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1 JOHDANTO

Kehittdmishankkeeni lahtékohtana oli uudistaa hygieniaosaamiskoulutusmate-
riaalia. Olen toiminut hygieniaosaamiskouluttajana seka Elintarviketurvalli-
suusviraston (EVIRA) osaamistestaajana vuodesta 2003 alkaen. Tuolloin hy-
gieniaosaamiskoulutuksista ja siihen liittyvasta opetus- ja opiskelumateriaalis-
ta vastasi Pohjois-Karjalan Aikuisopistolla hygieniatiimin vetaja. Yhtenaisyy-
den vuoksi kaikilla hygieniatimimme hygieniaosaamiskouluttajilla oli kaytossa
hanen laatima opetus- ja opiskelumateriaali. Talla pyrittin takaamaan koulu-

tuksen hyva ja tasainen laatu.

Vuoden 2006 alusta elintarvikelainsdadantomme muuttui. Elintarvikelainsaa-
dantoa yhtendistettiin Euroopan unionin kanssa yhdenvertaiseksi. Tama oli
yksi merkittava syy, miksi hygieniaosaamiskoulutuksen opetus- ja opiskeluma-
teriaali piti uudistaa. Toinen merkittava syy oli se, etta lopetettuani tyoni Poh-
jois-Karjalan Aikuisopistolla halusin tehda opetus- ja opiskelumateriaalista it-
selleni mieleisemmat. Toisen henkilon laatimasta materiaalista on aina hanka-
lampi opettaa. Vaikkakin Aikuisopistolla kaytossdmme ollut materiaali oli hyvin
kattava ja sita pystyi muokkaamaan omaan opetukseen sopivaksi, se ei tuntu-

nut minun opetukseen luontevimmalta materiaalilta.

Tyollani ei ole varsinaisesti tilaajaa, mutta Pohjois-Karjalan Aikuisopiston hy-
gieniatiimin vetdja on esittdnyt mielenkiintonsa tekeméaani opetus- ja opiskelu-
materiaalia kohtaan ja han on toiminutkin tydssani vertaisohjaajana. Materiaa-
liani tullaan jatkossa hyddyntaméaan, ainakin joiltain osin, myds Aikuisopiston
hygieniaosaamiskoulutuksissa. Tarkein syy kehittamishankkeelleni oli oma-
kohtainen tarve uudesta hygieniaosaamiskoulutuksen opetus- ja opiskeluma-
teriaalista. Samalla tuli kerrattua hygieniaosaamisesta annetut tavoitteet sekéa
tutustuttua uuteen elintarvikelainsaadantoon. Aitiyslomani takia olleen opetus-

katkoksen jalkeen myds substanssiosaamiseni parani ja paivittyi tyoni myota.



2 HYGIENIAOSAAMINEN

Maailman terveysjarjest6 WHO:n maaritelman mukaan elintarvikehygienialla
tarkoitetaan kaikkia niita valttamattomia toimenpiteitd, joiden avulla voidaan
varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus, terveellisyys ja puhtaus alkutuotan-

nosta kulutukseen eli pellolta poytaan. (Elintarvikehygienia 2007)

Hygieniaosaamisen ja sen osoittamisen velvoite tuli aiemmin terveydensuoje-
lulaista. Suomessa tuli voimaan 1.3.2006 uusi elintarvikelaki (23/2006), johon
yhdistettiin vanha elintarvikelaki, vanha hygienialaki ja terveydensuojelulain

elintarvikkeita koskevat sdadokset. (Suomen lainsaadantt 2006)

Uuden elintarvikelain (23/2006) elintarvikehygienia-asetuksen (852/2004/EU)
mukaan sellaisilla henkildilla, jotka kasittelevat tyokseen pakkaamattomia, hel-
posti pilaantuvia elintarvikkeita elintarvikelain mukaan hyvaksytyssa elintarvi-
kehuoneistossa, on oltava hygieniaosaamistodistus. (Suomen lainsaadanto
2006) Elintarvikealan toimijan velvollisuus on kustannuksellaan varmistaa, etta
elintarvikkeita kasittelevia tyontekijoitd koulutetaan ja ohjataan heidan tyéteh-
taviensa edellyttamalla tavalla. Kaytannon hygieniaosaaminen tarkoittaa sita,
etta todistuksella osoitettuja tai muuten hankittuja tietoja ja taitoja toteutetaan
jokapéaivaisesséa tydssa. Hygieniaosaamisen periaatteen toteutumisen kannal-
ta on tarkead, ettd seka yrityksen tyontekijat etta yrityksen johto sitoutuvat

noudattamaan hyvaa hygieniaa. (Hygieniaosaaminen 2007)

Elintarvikehygieeninen osaaminen tarkoittaa jatkuvaa tietojen ja taitojen paivit-
tamista seka ajankohtaisten alaa koskevien muutosten huomioimista. Hyva
elintarvikehygienia vahentda elintarvikkeiden terveysriskeja mutta sen avulla
voidaan myds pienentaa yrityksissa tapahtuvaa havikkia. Elintarvikkeiden pa-
rissa tyoskentelevilta henkilGiltd vaaditaan hygieniaosaamista seuraavissa

osa-alueissa: mikrobiologia, ruokamyrkytykset, hygieeniset tydtavat, henkil6-



kohtainen hygienia, puhtaanapito, omavalvonta ja lainsdadanto. (Hygienia-

osaaminen 2007)

1.1 HYGIENIAOSAAMISEN OSOITTAMINEN

"Elintarvikehygieeninen osaaminen osoitetaan sopivan koulutuksen, tutkinnon
tai hyvaksytysti suoritetun erillisen hygieniaosaamistestin kautta saatavalla,
Elintarviketurvallisuusviraston mallin mukaisella hygieniaosaamistodistuksella.
Hygieniaosaamistodistus koostuu A4-kokoisesta paperisesta todistuksesta ja
sen mukana tulevasta luottokortin kokoisesta muovisesta hygieniaosaamiskor-
tista. Kumpikin todistuksen osa kay hygieniaosaamistodistuksesta. Osaamis-
todistus myonnetaan hakijan nimella ja se on henkilokohtainen, ei tydtnantajan

omaisuutta.” (Hygieniaosaaminen 2007)

"Uusi elintarvikelaki tuo hygieenisen osaamisen osoittamiseen pienen muutok-
sen. Pelkka tutkintotodistus (esim. kokin tutkintotodistus) ei enaa itsessaan
kelpaa hygieniaosaamistodistuksena. Uuden elintarvikelain mukaisen siirty-
maajan (1.3.2007) jalkeen kaikilla osaamisen osoittamisen velvoitteen piiriin
kuuluvilla on siis oltava varsinainen hygieniaosaamistodistus. Elintarvikealan
toimijoiden on huolehdittava omavalvontansa puitteissa taméan velvoitteen to-

teutumisesta.” (Hygieniaosaaminen 2007)

"Hygieniaosaamistesteja saa jarjestaa Elintarviketurvallisuusviraston hyvaksy-
mat osaamistestaajat. Osaamistestaajat myontavat hygieniaosaamistodistuk-
sia joko hygieniaosaamistestin tai tutkintotodistuksen kautta. Osaamistestaa-
jien velvollisuuksiin kuuluu hygieniaosaamistestien jarjestamien lisaksi niista
tiedottaminen seka uusien todistusten myoéntaminen esimerkiksi kadonneiden

tilalle tai silloin kun henkilén nimi vaihtuu.” (Hygieniaosaaminen 2007)

"Osa osaamistestaajista jarjestaa hygieniaosaamiskoulutusta ennen testia, jot-
kut testaajat jarjestavat vain testeja. Osaamistestaajilla on oikeus perié todis-
tusta hakevilta testien jarjestamisesta ja todistusten myontamisesta aiheutu-

neet kulut. Elintarviketurvallisuusvirasto koordinoi hygieniaosaamistodistusten



tilaamista, ja laskuttaa testaajilta 5,40 €/ todistus mydnnetyisté todistuksista.”

