisovassa
pOydassa. Riskid vihennetaan
varaamalla riittavisti tuotekohtaisia
ottimia, suojaamalla tuotteita kansilla,
pisarasuojuksin ja jarjestamalla tuotteet
ristisaastuttamista vahentavasti.

itse + palvelu + piste —

varata —

tuotekohtainen = jokaiselle tuotteelle oma /
sopiva

pisara + suojus —

Tehtdvia

e Miksi kynsilakkaa ei saa kayttaa?
e Miksi kiytetaan sinisia laastareita?

e Miksi kidet pitaa pesta aina WC:ssa kaynnin jalkeen?
e Miksi vesihanaa ei suljeta kimmenella painaen?
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9 Puhtaanapito

Edellytys elintarvikkeiden puhtaudelle on
siisti kasittely-ymparisto ja puhtaat
tyovilineet. Puhtaanapidon eri puolia
kasitellaan sivuilla: siivoussuunnitelma,
siivousaineet ja -vilineet, desinfiointi,
tuhoeliintorjunta ja jitteiden kasittely.

edellyttas, edellytys —

tuho + eldin + torjunta —

tuhota —
torjua —
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9.1 Astianpesu

Kaikissa paikoissa, missa valmistetaan,
tarjoillaan tai myydaan ruokaa, kuten
kahviloissa ja ravintoloissa, on
asianmukaisesti jarjestetty astiahuolto
tarked osa elintarvikehygieniaa.

asianmukainen = kunnollinen, hyva, oikea

Euva: BEspoon kaupunki ~ Valokuvaaje Kai Lingvist

Likaisten astioiden kasittely ja puhtaiden
astioiden kasittely tulee olla riittavan
erilléiiin. Ruokailuastioiden pesussa
edetdin aina

1. Irtolian poisto.

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

3. Pesu lampimalla pesuaineliuoksella.
Kasin pestessa pesuliuoksen vaikutusta
taydennetian harjaamalla.
Astianpesukoneessa vastaavan
mekaanisen tyon tekee vesisuihku.

4. Huuhtelu kuumalla vedella. Kuuma vesi

astioiden kuivumista.

(vli 80 °C) vahentaa mikrobeja ja nopeuttaa

erillaan = eri paikoissa, ei yhdessa
ruokailu + astia —

irto + lika —

esi + huuhdella, huuhtelu -
valkuainen + lika —

kasvu + alusta —
pesu + aine + liuos —
taydentaa —

harjata —
vastaava — tassa: sama
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5. Astiat pinotaan vasta kuivina.
Valtetaan turhaa astioiden koskettelua.

Keittioissa, joissa ruokaa myos valmistetaan,
on erikseen niin sanottu patapesu omine
liotusaltaineen ja koneineen. Niissa
pestaan ruoanvalmistusastiat ja vilineet.
Uunivuokia ja muita keitto- ja
paistoastioita liotetaan usein ennen
pesua. Se auttaa lian irtoamista
varsinaisessa pesussa.

Astianpesukone puhdistetaan siannollisesti.
Vain puhtaalla koneella saadaan puhtaita
astioita. Astioiden puhtautta voidaan
seurata ottamalla puhtaista astioista
mikrobiologisia pintapuhtausniytteiti.

pino, pinota —
valttaa —

pata + pesta, pesu —
oma —
liottaa, liotus + allas (altaa-) —

uuni + vuoka —

paistaa, paisto + astia —
liottaa —

irrota, irtoaminen —
varsinainen —

ottaa, ottamalla = niin etta ottaa
pinta + puhtaus + nayte —

Tehtdvia

e Miksi astiat pinotaan vasta kuivina?

9.2 Siivoussuunnitelma

Puhdasta saa aikaiseksi vain puhtailla
siivousvalineilla ja kayttamalla likaan ja
puhdistettavaan pintaan sopivaa
pesuliuosta ja sujuvia tyotapoja.
Elintarvikkeen kasittelytiloissa syntyy
monenlaista likaa erilaisille pinnoille.
Jauhopoly poistetaan sileilta pinnalta
helpommin kuin uuniin kiinnipalanut
rasva. Puhtaus on valttamatonta, mutta
siivous ei kuitenkaan saa lohkaista liian
suurta osaa tyoajasta.
Elintarvikehuoneiston moninainen
puhtaanapito tuleekin suunnitella huolella
ja koko henkilokunta tulee perehdyttaa
hoitamaan kukin oman osuutensa.
Hyvasta jarjestyksesta ja siisteydesta
huolehtiminen liittyy kaikkien tyohon
elintarvikehuoneistossa. Siisteys tuo myos
viihtyvyytti ja tyoturvallisuutta.

