HYGIENIAOSAAMISTESTI / MALLISARJA |

® Huomioitavaa: vain yksi vastausrasti |/ vaittama.
Vastausaikaa on 45 minuuttia. Testitilaisuudesta saa
poistua aikaisintaan 20 minuutin  Kuluttua testin

aloittamisesta. Testin ldpédisee vdhintdan 34/40 pisteella.
Vastaamiseen kaytetdan kuulakédrkikynda (ei mustaa) tai
vastaavaa vilinettd, jolla voidaan varmistaa testitulosten
pysyvyys ja arkistointikelpoisuus.

TAYTA ALLA OLEVAT TIEDOT SELKEASTI TEKSTATEN TAI TIKKUKIRJAIMIN, KIITOS.

Vastaajan nimi Syntymaaika/pp.kk.vvvv | Ammatti
Elli Esimerkki

Osaamistestaajan nimi Osaamistestaajan tunnus Testin pvm
Tero Testaaja X 12345

VASTAA ALLA OLEVIIN VAITTAMIIN RASTITTAMALLA O/V -SARAKKEESEEN MIELESTASI OIKEA
VAIHTOEHTO

Vaittama OIKEIN |VAARIN

1. Tyhji6- eli vakuumipakatussa elintarvikkeessa voi olla haitallisia ruokamyrkytyksia | X
aiheuttavia mikrobeja.

Oikein. Tyhji6- eli vakuumipakkauksesta on poistettu iima. Osa haitallisista
mikrobeista pystyy lisddntymdaan ilman ilmasta saatavaa happea. Esimerkiksi
Listeria monocytogenes -bakteeri viihtyy myds hapettomissa olosuhteissa ja tasta
syysté erityisesti tyhjiépakatuissa elintarvikkeissa. Jotkut haitalliset mikrobit, kuten
vaarallista myrkkya erittava Clostridium botulinum, vaativat kasvaakseen
nimenomaan hapettomia olosuhteita. Elintarvike on voinut myds saastua ennen
vakuumiin pakkaamista. Mikrobit eivat vélttamatta heti kuole, kun happea
vahennetaan. Jos alkuperdinen saastuminen on riittdva aiheuttamaan
ruokamyrkytyksen, ei mikrobien tarvitse edes lisdantyd vakuumipakatussa
elintarvikkeessa. Riittda, ettd ne selviytyvat elossa siihen asti, etta elintarvike
kaytetaan. Vakuumipakkauksia kaytettdessa tulee muistaa, ettd vakumointi ei ole
varsinainen mikrobeja tuhoava prosessi. Vakumoinnilla pyritdén erityisesti
hillitsemaan hapellisissa olosuhteissa viihtyvien mikrobien lisdantymista.

2. Lampédtila ei vaikuta mikrobien lisdantymiseen. X

Vaéarin. Lampdtila on yksi niista tekijoista, jotka vaikuttavat mikrobien
lisdantymiseen. Mikrobien lisd&ntyminen tehostuu, kun [@mpdtila on niille suotuisa.

3. Keitetty huoneenl&mpdinen riisi on mikrobeille hyva kasvualusta. X

Oikein. Yksi mikrobien kasvuun vaikuttava tekija on kosteus. Mitd kosteampaa,
sen paremmin mikrobit lisd&ntyvat. Keitetyn riisin vesiaktiivisuus, joka tarkoittaa
mikrobien kaytettdvissa olevan vapaan veden méarad, on korkea. T&sta syysta se
on hyva kasvualusta mikrobeille, mikali sitd ei sailyteta riittdvan kuumana tai
kylmana.

4. Marjoihin voi joutua viruksia, jos kasteluvesi on saastunut esimerkiksi ulosteella. X

Oikein. Marjojen saastumisen erds syy on viruksella saastuneen veden kéaytté
kasteluvetend. Veden saastumisen syyné on yleensa ulostekontaminaatio.
Saastunutta vetté voi joutua marjoihin myés esimerkiksi torjunta-aineiden kaytén
yhteydessa. Marjojen saastumisen lahteena voi myés olla marjan poimija itse,
mikali kasihygienia on puutteellinen. Tarkeimpid elintarvikkeiden ja veden
vélitykselld tarttuvia viruksia ovat norovirus ja hepatiitti A -virus.
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5. Ruoan lyhytkin lammittdminen mikroaaltouunissa tuhoaa kaikki mikrobit ruoassa.