(Hygieniaosaaminen 2007)

3 PEDAGOGINEN LAHTOKOHTA

Ihmisen& olen humanisti ja se ndkyy myds opetuksessani. Opettaessani aikui-
sia oppijoita voin olettaa, ettd heilla on olemassa jonkinlainen tietotaito opetet-
tavasta asiasta, tai voin ainakin olettaa ettd he ovat kuulleet jotain aiheeseen
littyvad. Koulutusmateriaalia varaan yleensa koulutukseen runsaasti. Pystyn
sitd muokkaamaan helposti opiskelijoiden kiinnostuksen mukaan kesken kou-
lutuksen ja jatan osan materiaalista hyodyntamatta. Myos hygieniakoulutus-

materiaali on luotu talla olettamuksella.

Kognitiivinen oppimiskasitys on pohjana kun rupean hahmottelemaan opetus-
materiaalia. Koulutuksen aikana pyrin hahmottamaan itselleni opiskelijoiden
aktiiviisuutta siséistad oppimaansa. Toisin sanoen pyrin kyselemaan ja testaa-
maan eri tehtavien avulla ovatko opiskelijat sisaistaneet opittua. Olen itse sita
mieltd, ettd opiskelijoiden motivaation saa pidettya ylla jos he ymmartavéat opit-

tua/opetettavaa aihetta.

Hygieniakoulutuksen opetusmateriaalin laadin sellaiseksi, etta sitéd lukemalla
pystyy itseopiskelemaan aihetta. Itse en usko pelkastdéan asiasanoihin luodun
materiaalin hyddyntavan opiskelijaa koulutuksen jalkeen. Vaikka asiasanoihin
perustuvan materiaalin idea sindnsa on hyva, silloin opiskelijat voivat itse tay-
dentaa sen sellaiseksi kun haluavat. Tosiasia on kuitenkin se, ettad kouluttajat
kertovat opetettavaa asiaa niin paljon, etteivat opiskelijat kerkea kirjoittaa kaik-
kea saati kuulemaan ja ymmartamaan kuulemaansa. Talta osin kognitiivinen

oppimiskasitys loi pohjan, jonka turvin tydstin opetusmateriaalin.



4 POHDINTA

Kehittdmishankkeena laadittu koulutusmateriaali on laaja kooste hygienia-
osaamisesta. Materiaalia on runsaasti, eika sité ole tarkoitettu kaytettavaksi
kaikkinensa. Materiaalia on karsittava, riippuen minkalaisesta kohderyhmasta
on kulloinkin kyse ja mika on koulutuksen kesto.

Kouluttajan materiaali kdy sinallaan myos opiskelijoiden lukupaketiksi. Se ei
mielestani palvele lyhyissa koulutuksissa, silla opiskelijat tukahdutetaan mate-
riaalin lilan tarkoilla tiedoilla. Pidempikestoisessa koulutuksessa, ja jos ky-
seessa on esimerkiksi ammattitutkinnon tai erikoisammattitutkinnon opiskeli-
jat, lukupaketti sopisi opiskelijoiden kayttdon paremmin. Myods etapakettina se
voisi olla hyva, silla sen avulla opiskelijoiden on helpompi opiskella aihetta it-

senaisesti.

Materiaalin valmistumisen jalkeen elintarvikelainsaadanndssa on tapahtunut
joitakin muutoksia. Muun muassa lampdétila-asetuksia on tarkennettu. Talla
hetkella on meneillaan siirtymaaika, ja uudet [ampdtilat tulee olla kaytossa
elintarvikealan yrityksissa vuoden 2009 alusta. Nain ollen koulutusmateriaalia
pitdd muuttaa ja taydentaa tietyin osin, jotta se vastaa taméan hetken lainsaa-

dantdamme.

Koulutusmateriaalin ulkoasu tarvitsee viela kehittamista. Kalvoihin pitaisi lisata
kuvia elavoittdmaan esitysta. Paras vaihtoehto oli itse kuvata kaytannon ope-
tustilanteita. Tassa tapauksessa kuvat niin sanotusti puhuisivat puolestaan ja
antaisivat kenties virikkeita keskustelulle opiskelijaryhmissa. Tallaisessa muo-
dossa koulutusmateriaali palvelisi paremmin opiskelijoita, joilla on hyva vi-

suaalinen hahmotuskyky.

Myads erilaisia tehtavia tulisi kehittaa, joilla pystyisi elavéittAmaan opetusta ja
lisddmaan opiskelijoiden motivaatiota opetettavaan aiheeseen. Niitdhan kehit-

tamishanke ei pitanyt sisélladn, mutta uuden lainsaadannon myo6ta vanhat,



aiemmin kaytossa olleet tehtavéat eivéat palvele opetusta. Toisaalta niiden uu-

distaminen antaisi myds kouluttajalle itselleen lisamotivaatiota ja piristysta.

Niinh&n se on, ettd koulutusmateriaali on monesti jo vanha, kun sen on saanut
valmiiksi. En pida sita ongelmana, silla nain pitaa aistit herkk&na uudelle tie-
dolle, eikd kangistu lilan kauaksi aikaa niin sanotusti vanhoihin tapoihin. Tosin

jatkuva uudistaminen pitaé kiireisené opetuksien ohella.
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1 ELINTARVIKEHYGIENIA

Elintarviketyontekijan hygieniaosaamisvaatimukset edellyttavat, etta elintarviketyontekija
tietdd seuraavat asiat:

» Mit& elintarvikehygienialla tarkoitetaan?

» Mitka ovat elintarvikehygienian tavoitteet?

» Miksi elintarvikehygieniaosaamista tarvitaan?

Maailman terveysjarjeston, WHO:n, maaritelman mukaan elintarvikehygienialla
tarkoitetaan kaikkia niita valittbmia toimenpiteita, joiden avulla voidaan varmistaa
elintarvikkeiden turvallisuus, terveellisyys ja puhtaus alkutuotannosta kulutukseen, eli
pellolta poytaan asti.

Euroopan parlamentti ja neuvosto korostavat elintarvikehygienia-asetuksessaan, etta
elintarvikehygienialla tarkoitetaan kaikkia niitd toimenpiteitd ja edellytyksia, jotka ovat
tarpeen elintarvikkeisiin liittyvien vaarojen hallitsemiseksi ja sen varmistamiseksi, etta
elintarvikkeet sopivat ihmisravinnoksi.

Elintarvikehygieeninen osaaminen on elintarvikealan toimijoita ja tyontekij6ita koskeva
lakisdéateinen velvoite. Elintarvikehygieenisesta osaamisesta saadetaan yleisessa
elintarvikehygienia-asetuksessa seké elintarvikelaissa (23/2006).

Elintarvikehuoneistossa tyoskentelevélla henkildlla tulee olla riittavat perustiedot
elintarvikehygieniaan liittyvasta lainsaadanndsta, mikrobiologiasta, ruokamyrkytyksista,
hygieenisista tydtavoista, henkilokohtaisesta hygieniasta, puhtaanapidosta ja
omavalvonnasta. Elintarvikealan toimijan on huolehdittava siitd, etta tyontekijoita
neuvotaan, opastetaan ja koulutetaan elintarvikehygienian asioissa heidan ty6tehtaviensa
mukaisella tavalla.

Elintarvikealan toimijan on kustannuksellaan huolehdittava siita, etta
elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevalla
henkil6lla on todisteena osaamisestaan Elintarviketurvallisuusviraston mallin mukainen
hygieniaosaamistodistus.