saada aikaiseksi — tassa: tulee, voi tehda

sujua, sujuva —

jauho + poly —

poistaa —

kiinni + palaa, palanut —

lohkaista — tassa: ottaa, vieda, kestaa

moninainen = monipuolinen
perehdyttai = opettaa

kukin = jokainen
osuus, 0sa —

viihtya, viihtyvyys —
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Siivoussuunnitelma sisiltaa aikataulut
ja ohjeet, kuka, milloin, milla
siivousmenetelmalla ja -aineella minkakin
puhdistuskohteen hoitaa, erikseen
ruoanvalmistustilojen tyopoydat, hyllyt
javalineet ja lattiat, ovet. Naissa
noudatetaan jarjestysta:

1. Roskat, jatteet ja irtolika poistetaan
kuivaimella, siivousliinalla tai
kaapimalla.

2. Huuhdellaan tai kostutetaan viileilla
vedella.

3. Pestidan pesuaineliuoksella ja
tarvittaessa harjaamalla. Lian
irrottamiseen pinnasta tarvitaan
kemiallista liotusenergiaa, mekaanista
energiaa ja naiden vaikutusaikaa.

4. Huuhdellaan. Poydat kuivataan
kuivaimella.

5. Jos on kasitelty riskiraaka-aineita (kuten
raakaa lihaa, kalaa, multaisia juureksia)
tai on korkea puhtaustavoite, desinfioidaan
kohde lopuksi desinfiointiaineen
kayttoohjeen mukaisesti.

6. Pestain siivousvilineet ja asetetaan
kuivumaan.

Samaa etenemisjirjestysta
sovelletaan kaikissa pesutilanteissa, kun
keittiossa tyopadivan aikana pestdaan
tyopoytia eri tyovaiheiden valilla, kun
tyopaivan lopuksi hoidetaan paikat

siivous + suunnitelma —

puhdistus + kohde —
ruoka + valmistus + tila —

kuivain (kuivaime-) —
kaapia —

kostuttaa —

tarvita, tarvittaessa = kun / jos tarvitaan

liotus + energia —

multa, multainen —

asettaa = laittaa, panna —

edetd, eteneminen + jarjestys —
soveltaa —
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puhtaaksi ja my6s harvemmin
siivottavissa kohteissa.
Elintarviketeollisuudenkin
putkistopesujarjestelmissa tai
vaahtopesuissa etenemisjarjestys on sama,
mittakaava vain on toinen -
pesulinvosiampirin voi korvata satojen
litrojen pesuainesiilio tai vesijohtoveden
sekaan annosteltava vaahtopesuaine.
Siivouksen tavoite on puhtaat pinnat.
Puhtaustuloksen seuranta kuuluu
omavalvontaan. Siivouksen tulos
arvioidaan ensisijaisesti aistinvaraisesti,
nayttaako, tuoksuuko ja tuntuuko
puhtaalta. Lisdksi on suositeltavaa ottaa
pintapuhtausnaytteiti, joilla tutkitaan,
onko pinnoille jadnyt mikrobeja tai
ylipadtaan orgaanista ainesta.

harvoin, harvemmin —

putkisto + pesu + jarjestelma —

pesu + liuos + ampari —

puhdas, puhtaus + tulos —

aisti + varainen —

pinta + puhtaus + néyte —

Tehtdvia

e Miksi tarvitaan kirjoitettu siivoussuunnitelma?

9.3 Siivousaineet ja —vilineet

Elintarvikehuoneistossa kaytetaan
erityisesti sinne kehitettyja pesuaineita
kayttoohjeiden mukaan annosteltuina.
Pesuaineet sdilytetaan siivouskomerossa
alkuperiisissia pakkauksissaan.
Lahelld on syyta siilyttda naiden
kemikaalien kayttoturvatiedotteet, jotta
jokainen kayttdja voi tutustua esimerkiksi
ensiapuohjeisiin. Elintarviketiloissa
kaytetaan taysin vesiliukoisia
pesuaineita, joista ei kayttoohjeen mukaan
kaytettyina jaa kemikaalijadmia
pinnoille.