Vaarin. Mikroaaltouunikuumennuksessa ruoka kuumenee epatasaisesti, ellei sitad
sekoiteta useita kertoja [&mmityksen aikana. Mikroaallot ainoastaan kuumentavat
ruokaa, eika niilld ole muuta mikrobeja tuhoavaa vaikutusta kuin
kuumennusvaikutus. Jos mikroaaltouunilla halutaan tuhota ruoassa olevia
mikrobeja, ruoka tulee lAmmittdd mikroaaltouunissa kauttaaltaan riittavan
kuumaan lampdtilaan ja riittavan pitkdksi ajaksi. Mikali ruoka jéa alhaiseen
lampédtilaan joiltain osin eika kuumennus ole riittdvan pitkd, osa haitallisista
mikrobeista saattaa jaada eloon.

6. Sailontdaine tuhoaa kaikki mikrobit elintarvikkeessa.

Vaarin. Sdiléntdaineet heikentadvat mikrobien kasvumahdollisuuksia, eivat tuhoa
niitd. Sailéntdaineita ovat esim. natriumnitriitti ja pH:ta alentavat aineet, kuten
sitruunahappo. Séilyvyytta parantavat esimerkiksi sokeri ja suola, jotka vaikuttavat
myds mikrobien kasvua estévasti. Niilld voi olla vaikutus elintarvikkeen
vesiaktiivisuuteen, joka tarkoittaa mikrobien kdytettdvissad olevan vapaan veden
méaaréda. Elintarvikkeen siséltdméa sokeri ja suola sitovat vesimolekyylejd. Kun
vesiaktiivisuus alenee, mikrobien kasvumahdollisuudet heikkeneviét.

7. Vain suuri maara haitallisia bakteereita voi aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

Vaarin. Jotkin ruokamyrkytykset voivat aiheutua hyvinkin pienistd bakteerimaarista
elintarvikkeessa.

8. Pakastemarjoissa voi esiintya ruokamyrkytysmikrobeja.

Oikein. Pakastaminen ei tuhoa kuin hyvin pienen osan elintarvikkeissa olevista
mikrobeista. Pakastaminen sailyttda virukset hengissa ja tartuntakykyisina. Jos
marjat kdytetdan sulatuksen jalkeen sellaisinaan tai ainoastaan niita lievasti
|[&mmittéen, eivat virukset tuhoudu. Esimerkiksi noroviruksen ja hepatiitti A
-viruksen on todettu aiheuttaneen ruokamyrkytyksid Suomessa sellaisten
ulkomaisten pakastemarjojen vélitykselld, joita ei ole kuumennettu ennen kaytida.
Kuluttajille suositus on, ettd ulkomaista alkuperaa olevat pakastemarjat
kuumennetaan kauttaaltaan vahintdan 5 minuutin ajan +90 celsiusasteessa tai
keitetddn 2 minuutin ajan, jotta voidaan varmistaa noroviruksen ja hepatiitti A
-viruksen tuhoutuminen. Teollisuudessa, jossa prosessit ovat vakioituja ja yleensé
tarkemmassa valvonnassa, riittdd 2 minuutin kuumennus kauttaaltaan +90
celsiusasteessa. Suomessa kasteluun ja muuhun kasvien tuotantoon kaytetaan
tavallisesti puhdasta vettd, mikd pienentda ruokamyrkytysriskia.

9. Bacillus cereus -bakteerin aiheuttamat ruokamyrkytykset ovat usein seurausta
kypsytetyn ruoan liian hitaasta jadhdytyksesta.

Oikein. B. cereus -bakteerit kasvavat seka hapellisissa ettd hapettomissa
olosuhteissa ja tuottavat bakteeri-itiéita. [tidmuodossaan ne kestéavat korkeaa
lampétilaa, kuivuutta ja ravinnon puutetta. Elintarvikkeisiin joutuneet itiét kestavat
kuumennuksen ja pystyvat lisddntymaan ruoassa jaahtymisen aikana.
Ruokamyrkytysepidemiat liittyvat yleensa sellaisiin tilanteisiin, joissa ruokaa
valmistetaan etukateen, tavallisimmin edellisend pdivéna, ja jaahdytys on ollut liilan
hidas. Valmistuksen jalkeen ruoka taytyy jdahdyttda neljén tunnin sisélla +6
celsiusasteeseen tai sen alle.

10. Tartar- eli raakalihapihvistéd voi saada EHEC (enterohemorraaginen E. coli) -
bakteerin aiheuttaman ruokamyrkytyksen.

Oikein. Inhminen voi saada EHEC -bakteerin aiheuttaman tartunnan syémalla
saastuneista raaka-aineista, esimerkiksi lihasta, valmistettuja ruokia raakoina tai
riittamattdmasti kuumennettuina. Suurin osa lihan mikrobeista on kiintedn
lihapalan, kuten esim. paistin, pinnoilla. Jauhaminen sekoittaa n&itd mikrobeja
lihaan. Mikrobit lisd&antyvat hyvin nopeasti jauhetussa lihassa, joka on niille
otollinen kasvualusta. Tartarpihvin raaka-aine kannattaa jauhaa kokolihan
sisdosista juuri ennen tarjoilua ja syémista.
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1.