1.1 Elintarvikehygienian osatekijat

Elintarvikehygieniavaatimusten tulee toteutua ruokaketjun jokaisessa vaiheessa, silla
elintarvikkeiden saastuminen eli kontaminoituminen voi tapahtua missa tahansa
ruokaketjun vaiheessa. Kontaminaatiossa elintarvikkeita pilaavia tekijoita paasee ruokaan,
ja osa niista voi myos lisddntya ruoassa, kuten sairauksia aiheuttavat bakteerit.

Mikali elintarvike on jossain tuotannon tai valmistuksen vaiheessa paassyt pilaantumaan
tai likaantumaan tai siihen on joutunut vieraita aineita, ei elintarviketta saa myyda eika
tarjoilla ruokana. Elintarvike ei ole myéskaan myynti- tai tarjoilukelpoinen, jos sairauksia
aiheuttavat bakteerit ovat paasseet lisddntymaan siina virheellisen kasittelyn vuoksi tai jos
sen valmistukseen ja kasittelyyn on osallistunut sairas henkild, esimerkiksi salmonellaan
sairastunut tyontekija.



Hyvista raaka-aineista huolella valmistettu ruoka on turvallinen nautinto. Elintarvikkeiden
hygieeninen kasitteleminen jokaisessa ruokaketjun vaiheessa on paras tapa varmistaa
tuotteiden turvallisuus ja nautittavuus. Hyva elintarvikehygieeninen osaaminen lisdd myos
seka asiakkaiden etta tyontekijoiden viihtyvyytta.

Hyva hygienia koostuu:

* siistista ja asiallisesta pukeutumisesta
* hyvasta henkilokohtaisesta hygieniasta
* toimivasta ja siistista tyoymparistosta

* riittavasta astia- ja pintahygieniasta

* korkeasta elintarvikkeiden laadusta

» elintarvikkeiden oikeasta kasittelysta.

1.2 Elintarvikehygienian tavoitteet

Elintarvikehygienian tarkeimpané tavoitteena on suojata kuluttajaa ihmisravinnoksi
soveltumattomien elintarvikkeiden aiheuttamilta terveydellisilta ja taloudellisilta riskeilta.
Lisaksi pyritaan estdmaan elintarvikkeiden ennenaikaista pilaantumista ja siitd seka
valmistajalle etté kuluttajalle aiheutuvia taloudellisia tappioita.
Elintarvikehygieniaosaaminen on tarkeata, koska esimerkiksi suurin osa
ruokamyrkytyksisté johtuu nimenomaan hygieenisten tydskentelytapojen laiminlydnnista.

Kaytannossa elintarvikkeiden hygieenisella kasittelylla pyritaan

» estAmaan elintarvikkeiden mikrobiologinen, kemiallinen tai fysikaalinen saastuminen
* hidastamaan ja estdmaan haitallisten mikrobien lisaantymista elintarvikkeissa tai
tuhoamaan mikrobeja.

1.3 Mikrobiologiset riskitekijat

Mikrobiologisista riskitekijoista elintarviketyontekijan tulisi tietd&d seuraavat asiat:

e Mitd ovat mikrobit, ja missa niita esiintyy?

e Miten mikrobit voivat saastuttaa elintarvikkeen?

e Miten mikrobeja voidaan hyddyntaa elintarvikkeiden valmistuksessa?

e Mitd haittaa mikrobeista on elintarviketydssa?

¢ Miten mikrobien kasvuun ja kasvun ehkéisyyn voidaan vaikuttaa lampétilan,

happamuuden, kosteuden, hapen ja elintarvikkeiden koostumuksen avulla?

e Mitd ovat helposti pilaantuvat ja pilaantuvat elintarvikkeet?
Useat mikrobit kuuluvat maaperan normaaliin mikrobikasvustoon, ja niita tavataan
kaytannollisesti katsoen kaikkialla maaperassé, vedessa, polyssa sekéa ihmisen ja elaimen
iholla ja ruoansulatuskanavan limakalvoilla. Myds kaikki elintarvikkeet siséltavat mikrobeja,
harmittomia tai osa sairauksia aiheuttavia eli patogeenisia. Osa elintarvikkeiden
mikrobeista on valmistusprosessin aikana lisattyja hyotymikrobeja.

Elintarvikkeet voivat saastua mikrobeilla missa tahansa elintarvikeketjun vaiheessa.
Mikrobeja voi joutua elintarvikkeeseen saastuneesta raaka-aineesta, likaisen kasteluveden
ja tuhoelainten valityksella, likaisten valineiden ja pintojen kautta, elintarviketyéntekijan
kasien kautta tai pisaratartuntana yskimisen tai aivastamisen yhteydessa. Mikali mikrobit
paasevat elintarvikkeessa sopivissa olosuhteissa esteetta lisddntymaan, voivat ne
aiheuttaa elintarvikkeiden pilaantumisen ja sairauksia aiheuttavat mikrobit elimistoon
paastyaan ruokamyrkytyksen. Mikrobiologisten riskitekijéiden joutumista ruokaan ei aina



voida valttamatta estaa, ja siksi tarkeinta onkin, etta niiden lisd&ntyminen ruoassa yritetaan
estaa.

1.4 Fysikaaliset vaaratekijat

Fysikaaliset vaaratekijat voivat saastuttaa elintarvikkeen mekaanisesti. Fysikaalisia
vaaratekijoita voivat olla elintarvikkeissa esiintyvat paljaalla silmalla nahtavat
vierasesineet, joita ovat esimerkiksi

* poly, lika, multa

* kivet, napit, naulat, puun- ja metallinpalaset jne.

* hiukset, laastarit, tupakan tumpit jne.

* kuolleet hyonteiset ja muut tuhoeldimet seké niiden jatokset jne.

« elintarvikkeen valmistukseen kaytettavista laitteista irronneet osat, pakkausmateriaalin
palaset jne.

* muut elintarvikkeeseen kuulumattomat esineet.

Vierasesineiden paasya elintarvikkeisiin voidaan estaa siten, etta pidetaan huolta
tyoympariston puhtaudesta ja laitteiden huollosta, noudatetaan siisteja tyotapoja ja
ehkaistdan tuhoelainten paasya elintarvikehuoneistoon.

1.5 Kemialliset vaaratekijat

Kemialliset vaaratekijat voivat olla elintarvikkeen luonnollisia yhdisteita, elintarvikkeeseen
tarkoituksella lisattyja lisdaineita tai elintarvikkeeseen vahingossa joutuneita vierasaineita.
Lisdaineet lisatdan elintarvikkeeseen tarkoituksella, ja niilla on jokin haluttu teknologinen
vaikutus. Vieraat aineet joutuvat elintarvikkeeseen paéasiassa vahingossa, muutamia
poikkeuksia, esimerkiksi torjunta-aineita, lukuun ottamatta.

Terveydelle haitallisten lisdaineiden tai lisdainemaarien kayttd6a ehkaistaan lisdaineita
koskevin maarayksin. Sen sijaan vierasaineiden hallinta on hankalampaa. On mahdollista,
ettd vierasaineet voivat aiheuttaa terveydellisia haittavaikutuksia ja tehda elintarvikkeesta
ravinnoksi kelpaamattoman. Eréille elintarvikkeissa esiintyville vieraille aineille on kuitenkin
asetettu enimmaismaaréat, joiden noudattamista viranomaiset valvovat. Elintarvikkeessa ei
saa olla vierasta ainetta siina maarin, etté elintarviketta on sen vuoksi pidettava terveydelle
vahingollisena taikka muutoin ihmisravinnoksi kelpaamattomana tai sopimattomana.

Elintarvikkeisiin liittyvia kemiallisia vaaratekijoita voivat olla
« elintarvikkeen luontaiset myrkyt

* PAH-yhdisteet

» ymparistomyrkyt

* homemyrkyt eli mykotoksiinit

* torjunta-ainejaamat

* elainlaakejaamat

* lisdaineet

« elintarvikepakkauksesta siirtyneet kemikaalit.