Elintarvikehuoneistoissa tarvitaan usein
monenlaisia pesu- ja desinfiointiaineita,
koska on monenlaisia pintamateriaaleja,
monenlaista likaa ja eri puhtaustavoitteita.
Pesuaineet on tapana ryhmitella
kayttoliuoksen pH-arvon mukaan.
Kotonakin kaytettavat
kasiastianpesuaineet ovat neutraaleja
(pH 6—8). Ammatillisessa keittiossa

kehittaa, kehitetty —

annostella —

alkuperainen —

pakkaus (pakkaukse-) —

on syytd = on hyvi, on tarpeellista, pitda
kayttaa, kaytto + turva + tiedote —

ensi + apu + ohje —
vesi + liukoinen (< liueta)—

kemikaali + jadma (< jaada) —

kaytto + liuos —

kisi + astia + pesuaine —

86




tyopoytien ja lattioiden pesuun kaytetaan
usein heikosti eméksista pesuainetta (pH
8-10). Rasvaisten vuokien ja
valmistuslaitteiden pesuun tarvitaan
emaksista pesuainetta (pH 10—11). Uunien
ja grillien pesussa ja koneellisessa
astianpesussa kaytetaan voimakkaasti
emaksista pesuainetta (pH 11—14) ja
teollisuuden suljetuissa kiertopesuissa jopa
lipeilivosta (pH 14). Happamia
pesuaineita (pH alle 5) kiaytetaan vain
erityisten saostumien poistoon, ei
yleispesuaineina.

Siivotessa kaytetdan aina suojakasineita.

emas, emaksinen —

liped + liuos —
hapan (happama-) —

saostua, saostuma —

Siivouskomerossa tulee olla pesuallas
siivousvilineiden pesemista varten,
lattiakaivo ja teline kuivuville

lattiakaivo —
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siivousvilineille ja hyva ilmanvaihto.
Siivouskomerossa sailytetaan seka uusia
ettd puhdistettuja siivousvilineita: harjoja,
kuivaimia, kaapimia, ja siivousliinoja.
Vilineiden tulee kestia seka kayttoa etta
pesua ja desinfiointia ilman, etta
esimerkiksi harjaksia irtoilee.
Elintarviketiloihin on kehitetty vilineita
myos erivarising, jotta on helppo pitaa
erilladn eri kohteisiin kaytettavit vilineet.
Raaka-aineiden kasittelytilassa kaytetaan
eri valineita kuin kuumakasiteltyjen tai
valmiiden syotavien elintarvikkeiden
kasittelytiloissa.

Kahvilassa ja ravintolassa varataan eri
siivousvalineet keittioon ja asiakastiloihin.

kaavin (kaapime-) —

harjas (harjakse-) —
irtoilla, irrota —

Tehtdvia

e Miksi kahvilan asiakastilojen siivousvilineita ei kiyteta keittiossa?
e Miksi ammattikeittiossa kaytetaan konepesun kestavia harjoja ja kuivaimia?

9.4 Desinfiointi

Desinfiointi vihentda mikrobeja vilineista ja tyopinnoilta.

Lampodesinfiointi

Kuuma huuhteluvesi astianpesukoneessa
tuhoaa mikrobeja astioista.
Elintarviketeollisuuden suljetuissa
putkistopesuissa voidaan kuuman
veden lisaksi kayttaa vesihoyrya.

suljettu —
putkisto + pesu —
vesi + hoyry —

G

—=
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Kemiallinen desinfiointi

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

Niiden kaytossa on tarkeata ottaa
huomioon kiyttoliuoksen vikevyys,
lampotila ja vaikutusaika. Osa tavallisista
desinfiointiaineista, esimerkiksi
Kklooripitoiset, ovat myos syovyttivia,
joten kemiallisessa desinfioinnissa haluttu
tulos saavutetaan vain noudattamalla
huolellisesti kaytto- ja turvallisuusohjeita.
Mikrobit voivat tulla tietylle
desinfiointiaineelle, esimerkiksi muuten
kayttokelpoisille kvattiyhdisteille,
vastustuskykyisiksi ja siksi
desinfiointiainetta tulee ajoittain
vaihdella. Kaytossa on myos alkoholiin
pohjautuvia liuoksia, jotka voidaan
ruiskuttaa ja jattaa haihtumaan
desinfioitaville pinnoille.
Desinfiointiaineilla saa desinfioida vain
pintoja, vilineita ja astioita. Elintarvikkeita
ei saa kasitella desinfiointiaineilla.