Salmonella voi levitd muihin elintarvikkeisiin sellaisten tyéskentelypintojen
valityksell&, joilla on k&sitelty raakaa siipikarjan lihaa.

Oikein. Yksi tavallisimmista salmonellan levittéjistda on raaka tai huonosti
kypsennetty siipikarjanliha. Tallaista saastumista, jossa mikrobit siirtyvat toisesta
elintarvikkeesta toiseen suoralla kosketuksella tai vaikka jonkin tyévéalineen tai -
pinnan kautta tai huonon kasihygienian vuoksi, kutsutaan ristikontaminaatioksi.
Yleinen ruokamyrkytysten syy on ristikontaminaatio keittidssa. Ristikontaminaation
valttdmiseksi erityisesti raa’at eldinperaiset elintarvikkeet (raaka liha, raaka
siipikarjanliha, raaka kala jne.) on pidettéva erillddn sellaisista elintarvikkeista,
jotka on tarkoitus syddé sellaisenaan ilman kuumennusta tai muita mikrobeja
tuhoavia kéasittelyita (salaatit, leikkeleet, savustetut kalat jne.). On kiinnitettava
myds huomiota siihen, ettei raakoja ja sellaisenaan syé6tavia elintarvikkeita
kasitelld samoilla tyévalineilld ja ettd kasihygieniasta huolehditaan hyvin.

12.

Norovirus tuhoutuu l&mmitettdessa ruoka +60 celsiusasteeseen.

Vaarin. Lammittdminen +60 celsiusasteeseen ei tuhoa ldheskdan kaikkia
mikrobeja. Ruokamyrkytyksiéd aiheuttava norovirus tuhoutuu lampék&sittelyssé,
mutta se sietdd poikkeuksellisen korkeaa lampdtilaa. Kaksi minuuttia yli +90
celsiusasteessa riittdd tuhoamaan noroviruksen elintarvikkeesta. Ruoan
sailyttdminen kunnollisen kuumennuksen jédlkeen vahintdan +60 celsiusasteessa
tarjoilun ajan estdé kuitenkin mikrobien lisd&ntymisen.

13.

Elintarvikkeiden hidas [@mmittdminen +6:sta +60 celsiusasteeseen lisda
ruokamyrkytysriskia.

Oikein. Ldmpdtila-alue +6 -+60 celsiusastetta on vaaravydhyke, jossa monet
mikrobit viintyvat ja lisdantyvat nopeasti. Eras elintarvikkeiden valmistamiseen
liittyva riski on riittamatén [ampdkasittely eli lampdtila-aikayhdistelma.
Elintarvikkeiden kypsennyslampétiloista ei ole annettu maarayksia
lainsdadanndlla. Lihaa sisaltavien elintarvikkeiden osalta, erityisesti siipikarjan
lihaa siséltavien, pidetdan kohtuullisen turvallisena rajana sita, etta elintarvike
valmistuksen yhteydessa kuumennetaan kauttaaltaan vahintdan +75
celsiusasteeseen. Esimerkiksi Yersinia enterocolitica -bakteeri levida
rittAmattdmasti kypsennetyn tai raa’an sianlihan valityksella ja salmonella huonosti
kypsennetyn tai raa’an siipikarjanlihan valityksella. Riittdva kuumentaminen tappaa
molemmat bakteerit. Kuumana myytévan tai tarjoiltavan elintarvikkeen kuljetus-,
sailytys ja myynti- tai tarjoiluldampétilaksi on sdadetty vahintddn +60 celsiusastetia,
miké ei tuhoa mikrobeja, mutta estad niiden lisdantymista.

14.

Likaisesta jdatelékauhasta voi joutua haitallisia mikrobeja irtojdateldén.

Oikein. Irtojaateldn annostelussa tulee huolehtia, ettd jdatelékauha ei ole likainen.
Mikrobit lisaantyvéat likaisessa jaateldkauhassa ja saastuttavat kauhan vélitykselld
irtojaatelén. Jaateldn lampdtila ei tuhoa sinne joutuneita mikrobeja.

15.