Kemiallisen riskin arviointi perustuu altistuslaskelmien keskiarvoihin, jolloin
pitoisuustietojen ja ruoankulutuksen arvioinnin kautta maaritetddn todennakéinen
laadullinen ja maarallinen saanti. Altistuslaskelmien perusteella kemiallinen riski on



yleensa pieni. Ainoastaan erityisrynmilla, kuten pienilla lapsilla, voi lisdaineiden tai
vierasaineiden saanti poiketa huomattavastikin keskiarvosta.

Tama sivun alle on koottu perustiedot tavallisimmista kemiallisista vaaratekijoista. Sivujen
kirjallisuuslahteena on kaytetty seuraavaa teosta:

Riskiraportti. Elintarvikkeiden kemialliset vaarat. Elintarvikeviraston julkaisu (kasikirjoitus).

1.6 Elintarvikkeiden hygieeninen kasittely

Hygieniaosaamisvaatimukset edellyttavat, etta elintarviketyontekija osaa

* kasitella ja sailyttaa raaka-aineita, puolivalmisteita ja valmiita tuotteita oikein
elintarvikeketjun jokaisessa vaiheessa

* valmistaa, kuumentaa, jadhdyttaa ja pakastaa elintarvikkeet oikein

* kasitella kuumennettuja tuotteita niin, etta jalkisaastumisriski on mahdollisimman
vahainen.

Saastuminen eli kontaminaatio on mikrobiologisten, kemiallisten tai fysikaalisten
vaaratekijoiden siirtymista ruokaan. Saastumista voi tapahtua suoraan ruoka-aineesta
toiseen, valumisen ja pisaroinnin kautta, tyontekijoiden kasien kautta tai ilman, tyopintojen
tai -valineiden kautta.

Saastumisriskin vahentamiseksi ja ruokamyrkytysten ehkéaisemiseksi elintarvikkeita on
osattava kasitella oikein. Hygieenisilla tyttavoilla vahennetdédn saastumista seké
hidastetaan elintarvikkeiden pilaantumista ja ruokamyrkytysmikrobien lisdantymista.
Etenkin helposti pilaantuvat elintarvikkeet vaativat pilaantumisherkkyytensa vuoksi
huolellista kasittelya. Oleellisia ovat siisti tydymparistd, puhtaat astiat ja kasittelyvalineet ja
turhan koskettelun valttaminen sekéa elintarvikkeiden sdilytys oikeassa lampotilassa ja
suojattuna.

1.7 Sailyvyysmerkinnat elintarvikepakkauksissa

Viimeinen kayttopaiva tai viimeinen kayttéajankohta

Mikrobiologisesti helposti pilaantuvien tuotteiden pakkauksissa on oltava Viimeinen
kayttopaiva- tai Viimeinen kayttdajankohta -merkinta. Paivays merkitdan pakkaukseen
paivana tai kuukautena ja haluttaessa myd6s vuosilukuna. Viimeisen kayttopaivan jalkeen
elintarviketta ei saa enaa myyda tai kayttaa.

Parasta ennen

Kaikissa muissa elintarvikkeiden pakkauksissa on oltava Parasta ennen -merkint&, joka
kertoo, kuinka kauan tuote asianmukaisesti sailytettyna vahintaan sailyttaa sille tyypilliset
ominaisuudet. Tuotetta voidaan pitdd myynnissa tai kayttaa vield taman ajankohdan
jalkeen.

Ajankohta merkitaan:

e paivana ja kuukautena, jos elintarvikkeen sailyvyys on enintaan 3 kuukautta

e kuukautena ja vuotena, jos elintarvikkeen sailyvyys on enemman kuin 3 kuukautta
mutta enintaan 18 kuukautta

e vuoden tarkkuudella, jos elintarvikkeen sailyvyys on enemman kuin 18 kuukautta.



Sailytysohje

Sailytysohje on pakollinen mikrobiologisesti helposti pilaantuvissa elintarvikkeissa,
pakasteissa, luokitelluissa kananmunissa, perunoissa ja lastenruoissa. Muihin
elintarvikkeisiin ohje on liitettéava, mikali se on kuluttajille tarpeen.

Kayttbohje
Kayttdohjeen merkitseminen on pakollista lastenruoissa, jauhemaisissa aidinmaidon
korvikkeissa, ravintoainevalmisteissa ja korvasienissa.

1.8 Yleista mikrobeista

Mikrobeilla tarkoitetaan yleensé paljaalla silmalla nakymattomia pienelidita, joita ovat
bakteerit, sienet eli homeet ja hiivat, virukset seka alkueldimet. Homeiden ja hiivojen
elintarvikkeiden pinnoille aiheuttamat kasvustot on kuitenkin mahdollista erottaa paljain
silmin.

1.8.1 Bakteerit

Bakteerit ovat pieni& yksisoluisia mikrobeja, joita on kaikkialla elinymparistossamme. Ne
lisdantyvat jakautumalla kahtia. Lisddntymisnopeus riippuu ymparistbolosuhteista,
padasiassa kosteudesta, lampdtilasta ja happamuudesta. Kasvumahdollisuuksien
heikentyessa jotkin bakteerit voivat muuttua itidmuotoon, joka on niiden sailymismuoto.
Itiot kestavat bakteerisoluja paremmin ympariston olosuhteita, etenkin kuumuutta,
kuivuutta ja kemiallisia aineita. Kun olosuhteet muuttuvat uudestaan suotuisiksi, muuttuvat
itiot jakautumiskykyisiksi bakteerisoluiksi. Iti6itd muodostavia bakteereita on paljon
mullassa ja vesistoissa. Bakteeri-itididen tuhoamiseen tarvitaan yli 120 °C:n lampadtila.
Eraat bakteerit voivat lisaantyessaan tuottaa myrkyllista ainetta, toksiinia.

Bakteerit kasvavat parhaiten yleensa proteiinipitoisissa ruoissa, kuten lihassa, kalassa,
maidossa ja naité sisaltavissa valmisteissa. Bakteerit jaetaan kolmeen ryhmaan niiden
lammonsietokyvyn mukaan:

« Kylmiin oloihin sopeutuneita bakteereita kutsutaan psykrofiileiksi. Ne lisdantyvat 0—
+25 °C:n lampdtilassa, parhaiten kuitenkin +20—+25 °C:n lampotilassa. Psykrofiilit
bakteerit kayttavat ravinnokseen etenkin elintarvikkeiden proteiinia. Yleisesti niita
tavataan kaloissa, joiden pilaantumisen ne aiheuttavat.

« Mesofiiliset bakteerit lisdantyvat parhaiten tasalampoisten eldinten ja ihmisten
elimiston lampdtilassa, niiden normaali lisddntymislampdétila on +30-+37 °C. Ne
kykenevat lisaantymaan myos +20—+45 °C:ssa. Useat ruokamyrkytysbakteerit
kuuluvat tahan ryhmaan.

« Lampimiin oloihin sopeutuneita bakteereja kutsutaan termofiileiksi. Ne voivat
lisdantya +45—+65 °C:n lampdtiloissa.

Happea tarvitsevia bakteereita kutsutaan aerobeiksi bakteereiksi, kun taas hapettomia
olosuhteita vaativia anaerobeiksi. Mikroaerofiiliset bakteerit tarvitsevat happea kasvuun,
mutta ilmakehan normaali happipitoisuus on lilan suuri. Fakultatiivisesti anaerobit bakteerit
voivat lisdéntya seka hapellisissa etta hapettomissa olosuhteissa. Suurin osa
ruokamyrkytyksia aiheuttavista bakteereista kuuluu fakultatiivisesti anaerobeihin
bakteereihin.



Bakteerit tarvitsevat elddkseen muita mikrobeja enemman vetta. Mitd kosteampi ymparisto
on, sitd paremmin bakteerit viihtyvat. Parhaiten bakteerit kasvavat happamuudeltaan
neutraalissa ymparistossa, pH:ssa 6-8.