desinfiointi + aine —
vaikuttaa, vaikutus + tapa —
kayttaa, kaytto + tapa —
riippua, riippuen —

kaytto + liuos —
vakeva, vakevyys —

kloori + pitoinen —
syovyttaa, syovyttava —

kaytto + kelvata, kelpoinen —
vastustaa, vastustus + kyky, kykyinen —

ajoittain = valilla, silloin talloin —
pohjautua / perustua —
haihtua -

UV-valo

UV-valolla voidaan desinfioida ilmaa seka
vettd ja muita kirkkaita liuoksia. Sinisia
UV-lamppuja kiytetadnkin mm. yovalona
laboratorioissa. UV-lamppuja voidaan
asentaa myos suljettuihin tiloihin
vaikkapa pakkauskoneen sisille ilman
desinfioimiseksi.

kirkas —
yo + valo —

vaikkapa = esimerkiksi —

Tehtdavida

e Miksi desinfiointiliuosta ei levitetd tyopoydalle suoraan elintarvikkeiden kasittelyn

jalkeen?
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9.5 Tuhoeldintorjunta

Tuhoeldintorjunnassa tirkeinta on
ehkaista koko ongelman syntyminen.
Pidetaan kissat, koirat, rotat, hiiret, linnut
ja ulkoilman hyonteiset pois keittio- ja
myymalatiloista. Ovet ja ikkunat pidetaan
kiinni. Tuotteita ei jaahdyteta eika
sdilyteti ulkona. Kaikki tarvikkeet
esimerkiksi leipomolaatikot sdilytetdan
sisalla. Jatteet sen sijaan vieddan pois
elintarvikehuoneistosta mahdollisimman
pian.

Siisteys, hyva jarjestys ja puhtaus ovat
tiarkeimmiit ehkiisykeinot. Suojellaan
tuotteita kansilla ja vastaavilla.

tuho + eldin + torjua, torjunta —

pitaa kiinni —
jaahdyttaa —
sailyttaa —

tarkea, tarkein —
kansi (kanne-) —

\

WG

Kun toimitaan ulkona torimyynnissa tai
ravintolateltassa, kiytetdan katoksia ja
muita sopivia suojauksia.
Jos tuhoeldimia ehkiisevisti toimista
huolimatta kuitenkin esiintyy, on
muutamia hyvaksyttyja torjuntatapoja.
Lentavia hyonteisia voidaan pyydystaa
sihkoisilli loukuilla. Rottia ja hiiria
voidaan pyydystaa syottilaatikoilla. On
joitakin tuholaistorjuntasuihkeita,
joita saa kayttaa pakattujen tuotteiden
varastoissa.
Kuiva-aineissa lisaantyvien kuoriaisten
ja koisaperhosten piisya tuotteiden
mukana ei voida tiysin estda, mutta niiden
lisaantymista voidaan ehkaista
huolehtimalla:

e viilea kuiva-ainevarasto

katos (katokse-) —
suojata, suojaus (suojaukse-) —
ehkaista, ehkaiseva —

torjua, torjunta + tapa —
siahkoinen —

loukku —

syotti + laatikko —

tuholainen + torjunta + suihke —

kuoriainen —
koisa + perhonen —
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e tuotteet hyllyilla, ei lattialla
e tuotteiden kuntoa tarkkaillaan
e nopea kierto tuotteissa, ei hankita
liian suuria varastoja kerralla
¢ ensin tulleet kidytetdan ensin (FIFO
- first in first out)
e varastoastiat kaytetaan tyhjiksija
puhdistetaan saannollisesti.
Jos toukkia tai kuoriaisia nakyy, on
saastuneet tuotteet havitettava ja tutkittava
muut saman varaston tuotteet ongelman
rajaamiseksi. Varasto puhdistetaan.
Tuholaistilanteen seuranta on myos
omavalvontaa.

rajata, rajaaminen -

Tehtdvid

e Miksi keittioon tai kuiva-ainevarastoon ei voi suihkuttaa mitd tahansa hyonteisia
tappavaa aerosolia?

e Miksi lemmikkieldimia ei hyvaksyta elintarvikehuoneistoon?