Kertakayttékasineet oikein kaytettyind vahentavat ruokamyrkytysriskia, kun
kasitelladn pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

Oikein. Kertakayttokadsineitd kaytetddn suojaamaan pakkaamatonta elintarviketta
kdsissd mahdollisesti vield pesemisen jdlkeenkin olevilta mikrobeilta. lhossa,
varsinkin kasissd, on luonnostaan ja saastumisen johdosta erittdin paljon
mikrobeja. Mikrobit viihtyvat erityisesti haavoissa ja ihottumissa. Huolellisen
kdsienpesun liséksi suojakdsineita tulisi aina kayttaa, jos kasien iho on rikki. Jos
kédsineita kéytetdaan, on niitd kaytettdva hygieenisesti ja ne on vaihdettava riittavan
usein ja vahintdan aina silloin, jos kasineilld on koskettu likaisia pintoja,
tyévalineita, rahaa tai muita mahdollisia kontaminaation lahteitd. Nain véltetdan
hanskojen vélitykselld tapahtuva ristikontaminaatio elintarvikkeisiin. Késineiden
kaytosta huolimatta k&det on pestdva saanndllisesti esimerkiksi siksi, ettd
hanskojen sisélld on usein ldAmminté ja kosteaa, mitka lisdavat mikrobien
lisdantymista kasissa.
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16.

Pinnalta hieman homehtunutta hilloa voi syédd, kun kuorii homeisen
pintakerroksen pois.

Vaarin. Homeet kasvavat hyvin myds happamissa elintarvikkeissa, kuten hedelma-
ja marjamehuissa seka hilloissa, silld niiden suotuisin kasvualue on pH 3-5.
Vaikka vain hillon pinnalla on ndkyvaa hometta, osa homekasvustosta tai
homemyrkyt eli hometoksiinit ovat voineet levitd myds muualle hilloon, eiké sita
valttamatta nde silmin.

17.

Elintarvikkeet voivat saastua aivastamisen tai yskimisen seurauksena.

Oikein. Vaikka silmin ei valttdmattad née, niin yskiessé ja aivastaessa levidd hyvin
pienid pisaroita ympardivaan ilmaan. Nama pisarat siséltdvat aina mikrobeja.
Pisarat voivat saastuttaa elintarvikkeiden liséksi myds laitteita, tyévalineita ja muita
tyéntekijoita, jotka voivat edelleen levittda haitallisia mikrobeja elintarvikkeisiin.

18.

Tavarakuorma, jossa on maito-, liha- tai kalatuotteita, voi turvallisesti odottaa
kylmé&an siirtdmistd kaksi kolme tuntia huoneenl@mmdéssa.

\/&é&rin. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kylmaketju ei saa katketa missdan
vaiheessa. Elintarvikkeet tulee siirtdd mahdollisimman pian sdilytykseen sellaisiin
I[ampétiloihin, jotka kukin elintarvike vaatii. Elintarvikkeiden turvallisuus ja sailyvyys
varmistetaan silla, ettd vaaravydhykelampdtilavalia +6 - +60 celsiusastetta
valtetdadn joka vaiheessa. Kylmaketjun katkeaminen pilaa tuotteen tai vahintdan
lyhentaa merkittavasti sen sailyvyysaikaa.

19.

Maidon iskukuumennus (UHT) ja pastérointi ovat sama asia.

V&éarin. Pastérointi tarkoittaa, etta elintarvike kuumennetaan 15 sekunnin ajaksi
+72 celsiusasteen sisédlampdtilaan ja jadhdytetdadn valittémasti. Suurin osa
mikrobeista tuhoutuu pastéroinnissa, mutta esimerkiksi mahdolliset iti6t sailyvat
hengissa. Iskukuumennus (UHT) on pastérointia voimakkaampi lampdkasittely,
jossa elintarvike kuumennetaan vahintdan +135 celsiusasteen sisdlampdtilaan
muutaman sekunnin ajaksi. Kasittely tuhoaa kaikki mikro-organismit.

20.

Pizzojen raaka-aineet voi séilyttda huoneenldammdssa, koska pizza paistetaan
kuumassa uunissa.

Vaéarin. Useimmat pizzojen taytteeksi kaytettdvat raaka-aineet ovat
pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Esimerkiksi pilkotut kasvikset,
suikaloitu kinkku, katkaravut, paistettu jauheliha ja tonnikala ovat pizzojen raaka-
aineita, jotka tulee sailyttaa kylmassa. Pilaantuneita raaka-aineita ei saa kadyttaa
pizzan valmistuksessa. Jos raaka-aineita sailytetdan huoneenlammdssd, voivat
mikrobit lisdantya tai erittdd myrkkyja raaka-aineisiin ennen pizzan paistamista.
Kaikki mikrobit tai mahdolliset mikrobien erittdmat myrkyt eivat tunoudu pizzan
paistamisen yhteydessa.

21.

Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden siivutus, pilkkkominen ja jauhaminen tekevat
niistd helpommin pilaantuvia.