1.8.2 Virukset

Virukset ovat bakteereita pienempiéa mikrobeja. Virukset voivat levité elintarvikkeiden
valityksella ja aiheuttaa sairauksia, mutta ne voivat lisdéntya ainoastaan elavissa
isantasoluissa. Isantasoluna voi olla elaimen tai ihmisen solu tai myos bakteeri.
Isantasoluissa viruksia muodostuu runsaasti, ja ne hajottavat lopulta isédntasolun ja
aiheuttavat samalla oireita. Vapauduttuaan edellisestd isantasolusta ne siirtyvat etsimaan
uusia isantasoluja. Ruokamyrkytyksia aiheuttavat virukset lisdéantyvét suolistossa ja
erittyvat ulosteeseen.

Useimmat virukset kuolevat +60 °C:n lampétilassa. Virukset sietavat hyvin kylméa ja voivat
sailya alle +10 °C:n lampdtilassa viikkoja tai kuukausia. Useimmat virukset sailyvat elossa
pH-alueella 5-9, ja rota-, noro- ja enterovirukset kestavat jopa niin alhaista pH-arvoa kuin
pH 3.

1.8.3 Sienet: homeet ja hiivat

Homeet

Homeet ovat rihmastoina kasvavia mikrobeja. Ne lisaantyvét rinmaston kappaleiden ja
itididen avulla. Homeet kayttavat ravinnokseen puuta, paperia ja kaikkia elintarvikkeita.
Koska ilman happi on ehdoton edellytys homeiden kasvulle, homeet kasvavat
elintarvikkeiden pinnoilla. Erd&t homeet tuottavat lisdksi aineenvaihdunnassaan
homemyrkkyja eli mykotoksiineja.

Homesolut viihtyvat parhaiten +20—+45 °C:n |ampdtilassa. Sekd homeet ettéa niiden itiot
tuhoutuvat +70—+80 °C:n lampdétilassa. Homeet ovat vaatimattomia ympariston suhteen, ja
ne pystyvat kasvamaan jopa kuivien elintarvikkeiden pinnalla, esimerkiksi leivissa,
kuivatuissa hedelmissa ja pahkinoissa, suola- ja sokeriliuosten pinnalla. Homeet kasvavat
hyvin my6s happamissa elintarvikkeissa, kuten hedelma- ja marjamehuissa seka hilloissa,
sill& niiden suotuisin kasvualue on pH 3-5.

Hiivat

Hiivat ovat yksisoluisia, joskus epamaaraisind soluryhmittymin& esiintyvid mikrobeja. Hiivat
lisdantyvat paaasiassa kuroutumalla mutta myds kahtia jakautumalla. Lisdantyékseen ne
tarvitsevat sokereita, ja sen vuoksi sokeripitoiset mehut, hillot ja marjat ovatkin tyypillisia
hiivojen kasvualustoja. Hiivat tarvitsevat happea, mutta ne pystyvat toimimaan my6s
hapettomassa, anaerobisessa ymparistossa.

Hiivojen optimilampdtila on +20—+35 °C, ja yli +45 °C:ssa hiivasolut tuhoutuvat.
Lisdantymiselle paras pH-arvo on pH 5, mutta ne pystyvat lisaantymaan myos pH-alueella
3-8. Hiivat tarvitsevat enemman kosteutta kuin homeet.

1.8.4 Hyddylliset mikrobit

Mikrobit voivat olla my6s hyddyllisia. Niita on kaytetty hyvéaksi elintarvikkeiden
valmistuksessa ja sailbnnassa seka muussa ihmisen toiminnassa jo tuhansia vuosia.
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Bakteereiden aiheuttamaa kaymista ja maitohapon muodostumista on kaytetty hyvaksi
mm. hapanmaitotuotteiden, juustojen, hapanleivan ja kestomakkaroiden valmistuksessa
seké kasvistuotteiden, kuten hapankaalin ja suolakurkkujen, hapattamisessa.
Maitohappobakteerit ovat laaja hyoddyllisten bakteerien ryhma. Tiettyja tarkkaan valikoituja
maitohappobakteereja lisdtdan puhdasviljelmina elintarvikkeisiin myds suotuisten
terveysvaikutusten takia. Tallaisten maitohappobakteerien, esimerkiksi Acidofilus-,
Lactofilus-, Lactobacillus-, Bifidobacterium-seoksia voidaan kylmakuivattuina hankkia
apteekista ja kayttda suoliston bakteeriflooran vahvistamiseen. Viinietikan ja
vakiviinaetikan valmistuksessa kaytetaan etikkahappobakteereita apuna.

Viruksia on kaytetty apuna mm. rokotteiden kehittamisessa.

Homeet pystyvat kayttdmaan ravinnokseen myds selluloosaa, ja ne ovat maaperan
kasvijatteiden hajottajia. Lisdksi homeita kaytetddn monien orgaanisten happojen ja
entsyymien tuotanto-organismeina. Myds laakkeitd, kuten penisilliinia, on valmistettu
homeiden avulla. Meijeriteollisuus kayttaa homeita esim. sini- ja valkohomejuustojen
valmistuksessa.

Hiivan kykya muodostaa sokereista etanolia hapettomissa olosuhteissa hyédynnetaan
oluiden ja viinien valmistamisessa. Hiivaa kaytetdan myos leivonnassa taikinan
nostattamiseen.

1.9 Elintarvikkeiden luontaiset myrkyt

Elintarvikkeiden luontaisia myrkyllisia aineita ovat esimerkiksi
» glykoalkaloidit, kuten perunan solaniini

* kasvisten nitraatit

* korvasienen gyromitriini

* biogeeniset amiinit

* papujen lektiini.

Luontaisia haitallisia aineita voidaan valttda valitsemalla ja kasittelemalla elintarvikkeita
oikein.

Glykoalkaloidit

Glykoalkaloidit ovat kasvisten luontaisia toksiineja, ja ne toimivat kasvien
suojamekanismina tauteja ja tuholaisia vastaan. Glykoalkaloideja saadaan p&aasiassa
perunasta, mutta niitd on myos raaoissa vihreissa tai vihertavissa tomaateissa. Perunan
glykoalkaloideja kutsutaan solaniiksi ja tomaatin tomatiiniksi. Suurina annoksina ne
aiheuttavat kitkeran sivumaun ja ovat lievasti myrkyllisina terveydelle haitallisia.

Vihertyneita perunoita tai tomaatteja ei suositella kaytettavaksi ravintona. Keittdminenkaan
ei tuhoa glykoalkaloideja. Varhaisperunassa on enemman glykoalkaloideja kuin
syysperunassa. Etenkin pienissd mukuloissa ja vihertyneissa perunoissa pitoisuudet ovat
suurimmat. Myds perunan maanpaalliset osat, varsimukulat mukaan lukien, siséltavat
solaniinia, joten niitd ei saa kayttaa ravinnoksi.

Suurin glykoalkaloidipitoisuus on perunan kuorikerroksessa. Perunan kuoriminen vahentaa
glykoalkaloidipitoisuutta noin 60 %. Vihertymisen estamiseksi peruna on sailytettava
vahittaiskaupoissa, suurkeittidissa ja kotitalouksissa valolta suojattuna.
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Kasvisten nitraatti

Nitraattia on kasviksissa tai juomavedessa joko luonnostaan tai lannoituksen seurauksena.
Nitraattia varastoituu kasviin, jos maassa on ylen maarin typped. Runsas valonmaara
vahentaa kasvisten nitraattipitoisuuksia. Kuiva kasvukausi puolestaan lisaa kasvisten
nitraattipitoisuuksia. Paljon nitraattia on esimerkiksi pinaatissa, nokkosessa, salaatissa,
kiinankaalissa ja punajuuressa. Nitraattia kaytetaan myos lisdaineena elintarvikkeiden,
esimerkiksi makkaroiden, valmistuksessa.