9.6 Jatteiden kasittely

Kun valmistetaan tai tarjoillaan ruokaa,

syntyy paljon jatteita:
e kasvisten, kananmunien kuoria,
kahvinporoja, ruoan tihteita kahvinporot —
e monenlaisia pakkausmateriaaleja tahde, tahteet —

papereita, muovia, kartonkia, lasia,

metallia. Nama ovat usein markia.
Elintarvikkeet eivit saa joutua
kosketuksiin jitteiden tai niistd tulevien | koskettaa, kosketus —
hajujen ym. haittojen kanssa. haitta —
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Eri tyyppiset jatteet lajitellaan omiin
keriilyastioihinsa. Astioiden tulee olla
ehjii, kannellisia ja ne tulee puhdistaa
saannollisesti. Elintarvikehuoneistosta
jatteet siirretaan omiin sailytystiloihinsa.
Biojatteet viedaan pois elintarviketiloista
vahintaan kerran paivassa.

keratd/kerailla, keraily + astia —
ehja —
kansi, kannellinen —

Tehtavia

e Miksi varsinkin biojatteet pitaa vieda ulos tyopaivan lopuksi vaikka astia olisivajaa?
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10 Hygienian tulokset

Hygieniajirjestelyjen ja -osaamisen
onnistumista voidaan mitata ja siita
voidaan keratad runsaasti erilaista tietoa.
Tarkeimmat seurantatavat esitellaan
yhteenvetona seuraavassa.

hygienia + jarjestely —
onnistua, onnistuminen —

yhteenveto —

10.1 Hygienian onnistumisen mittaaminen, seuranta

Kenties tirkein tulos ja mittari
onnistuneesta elintarvikkeiden kasittelysta
on tyytyvadinen asiakas, ruokailija, joka ei
sairastu.

Valmistetun ruoan tai muun elintarvikkeen
herkullisuuden voimme aina tarkistaa
aistinvaraisesti ennen tarjoilua. Voimme
mitata siitd myos lampotilan, mutta
mikrobipitoisuutta emme pysty siita
pikaisesti tarkistamaan. Hygienian
onnistumista seurataankin tarkistuksilla
ja mittauksilla, jotka kertovat, etta
suunnitellut hygieniajarjestelyt toimivat.
Tulokset kirjataan ja sailytetaan osana
omavalvonnan Kirjanpitoa.
Seurantatietoja sailytetaan vahintaan vuosi
tuotteen myyntiajan jilkeen.

kenties = ehka —

herkullinen, herkullisuus —

mikrobi + pitoisuus —
pikaisesti = nopeasti —
tarkistaa, tarkistus —
mitata, mittaus —

kirjanpito —

myyda, myynti + aika —
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Vastaanottotarkastukset

Ammatillisiin keittioihin raaka-aineet,
teollisuuden elintarvikkeet ja muut
tarvikkeet toimitetaan yleensa
tukkuliikkeesti. Saapuvien tuotteiden
kunto tarkistetaan ja herkasti pilaantuvien
tuotteiden lampotilat mitataan. Tulokset ja
mahdolliset poikkeamamaininnat
voidaan kirjata esimerkiksi kuorman
lahetysluetteloon.

toimittaa —
tukku + liike —

poikkeama + maininta (poiketa, mainita) —

lahettad, 1ahetys + luettelo —

Lampotilojen mittaaminen

Kylmiéivarastoissa ja —
sdilytyskalusteissa tulee olla
lampomittari. Varastojen ja
pienempienkin jidhdytettyjen laitteiden
ja kalusteiden lampotilat tarkistetaan
saannollisesti. Kuumien ruokien lampaétila
mitataan ruoan valmistuksessa, vietaessa
tarjolle ja tarjoiluajan lopussa.
Tarjollapidon ja kuljetusten
viipymaaikoja seurataan.
Mittaustulokset kirjataan. Isoissa
kylméavarastoissa kiytetdaan tallentavia
lampomittareita.

kylma + siilytys (sdilyttaa) + kaluste —

pieni, pienempi —

viedd, vietdessa = kun viedaan
tarjoilla, tarjoilu + aika —
pitaa tarjolla, tarjollapito —
viipy4, viipyma + aika —

tallentaa, tallentava —
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Mikrobiologiset niiytteet

Mikrobiologiset menetelmat perustuvat
sithen, etta mikrobit lisdantyvat
tietynlaisella kasvatusalustalla
silmin havaittavaksi tapliksi. Tihan
kuluu yleensa muutamia paivia.
Tarkemmat tutkimukset mikrobiologisilla,
kemiallisilla tai muilla menetelmilla vievat
lisaa aikaa. Tassa tarvitaan yleensa
mikrobiologisen laboratorion varusteita ja
osaamista.