Oikein. Raaka-aineet ja elintarvikkeet pilaantuvat nopeammin, jos niité siivutetaan,
jauhetaan tai pilkotaan, kuten esim. makkaran siivuttaminen, lihan jauhaminen tai
kasvisten pilkkominen. Elintarvikkeen kasittelypinta-ala kasvaa, mika parantaa
mikrobien lisdantymismahdollisuuksia. Mikrobit ovat usein elintarvikkeen
pintaosissa, jolloin pilkkominen ja jauhaminen siirtavat niita elintarvikkeen
sisdosiin, jossa niilld on jélleen uutta ravintoa ja tilaa kasvaa.
Mikrobikontaminaation todennékdisyytta ja mikrobien kokonaisméaaraa
pienennetdan silla, etta elintarvikkeita kasitelladn puhtailla kasillg, kaytetdan
puhtaita astioita ja kasittelyvélineitd, tydympéristé on siisti, elintarvikkeiden turhaa
koskettelua véaltetdén ja elintarvikkeet séilytetddn suojattuina oikeassa
|[ampétilassa.
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22. Pitopalvelu voi kayttaa noutopdydassa tarjolla ollutta ruckaa ilta-palan raaka-
aineena.

Vaarin. Noutopdydassa kerran tarjolla olleet ruoat, pakkaamattomat helposti
pilaantuvat elintarvikkeet, saavat olla vain kerran tarjolla. Ruoan pilaantuminen
alkaa heti valmistuksen jalkeen. Pilaantumista voidaan hidastaa silld, etta
noudatetaan saadettyja tarjoiluldmpdtiloja ja tarjoiluaikaa sek& noudatetaan
hygieenisid ty6tapoja ja kdytetdan puhtaita tarjoiluvalineita, -linjastoa ja -ottimia.
Tarjolla pidon olosuhteet ovat mikrobien lisdantymisen kannalta yleensa
suotuisammat, kuin sailytysolosuhteet. Edellytykset ruoan pilaantumiselle ovat
suotuisammat erityisesti noutopéydissa, joissa kdy paljon ihmisi&, minka vuoksi
ruoan kasittelyhygieniaa on hankalampaa hallita.

23. Pakkaamattomat savukalat ja tuoreet kalat eivét saa olla myyntikalusteessa
toisiinsa kosketuksissa.

Oikein. Pakkaamattomat kypsennetyt kalatuotteet, esimerkiksi savukala, ja
pakkaamattomat kypsentdmattdmat kalatuotteet, esimerkiksi tuore kala, on
ristikontaminaation estdmiseksi pidettéava erilldan toisistaan. Savukala syddéan
yleensa sellaisenaan, jolloin siind mahdollisesti olevat tai ristikontaminaation
kautta siihen siirtyneet mikrobit eivat endé tuhoudu, koska mikrobeja tuhoavia
prosesseja (esim. kuumennus) ei ennen kayttéa enda ole.

24. Raakamaidossa, joka on sdilytetty riittdvan kylmassa, ei voi olla tautia aiheuttavia
bakteereita.

Vaarin. Maitoon voi esimerkiksi lypsdmisen yhteydessé paastad kontaminaation
seurauksena ruokamyrkytysmikrobeja, jotka eivét tuhoudu tai voivat jopa lisdantya
kylméasailytyksessd. Maidon turvallisuus varmistetaan kuumennuksella, esim.
pastdéroinnilla tai iskukuumennuksella (UHT).

25. Ravintolan asiakastiloihin ja terassille saa tuoda lemmikkieldimia, jos yrittdja on
antanut luvan.

Oikein. Ravintolan, kahvilan, pubin yms. asiakastiloihin saa tuoda
lemmikkieldimen, esim. koiran, jos elintarvikealan yrittdja on antanut siihen
suostumuksensa. Téllaisesta suostumuksesta on ilmoitettava asiakkaille
tarjoilutilan sisddnkaynnin yhteydesséa. Elintarvikkeiden kasittelytiloihin ei eldimié
saa kuitenkaan p&astaa. Mydskaan elintarvikemyymaldihin ei saa tuoda
lemmikkieldimi&, mutta ndkévammaisten opaskoirat, likuntavammaisten
avustajakoirat ja kuulovammaisten kuulokoirat ovat sallittuja.

26. Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevalla henkilélld tulee
olla ainoastaan elintarvikehuoneistossa kaytettava riittdva suojavaatetus.

Oikein. Elintarvikehygieeniset riskit ovat suuremmat pakkaamattomia helposti
pilaantuvia elintarvikkeita kasiteltdessa. Suojavaatteiden tarkoitus on
pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden saastumisen estdminen.
Suojavaatteisiin kuuluvat asianmukainen tydpuku, pdéhine ja jalkineet.
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27.

Oireeton tarttuvaa tautia kantava tyontekija ei voi levittda elintarvikkeiden
vélitykselld tartuntaa eteenpdin.