Nitraatti pelkistyy elimistdssa nitriitiksi. Korkeat nitriittipitoisuudet muuttavat veren
hemoglobiinin methemoglobiiniksi eli sellaiseksi hemoglobiiniksi, joka ei pysty yhta
tehokkaasti sitomaan ja kuljettamaan elimiston soluille happea. Nitraatille herkimpia ovat
vastasyntyneet ja pienet lapset.

Korvasienen gyromitriini

Osa luonnossa kasvavista sienista on myrkyllisid. Ravinnoksi tulisi kayttaa vain tunnettuja
turvallisia sienia tai sellaisia sienid, joiden myrkyllisyys voidaan kasittelyn avulla poistaa.
Esimerkiksi korvasienet siséltavat myrkyllista gyromitriinia, ja ne voidaan saada
syontikelpoisiksi, jos niita kasitelladn seuraavien ohjeiden mukaan.

Keittdminen

Keita korvasienet kahteen kertaan runsaassa vedesséa (1 osa sienia ja 3 osaa vetta)
vahintaan viisi minuuttia ja huuhtele hyvin molempien keittokertojen jalkeen runsaassa
vedessa. Korvasienia keitettdessé on muistettava tuulettaa valmistustila hyvin.
Korvasienten liotus- tai keittovetta ei saa kayttaa ruoanvalmistuksessa.

Kuivaaminen

Korvasienet voidaan sailoa kuivaamalla ne rapeiksi. Liota kuivattuja korvasienia vahintaan
kaksi tuntia ennen kayttdéa (10 g sienié ja 2 dl vettd). Liotuksen jalkeen keitd korvasienet
kahteen kertaan kuten tuoreet korvasienet. Muista tuulettaa valmistustila hyvin.

Ruokasieniasetuksen (871/1981) ja KTM:n paatoksen (644/1983) mukaan korvasienten
pakkausmerkinndissa tai myytavien sienten valitttmassa laheisyydessa on oltava
korvasienten kasittelyohje ja varoitus sienten myrkyllisyydesta.

Biogeeniset amiinit

Biogeeniset amiinit ovat pienimolekyylisia aineenvaihduntatuotteita, joita esiintyy pienind
pitoisuuksina elaimissa, kasveissa ja elintarvikkeissa. Luonnostaan pienia maaria amiineja
esiintyy kasviksissa ja hedelmissd, mm. tomaatissa, sitrushedelmissa, banaanissa,
pavuissa, avokadossa, vadelmassa ja luumussa. Merkittavimpia biogeenisia amiineita ovat
mm. histamiini, serotoniini, tyramiini, fenyylietyyliamiini ja tryptamiini.

Amiineita voi muodostua elintarvikkeisiin myds mikrobiologisen pilaantumisen
seurauksena. Pilaantumista voivat edistaa liian korkea sailytyslampétila ja muu
puutteellinen elintarvikehygienia. Riskielintarvikkeita ovat mm. tonnikala, makrilli,
sillivalmisteet ja pitkaan kypsytetyt juustot.

Suuret amiinipitoisuudet saattavat aiheuttaa akillisia allergian kaltaisia oireita. Tyypillisin
amiinimyrkytysten aiheuttaja on histamiini, jonka aiheuttamia oireita ovat kahden tunnin
kuluessa alkava ihon punoitus, nokkosrokko, paansarky, ripuli, kuumat aallot ja hikoilu.

Papujen lektiinit
Monet papulajit sisaltavat toksista proteiinia, lektiinia, joka hajoaa, kun papuja liotetaan
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yon yli ja keitetdan. Suurina pitoisuuksina lektiinia on esimerkiksi punaisissa
kidneypavuissa (Phaseolus vulgaris). Valkoiset kidneypavut sisaltavéat kolmanneksen
punaisten papujen sisaltdmasta lektiinimaarasta. Raa'at pavut sisaltavat sata kertaa
enemman lektiinid kuin huolellisesti keitetyt.

Eri papulajit vaativat erilaisia valmistustapoja, ja siksi kuivattujen papujen
pakkausmerkinndissa on oltava selkeasti myytavan pavun nimi, kayttéohje ja
varoitusmerkinta. Kuluttajille ja suurtalouksille tarkoitettuihin pakkauksiin tulee liittaa
kayttdohje, josta kay ilmi kyseisten papujen vaatima liotusaika, huuhtelu seka keittoaika,
joka vaihtelee puolesta tunnista puoleentoista tuntiin. Kayttdohjeiden taydentamiseksi
pakkausmerkinngissa on oltava myos varoitusmerkinta, jotta papuja valmistava kuluttaja
ymmartda kayttbohjeen merkityksen. Kayttdohje ja varoitusmerkinta voivat olla esimerkiksi
seuraavanlaisia: "Ennen nauttimista liota papuja yon yli, huuhtele ne ja keita vahintaan X
minuutin ajan. Riittdmattomasti kasitellyista pavuista voi aiheutua ruokamyrkytyksen
kaltaisia oireita.”

1.10 Mikrobien kasvua edistavat tekijat

Mikrobien elinymparistossa tulee olla sopivassa maarin lampo4, ravintoa, kosteutta,
happea ja happamuutta. Mikrobien lisaantyminen estyy tai hidastuu, jos jokin tekijoista
puuttuu kokonaan tai on kaukana normaaliarvosta. Elintarvikkeet tarjoavat l&ahes kaikille
mikrobeille sopivia ravinteita ja toimivat nadin ollen hyvina mikrobeiden kasvualustoina.
Kaytannossa mikrobien kasvua elintarvikkeissa voidaan parhaiten rajoittaa vaikuttamalla
lampdotilaan. Elintarvikkeiden kosteuteen, hapen maaréaan ja happamuuteen voidaan
vaikuttaa vain rajoitetusti.

Lampétila
Jokaisella mikrobilla on oma optimilampdtilansa eli paras mahdollinen lampétila, jossa

kasvu ja lisddntyminen ovat nopeinta. On kuitenkin tarkeda muistaa, etta useat mikrobit
voivat lisdantya hyvinkin kaukana optimilampétilastaan, joskin niiden lisdantyminen on
huomattavasti hitaampaa kuin optimilampatilassa. Elintarvikkeissa lisdantyvista
taudinaiheuttajabakteereista Listeria ja Yersinia ovat kylmassa viihtyvia. Osa niiden
kannoista pystyy lisaantymaan jopa +0 °C:ssa.

Tarkein keino hidastaa tai estd& mikrobien lisdantymista elintarvikkeissa on riittavan
korkeiden tai alhaisten lampdtilojen kayttd. Ruoka tulee kypsentaa vahintaan +70 °C:seen,
siipikarjan liha vahintaan +75 °C:seen. Valmis ruoka tulee pitd& ennen tarjoilua yli +60
°C.ssa tai jaahdyttdd mahdollisimman nopeasti, vahintaan neljassa tunnissa alle +8 °C:n ja
sen jalkeen sailyttaa jaakaappilampdotilassa, mieluiten +2—+5 °C:ssa. Uudelleen
lammitettava ruoka tulee kuumentaa yli +70 °C:seen.

Riittava kuumennus tuhoaa mikrobit. Riittavan alhainen l[ampdtila hidastaa mikrobien
kasvua mutta ei tuhoa niita.

Happi
Useimmat mikrobit tarvitsevat happea. Esimerkiksi tavallisimmat elintarvikkeita pilaavat

bakteerit ovat happea tarvitsevia eli aerobeja. Hapettomissa olosuhteissa viihtyvia el
anaerobibakteereja ovat Clostridium-suvun bakteerit, jotka voivat aiheuttaa vakaviakin
ruokamyrkytyksid. Erdat bakteerit pystyvat lisaéantymaan sekéa happipitoisessa etta
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hapettomassa ymparistdssa, ja niitd kutsutaankin fakultatiivisesti anaerobeiksi. Monet
ruokamyrkytysbakteerit kuuluvat naihin. Mikroaerofiiliset bakteerit tarvitsevat happea mutta
vahemman kuin ilmakeh&n happipitoisuuden.