Elintarvikehuoneistoissa kaytettaviksi on
kehitetty kayttovalmiita
kasvatusalustoja, joilla voidaan ottaa
vaikkapa pintapuhtausnaytteiti ja
saada seurantatietoa ilman
laboratoriovarustusta.
Kasvatusalustojen mukana tulee
tulkintaohjeita.

Mikrobiologisilla tutkimuksilla ei saada
tietoa riittavan nopeasti, etta epailyttiva
tuote voitaisiin pysayttaa. Tutkimukset
tuottavat kuitenkin sdannollisesti tehtyina
arvokasta tietoa esimerkiksi puhdistuksen
onnistumisesta.

tietynlainen —

kasvattaa, kasvatus + alusta —
silmin havaittava = voi ndhda —
tapla —

kayttaa, kaytto + valmis —
vaikkapa = esimerkiksi —
pinta + puhtaus + nayte —
seurata, seuranta + tieto —
laboratorio + varustus —

tulkita, tulkinta + ohje —

epailla, epailyttava —

Vesinaytteet

Vesijohtoveden puhtautta seurataan
aistinvaraisesti. Vesinaytteita voidaan
lahettaa saannollisesti kemialliseen ja
mikrobiologiseen tutkimukseen.
Tutkimusten tarve riippuu tuloksista.
Mikali esimerkiksi veden puhtaus
vaihtelee, joudutaan niytteiden
tutkimista tihentamaéaan.

vesi + johto + vesi —
aistinvarainen —

tarvita, tarve (tarpee-) —

vaihdella —
joutua, joudutaan = pitaa, taytyy
tihea, tihentaa = tehda useammin

95




Pateviat tutkimuslaboratoriot

Kun kaytetaan kemiallisia tai
mikrobiologisia laboratorioita vesi-,
elintarvike- tai puhtausnaytteiden
tutkimiseen, tulee varmistaa, etta
laboratorio on pateva. Ruokavirasto pateva —
hyvaksyy elintarvikkeita tutkivat
laboratoriot.

Ruokaniytteiden ottaminen

Kun ruokaa valmistetaan paljon, on syyta
varautua myos siihen ikavaan

tilanteeseen, etti asiakas epailee tilanne (tilantee-) —
sairastuneensa syomastiaan ruoasta. sairastuneensa = etta on sairastunut
Kaikista pdivin ruoista otetaan naytteet ottaa, otetaan —

puhtaaseen pakastusrasiaan. Rasiaan puhdas (puhtaa-) —

merkitadn paiva ja sisalto ja nayte
jaadytetaan. Naytteita sailytetaan pari
viikkoa, jonka jialkeen ne havitetdaan. Jos | havittaa -
ruokamyrkytysta epiillaan, voidaan niista
naytteista tutkia, 10ytyyko niista sairauden
aiheuttajamikrobi ja vielapa sama kanta | aiheuttaa, aiheuttaja + mikrobi —
kuin sairastuneelta otetuista niytteista. | sairastua, sairastunut —
Mikrobien aiheuttamissa
ruokamyrkytyksissia aika ruokailusta ruoka + myrkytys —
sairastumiseen vaihtelee kahdesta kaksi (kahde-, kahte-) —
tunnista kahteen viikkoon.




Kuva: Espoon kaupunki Valokuvaaja: Kai Linqvist

Muita onnistumisen mittareita

Elintarvikeyrityksen omavalvonnassa
seurataan lisdksi asiakaspalautteita,
varastokiertoa, hivikkien maaraa ja
montaa muuta suoraan tai valillisesti
hygienian ja omavalvonnan onnistumista
kuvaavaa asiaa.

asiakas + palaute —
havikki —
valillinen —

kuvata, kuvaava —

Seurantatiedot

Kaikki mittaustulokset, tiedot
saapuneista ja lihteneista tuotteista
jne. kirjataan ja tallennetaan.
Tallennettuja tietoja saatetaan tarvita
mahdollisten virheiden tai ongelmien
jaljittamiseen.

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

saapua, saapunut —

lahtea, lahtenyt —

tallentaa, tallennettu —

saattaa, saatetaan + verbi = voi, voidaan

jaljittaa, jaljittaminen —

olla tallessa —

nayttaa toteen = todistaa, osoittaa —
suunnitella, suunniteltu —
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