Vaarin. Henkild voi myés oireettomana kontaminoida kasittelemansa elintarvikkeet
ja tata kautta levittda tautia. Henkilg, jolla on tai epdilldan olevan jokin
elintarvikkeiden valityksella tarttuva yleisvaarallinen tartuntatauti, ei saa kasitella
pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita tai oleskella
elintarvikehuoneistossa, jossa téllaisia kdsitelldan, jos on olemassa suoran tai
epdsuoran saastumisen vaara. Téllaisia ovat mm. salmonella, EHEC, shigella ja
hepatiitti -A. Tartuntatautilain (583/1986) 20 §:ssd on saaddetty toimenpiteista,
joiden mukaan tulee toimia, jos yleisvaarallinen tartuntatauti havaitaan. Jos
perustellusti voidaan epéilla yllamainitussa tydssé olevan henkilén aiheuttavan
tartuntataudin levidmistd, hanet voidaan maaratd olemaan poissa ansiotydstdan
sind aikana, jolloin taudin levidmisen vaara on olemassa. Tehtavistd toimenpiteistd
vastaavat kunnan terveysviranomaiset. Terveyden- ja hyvinvointilaitoksen (THL)
julkaisussa (5/2013) on myd&s ohjeistettu, ettéd paljain kdsin pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasitteleva henkild ei saa toimia
tyétehtdvassaan sairastaessaan vatsatautia riippumatta sen aiheuttajasta. Mikali
henkilé on muuten tyékykyinen, hanelle jarjestaan sellaisia tydtehtavia, joissa
tartuntariski véltetaan. Riskitydhén voi palata kahden oireettoman paivan jélkeen
(jollei ulosteviljelyssé ole todettu salmonellaa, EHEC:E tai shigellaa). Huomattavaa
on, ettd henkild voi kantaa norovirusta oireiden loputtua jopa usean viikon ajan tai
voi olla oireeton kantaja ilman edeltédvaa sairastumista. Koska norovirus tarttuu
erittdin herkasti pintojen ja elintarvikkeiden vélitykselld, pitéisi aina huolehtia
kasihygieniasta moitteettomasti. Jopa kotona oleva norovirusta sairastava lapsi on
elintarviketyén kannalta mahdollinen riski.

28.

On samantekevad, suljetaanko vesihana kdsienpesun jalkeen paljaalla kddella vai
kertakayttdisella kdsipyyhkeella.

Vaarin. Vesihanojen pinnalla on mikrobeja, koska hanoja kosketellaan likaisilla
kasilla. Puhtaat kdadet likaantuvat heti, jos niill& kosketaan pesun jélkeen
vesihanaan. Hana tulisi sulkea esimerkiksi paperipyyhkeelld, ellei kdytdssa ole
automaatti- tai vastaavia hanoja, joiden kdyttdminen ei edellytd kdsikontaktia.

29.

S&anndllisen siivoussuunnitelman mukaisen siivouksen lisaksi on
elintarvikehuoneiston puhtautta seurattava jatkuvasti.

Oikein. Elintarvikehuoneiston puhtauden seuranta ja tarkkailu kuuluu paivittdiseen
toimintaan. Puhtaanapitoa tulee suorittaa my&s siivoussuunnitelman liséksi
kaikessa elintarvikehuoneistossa tapahtuvassa toiminnassa, mikéli siihen on
tarvetta, ettei elintarvikkeiden turvallisuus heikkene tai vaarannu.

30.

Tyétasojen ja leikkuulautojen kulumat, raot ja halkeamat kerdavat likaa ja
mahdollistavat mikrobien lisd&ntymisen.

Oikein. Kulumiin, rakoihin ja halkeamiin kerdantyy helposti likaa, jota on hankala
saada pesemalld pois, ja myds mikrobit lisdantyvat niissa helposti.
Elintarvikehuoneiston tilojen, laitteiden, tydvélineiden ja kaikkien elintarvikkeisiin
kosketuksissa olevien pintojen tulee olla ehjid ja ne tulee pitdd kunnossa, jotta ne
on mahdollista pitda puhtaana. Talla tavalla voidaan ehké&ista elintarvikkeiden
saastuminen niiden vélityksella.

31.

Haittaeldimia torjutaan mm. pitdmalla elintarvikehuoneiston lastaus- ja
varastoalueet siisteind.

Oikein. Elintarvikehuoneistolla tulee olla haittaeldintorjuntachjelma osana
omavalvontasuunnitelmaa. Haittael&inten torjuntaan kuuluu elintarvikehuoneiston
lastaus- ja varastoalueiden siistind pitdminen, jotta haittaeldimille ei olisi tarjolla
ruokaa ja suojapaikkoja. Hyvin hoidettu jatehuolto on myés téarked osa
haittaeldintorjuntaa.