Homeet tarvitsevat ehdottomasti happea kasvuunsa. Sen vuoksi homeet kasvavatkin
elintarvikkeiden pinnoilla. My6s hiivat tarvitsevat happea lisdantyakseen, mutta ne pystyvat
toimimaan myds hapettomissa olosuhteissa mm. muodostaen anaerobisessa
ymparistossa kaymisen avulla alkoholia.

Elintarvikkeen sailyvyytta voidaan parantaa pakkaamalla elintarvike vakuumiin eli
poistamalla elintarvikepakkauksesta ilma. Pakkaukseen voidaan ilman poistamisen jalkeen
lisata erilaisia hiilidioksidin, hapen, typen ja/tai hillimonoksidin sekoituksia, joita kutsutaan
suojakaasuiksi. Hapen poistaminen ja/tai hiilidioksidin lisaaminen elintarvikkeen
pakkaukseen vahentaa tehokkaasti aerobien pilaajamikrobien kasvua elintarvikkeessa,
etenkin liha- ja kalatuotteissa. Vakuumi- ja suojakaasupakkauksia on kuitenkin sailytettava
huolellisesti kylmassé, koska hapettomia ja vahahappisia olosuhteita sietavéat
pilaajamikrobit tai ruokamyrkytysten aiheuttajat voivat niissa lisdantya.

Kosteus

Elintarvikkeiden kuivaaminen on eras vanhimmista sailontamenetelmista. Kuivattaessa
mikrobien kasvulle valttamattoman veden maara vahenee. Kaikki mikrobit tarvitsevat tietyn
maaran kosteutta. Mikrobien toiminta ei kuitenkaan riipu elintarvikkeen
kokonaisvesipitoisuudesta vaan siita, kuinka helposti elintarvikkeessa oleva vesi on
kaytettavissa eli veden aktiivisuudesta. Veden aktiivisuudella (aw) tarkoitetaan vapaan
veden maaraa.

Mitd enemmaéan veteen on liuennut erilaisia kemiallisia aineita, kuten suoloja tai sokereita,
sita pienempi on veden aktiivisuus. Puhtaan veden vesiaktiivisuus on 1,0. Useimpien
tuoreiden elintarvikkeiden vesiaktiivisuus on 0,79-0,99. Raa’an lihan ja kalan
vesiaktiivisuus on suurin. Voimakkaasti sokeroitujen tai suolattujen elintarvikkeiden aw-
arvo on noin 0,80 ja kuivattujen elintarvikkeiden 0,70 tai alle, esimerkiksi kuivatun viljan aw
on 0,10. Voimakkaasti suolatuissa, sokeroiduissa tai kuivatuissa valmisteissa mikrobit
eivat pysty kasvamaan. Poikkeuksen muodostavat suolahaluiset eli halofiiliset bakteerit,
jotka pystyvat kasvamaan suolaisessa ymparistossa. Tallaisia bakteereja ovat mm. vibriot.
My6s Listeria monocytogenes -bakteeri pystyy lisddntymaan jopa 10 %:n
suolapitoisuudessa.

Mikrobit ja vedenaktiivisuus

Useimmat ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit vaativat lisdantyakseen korkeaa
ympariston vesiaktiivisuutta, yleensa yli 0,95, ja useimmat elintarvikkeita pilaavat bakteerit
vahintddn 0,90. Homeet tarvitsevat vahemman vapaata vetta kuin muut mikrobit, ja
homeet lisdantyvéat kuivissakin olosuhteissa, jopa arvossa 0,80. Hiivat tarvitsevat kosteutta
enemman kuin homeet, vahintaan 0,88.

Happamuus
Mikrobien kasvupaikan happamuus vaikuttaa mikrobien kasvuun. Aineiden happamuutta

kuvataan pH-asteikolla 1-14. pH 7 on neutraali, ja mentdessa tasta asteikossa alaspéin
(pienempiin lukuarvoihin) happamuus lisaantyy. Ylospain mentaessa taas emaksisyys
kasvaa.
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Useimmat mikrobit, etenkin ruokamyrkytyksia aiheuttavat, kasvavat parhaiten neutraalissa
ymparistossa, pH-alueella 6,6—7,5. Bakteerien kasvu on pH:n suhteen rajoittuneempaa
kuin hiivojen ja homeiden kasvu. Vain harvat bakteerit kasvavat alle pH:ssa 4. Homeet
viihtyvat happamissa olosuhteissa hyvin, ja niiden suostuisin kasvualue on pH 3-5. Hiivat
viihtyvat parhaiten pH:ssa 5.

Mikrobit ja happamuus

Suurin osa elintarvikkeista on happamuudeltaan neutraaleja. Lihan, kalan ja ayriaisten pH
on yleensa vahintdan 5,6 ja maidon noin 6. Hedelmat, mehut, etikka ja viinit ovat hyvin
sailyvid nimenomaan happamuutensa ansiosta. Naita tuotteita pilaavat lahinnd homeet,
joiden kasvua ei edes pH alle 3,5 esta. Vihannesten pH on huomattavasti suurempi kuin
hedelmien, ja niita pilaavat hiivojen ja homeiden lisdksi myds bakteerit. Happamuudella on
merkitysta myds lihan ja kalan mikrobiologiseen laatuun. Jos lihan pH jaa teurastuksen
jalkeen liian suureksi, lihan laatu ja sailyvyys heikkenevat.

Osa elintarvikkeista on luonnostaan happamia, ja osassa taas happamuus muodostuu
mikrobitoiminnan tuloksena. Tallaista mikrobitoiminnan aiheuttamaa biologista
happamuutta on esim. piimatuotteissa, hapankaalissa ja kestomakkarassa. Happoa
voidaan myds lisata elintarvikkeeseen sailyvyyden parantamiseksi, esimerkkina
mainittakoon etikkasailykkeet.

2 RUOKAMYRKYTYKSET

Hygieniaosaamisvaatimukset edellyttavat, ettd elintarviketyontekija tietda seuraavat asiat:

» Mitk& ovat ruokamyrkytyksiin liittyvat riskitekijat?

» Mitk& ovat tavallisimmat ruokamyrkytyksia aiheuttavat taudinaiheuttajat?
» Miten torjua ja ehkaista tydssaan ruokamyrkytyksia?

» Miten toimia ruokamyrkytystapauksessa?

Maailman terveysjarjeston WHO:n méaritelman mukaan ruokamyrkytyksella tarkoitetaan
ruoan tai talousveden nauttimisen valityksella saatua tarttuvaa tautia tai akillista
myrkytysta. Ruokamyrkytyksen aiheuttajat ovat useimmiten bakteereita, mutta myos
virusten osuus epidemioiden aiheuttajana on viime vuosina kasvanut. Lisaksi voivat loiset
ja alkuelaimet, luonnon toksiinit, myrkylliset kasvit, eldimet tai sienet, kemialliset aineet tai
jokin muu tautia aiheuttava partikkeli aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

Ruokamyrkytykset jaetaan taudinaiheuttamistavan mukaan varsinaisiin ruokamyrkytyksiin
ja infektiivisiin ruokamyrkytyksiin. Kaytanndssd molemmista kaytetddn nimea
ruokamyrkytys, koska niiden oireet ja ehkaisytoimenpiteet ovat hyvin samankaltaisia.
Ruokamyrkytykset voidaan jakaa myds elintarvikevélitteisiin ja vesivalitteisiin
ruokamyrkytyksiin.