32.

Pakkausmerkintéjen tulee vastata elintarvikkeen raaka-ainekoostumusta.

Oikein. Yhtena pakollisena pakkausmerkintdnd on elintarvikkeen ainesosaluettelo
ja tarvittaessa tiettyjen ainesosien maara. Merkintdjen tulee antaa kuluttajalle
riittavasti tietoa tuotteista, jotta han pystyisi tekemé&an tietoisia valintoja
ostotilanteessa ja valitsemaan itselleen soveltuvia tuotteita.
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33.

Kylmé&savustetussa tai graavisuolatussa kalassa ei voi olla listeriabakteereja,
koska niissa oleva suola estda bakteerin lisdantymisen.

Vaarin. Listeria on yleinen ympaéristdbakteeri, jota esiintyy maassa, vedessé,
kasveissa, rehuissa seka ihmisten ja eldinten suolistossa. Listeria pystyy
lisdantymaan jopa 20 %:n suolapitoisuudessa. Sellaisinaan sydtavissa
elintarvikkeissa kaytettévat suolapitoisuudet eivat esta yleensd mikrobien
lisddntymista. Riittdva kuumennus tuhoaa listerian, mutta kylmasavustetun tai
graavisuolatun kalan valmistusprosessiin ei kuulu sellaisia menetelmid, jotka
tuhoaisivat listerian. Listeria kasvaa seka hapellisissa ettd hapettomissa
olosuhteissa sekd normaaleissa jdakaappilampdétiloissa. Listeriabakteerin
aiheuttaman infektion eli listerioosin l&hteend on usein ollut juuri vakuumipakattu
kylméasavustettu tai graavisuolattu kala. Listerioosin riski kasvaa, jos naita
riskituotteita ei sailytetd koko tuotanto- ja myyntiketjun ajan riittdvan kylméassa.
Erityisten riskiryhmien, kuten vanhusten, vastustuskyvyltdéan heikentyneiden
henkildiden (esimerkiksi sy6pé- ja aidspotilaat, maksa- ja munuaistautia
sairastavat, elinsiirtopotilaat, diabeetikot tai kortisonilaékitystéd saavat) seka
raskaana olevien naisten, on hyva vélttaa listeriariskituotteita tai kuumentaa ne
kauttaaltaan huolellisesti riittdvan kuumiksi (yli +72 celsiusastetta) ennen kayttéa.

34.

Omavalvontasuunnitelman tekeminen elintarvikehuoneistolle ei ole pakollista,
mutta se on suositeltavaa.

V&é&rin. Jokaisen hyvaksytyn ja ilmoitetun elintarvikehuoneiston lakisdateinen
velvollisuus on laatia omavalvontasuunnitelma. Yksinkertaistettuna
omavalvontasuunnitelma tarkoittaa kuvausta toiminnasta, toiminnan mahdollisista
riskikondista ja niiden hallitsemisesta sekd korjaavista toimista, mikali jokin asia
pettad. Omavalvontasuunnitelman laajuus ja tarkkuus riippuu toiminnan luonteesta
ja laajuudesta.

35.

Terveystarkastaja suorittaa elintarvikealan yrityksissa omavalvontaa.

V&érin. Elintarvikealan toimija suorittaa ja ylldpitdd omavalvontaa omassa
yrityksessaan. Terveystarkastajat valvovat sitd, etta elintarvikealan toimijat
noudattavat toimintaansa koskevaa lainsdadantéa. Osana tata terveystarkastajat
arvioivat omavalvonnan riittdvyytté toimintaan nahden, niin ettd riskien hallintaan
on oikeat ja riittdvat menetelméat. Terveystarkastajat eivat laadi tai korjaa
omavalvontasuunnitelmia, eivatka vastaa elintarvikehuoneistojen toiminnan
turvallisuudesta. Elintarvikealan toimijoilla itsellddn on vastuu siitéd, ettd niiden
kasittelemat elintarvikkeet ovat kuluttajille turvallisia.

36.

Elintarvikehuoneiston, kuten kahvilan, ravintolan tai valmistuslaitoksen, voi
perustaa kuka tahansa ilman elintarvikealan koulutusta, kuten esimerkiksi ilman
ravintolakokin tutkintoa.

Oikein. Elintarvikealan toiminta ei edellytd mitdan tiettya koulutusta tai tutkintoa.
Alan koulutuksesta on tietysti etua jo perustamisvaiheessa. Se, etté elintarvikealan
toiminta ei edellyta alan koulutusta, ei tarkoita sitd, ettd toimijalla ei olisi vastuuta
tuottamiensa elintarvikkeiden turvallisuudesta. Elintarvikelainsdadannén mukaan
elintarvikealan toimija vastaa aina oman toimintansa lainmukaisuudesta ja siita,
ettd elintarvikkeet ovat turvallisia. Mikali haluaa perustaa elintarvikehuoneiston,
taytyy ottaa selvaa siitd, millaiset maaraykset aiottua toimintaa koskevat.
Turvallinen toiminta edellytida toimijalta paljon osaamista ja tietoa
elintarviketurvallisuudesta. Perustamisvaiheessa on hyva olla yhteydessa oman
kunnan elintarvikevalvontaviranomaiseen, jolta saa neuvoja ja ohjeita toiminnan
edellytyksista.
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37.

Elintarvikehuoneiston kayttéénotosta ilmoitetaan kunnan
elintarvikevalvontaviranomaiselle sitten, kun toiminta on lahtenyt hyvin k&yntiin.

Vaarin. Jos kyseessé on hyvaksyity elintarvikehuoneisto eli laitos (esimerkiksi liha-
tai kalatuotteita valmistava laitos, meijeri), tulee toiminnalle hakea
elintarvikevalvontaviranomaisen kirjallinen hyvaksynta ennen toiminnan alkamista.
[Imoitettavan elintarvikehuoneiston (esimerkiksi kahvila, ravintola,
elintarvikemyymald) toimijan tulee ilmoittaa toiminnasta
elintarvikevalvontaviranomaiselle vahintdan 4 viikkoa ennen toiminnan alkamista.
Elintarvikevalvontaviranomainen antaa ilmoituksen kasittelysté kirjallisen
todistuksen. Jotkin hyvin vahéariskiset toiminnat, jotka eivét varsinaisesti liity
elinkeinon harjoittamiseen, eivat vaadi valttdmatta edes ilmoitusta. Varminta on
olla yhteydessd oman kunnan elintarvikevalvontaviranomaiseen, jolta saa neuvoja
ja ohjeita toiminnan edellytyksista.

38.

Elintarvikelainsdadanté edellyttaa, ettd henkiléllg, joka hakee elintarvikealan ty6ts,
on oltava hygieniaosaamistodistus eli nk. hygieniapassi.

V&é&rin. Elintarvikelain mukaan sellaisella henkiléll, joka tydskentelee
elintarvikehuoneistossa ja kasittelee tydss&én pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, tulee olla hygieniapassi. Elintarvikealan toimijan velvollisuus on
ohjata ja varmistaa, etté jokainen elintarvikehuoneistossa tyéskenteleva henkild
osaa tyéskennelld omien ty6tehtdviensa kannalta hygieenisesti.
Toimijan/tyénantajan on varmistettava kustannuksellaan, eita jokaisella, joka
kasittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, on hygieniapassi.
Hygieniapassia ei siis edellyteta lainsdadanndlla kaikilta elintarvikealan
tydntekijéiltd, eikd sitd tarvitse olla lainsdadanndn mukaan ennen kuin kolmen
kuukauden sisalld siitd, kun tyd on alkanut. Lainsdadantd ei kuitenkaan maaraa
sita, millaisia vaatimuksia tyénantaja hakijoille asettaa. Nain ollen osa tyénantajista
saattaa edellyttaa sita, etta tydnhakijoilla on hygieniapassi jo valmiina, vaikka
lainsdadanté ei sita edellytakaan.

39.

Elintarviketta ei saa myyda viimeisen kayttépaivan jalkeen.

Oikein. "Viimeinen kayttopaiva” tarkoittaa paivaa, jolloin valmistaja on tarkoittanut
tuotteen viimeistaan kéytettdavaksi ja johon asti tuote on turvallinen. "Viimeinen
kayttopaiva” on merkittdva helposti pilaantuviin tuotteisiin, jotka jo lyhyen
sdilytyksen jélkeen saattavat aiheuttaa terveysvaaran. "Viimeisen kayttopaivan’
ylitténeitd elintarvikkeita ei saa myyda eika niita olisi syyta kayttaa
kotitalouksissakaan. "Parasta ennen” -merkinta liittyy enemman elintarvikkeen
laatuun kuin turvallisuuteen, ja monia "parasta ennen” -tuotteita voi myyda ja
kayttdd myds paivayksen ylittdmisen jalkeen.

40.

J&adpaloista ei voi saada ruokamyrkytysta.

Vaarin. Pakastaminen tai jaddyttdminen ei tuhoa ldheskaan kaikkia
elintarvikkeessa tai vedessa olevia haitallisia mikrobeja, vaikka pieni osa
mikrobeista saattaa kuolla. Mikali jdapaloissa kaytetyssa vedessa tai jadkoneessa
on haitallisia mikrobeja, niitd voi olla myds jadpaloissa ja tasta voi seurata
ruokamyrkytys.
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