Ruokamyrkytykset menevat yleensd melko nopeasti ohi, mutta ne voivat joskus aiheuttaa
vakavia ja pitkdaikaisia sairauksia tai seurauksia, etenkin riskiryhmiin kuuluville henkildille.
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Riskirynmia ovat mm. alle kouluikaiset lapset, raskaana olevat tai imettavat naiset,
vanhukset ja sellaiset henkil6t, joiden vastuskyky on vakavan sairauden vuoksi
heikentynyt.

Ruokamyrkytysepidemialla tarkoitetaan tapausta, jossa vahintaan kaksi henkiléa on
saanut samanlaatuisen sairauden sy6tydan samaa ruokaa tai juotuaan samaa vetta ja
jossa kyseinen ruoka tai vesi on sairauden lahteena. Alueellisessa epidemiassa saastunut
elintarvike aiheuttaa sairastumisia laajemmalla alueella tai eri paikkakunnilla. Jos kaikki
sairastuneet kuuluvat samaan ruokatalouteen, kutsutaan ruokamyrkytysta perhe-
epidemiaksi.

2.1 Ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereja

Yleisimpia ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereita ovat

* Bacillus cereus

* Clostridium botulinum,
* Clostridium perfringens
» EHEC-bakteeri

» kampylobakteerit

* listeriabakteeri
 salmonella

* shigella

» Stafylococcus aureus
* yersiniabakteerit

* vibriot.

Sivun alla on kerrottu lyhyesti bakteereista ja niiden tartuntavoista, itAmisajasta, oireista ja
niiden aiheuttamista epidemioista seka ennen kaikkea siitd, miten niista aiheutuvia
sairastumisia voidaan ehkaista.

2.1.1 Bacillus cereus

Bacillus cereus -bakteerit ovat itiollisia bakteereita, jotka ovat yleisia maaperassa,
vesistoissa, kasveissa, ilmassa ja polyssa. Bakteeria esiintyy yleisesti ihmisten ja eldinten
suolistossa seké pieniné pitoisuuksina elintarvikkeissa, kuten viljassa, riisissa, lihassa,
kasviksissa ja maidossa. B. cereukset kasvavat seka hapellisissa etta hapettomissa
olosuhteissa. Itiomuodossaan ne kestavat korkeaa lampdtilaa, kuivuutta ja ravinnon
puutetta. Elintarvikkeisiin joutuneet itiot kestavat kuumennuksen ja pystyvat lisdantymaan
ruoassa jaahtymisen aikana.

B. cereus aiheuttaa kahta, oireiltaan toisistaan poikkeavaa ruokamyrkytystyyppia.
Oksennusmuodon saa aikaan jo itse elintarvikkeessa muodostunut toksiini eli myrkky ja
ripulimuodon suolistossa muodostunut toksiini. Ripulitoksiini on lampo6herkka ja tuhoutuu,
kun elintarvike C:seen). Oksennusmuodon toksiini on[Jkuumennetaan riittdvan kuumaksi
(yli 70 lampo6a kestava eika tuhoudu normaalissa kuumennuksessa.

Tartuntatavat
Bacillus cereus -bakteereiden joutumista elintarvikkeisiin ei voida taysin estaa, ja siksi niita
esiintyy lahes kaikissa elintarvikkeissa. Yleisimpia valittajaelintarvikkeita ovat liha- ja
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riisiruoat, maitotuotteet ja vihannekset. Suuria B. cereus -pitoisuuksia on eristetty
esimerkiksi keitetysta riisista.

[tAmisaika
Oireet alkavat nopeassa oksennusmuodossa yleensé 0,5-5 tunnin sisalla. Hitaammassa
ripulimuodossa oireet alkavat 8—16 tunnin kuluttua.

Oireet

Oksennusmuodossa oireita ovat oksentelu ja pahoinvointi, ja ne voivat kestaa 6—-24 tuntia.
Ripulimuodossa oireita ovat pahoinvointi, vatsakipu ja ripuli, ja ne voivat kestaa 12—24
tuntia tai joskus useita paivia.

Epidemiat

Suomessa on raportoitu vuosina 1995-2004 vuosittain 1-7 epidemiaa.
Ruokamyrkytysepidemiat liittyvat yleensa sellaisiin tilanteisiin, joissa ruokaa valmistetaan
etukateen, tavallisimmin edellisena paivana. Ruokamyrkytysten yleisimpina syind ovat
olleet riittaméaton kuumennus, liilan hidas jadhdytys, virheellinen sailytyslampdétila tai
kuljetuslampatila seka liian pitka sailytysaika. Talloin B. cereus on sailynyt elossa seka
paassyt lisaantymaan ja tuottamaan myrkkya. B. cereus -itididen tuhoaminen ruoasta
edellyttaa kuumentamista 100 C:ssa 2—8 minuutin ajan. Itidt voivat sailya elaving, jos
ruokaa kypsytetdan hauduttamalla alle kiehumislampétilan (< 100 C). Varsinkin
ruokamyrkytyksid aiheuttavien kantojen itiot ovat erityisen lammdnkestavia.

Ehkaisy

* Elintarvikkeet tulisi kypsennettaessa kuumentaa yli +70 C:seen seka siipikarjanliha yli
+75 C:seen

* Valmis ruoka tulisi pitda lampiméana yli +60 C:ssa tai kylméana alle +8 C:ssa

» Mikali ruokaa ei sailytetd kuumana valmistuksen jalkeen, on se valittomasti jadhdytettava
neljassa tunnissa alle +8 C:ssa.C:seen ja sen jalkeen sailytettava jdakaappilampoétilassa
+4—+6

» Uudelleen kuumennettava ruoka tulisi kuumentaa kauttaaltaan yli +70 C:seen juuri ennen
tarjoilua.

2.1.2 Clostridium botulinum

Clostridium botulinum on iti6llinen bakteeri, joka kasvaa ainoastaan hapettomissa
olosuhteissa. Sen itidita on yleisesti maaperassa, vesistdjen pohjalietteessa seka kalojen
ja muiden elainten suolistossa. C. botulinum tuottaa erittdin vaarallista hermomyrkkya,
botuliinia, jonka aiheuttama ruokamyrkytys, botulismi, saattaa johtaa kuolemaan.

Botulismia on kahta muotoa, klassinen botulismi ja imevéaisbotulismi: Klassinen botulismi
on C. botulinumin aiheuttama ruokamyrkytys, jossa bakteerin jo elintarvikkeessa
muodostaman toksiinin nauttiminen aiheuttaa sairastumisen.

Imevaisbotulismissa sairastumisen aiheuttaa ruoansulatuskanavaan joutuneet C.
botulinumin itiét. Alle yksivuotiaat lapset ovat herkimpia saamaan imevaisbotulismin, koska
heidan kehittymaton suolistoflooransa seka ruoansulatuskanavansa aikuisia korkeampi
pH-arvo mahdollistavat suolistoon paasseiden itididen muuttumisen kasvukykyisiksi ja
toksiinia muodostaviksi bakteereiksi.

Tartuntatavat
Ruokamyrkytyksen syntyminen edellyttaa, etta elintarvikkeen valmistukseen kaytettava
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raaka-aine sisaltda C. botulinum -itioita. Klassisessa botulismissa yleisin tartuntaldhde on
ollut kotitekoinen riittamattomasti kuumennettu sailyke.

Imevaisikaisten botulismin aiheuttajaksi on toistaiseksi voitu yhdistaa vain hunaja, mutta
tartunnan valittajaksi on epdilty myds polya. Koska hunajassa voi esiintya C. botulinum
-itiditd, hunajaa ei suositella annettavaksi alle vuoden ikaiselle.
Elintarviketurvallisuusviraston ohjekirjeen (Dnro 326/41/2001) mukaan kuluttajia on
varoitettava hunajan kayttoon liittyvasta botulismiriskista ja sen vuoksi hunajapakkauksissa
on oltava varoitusmerkinta siita, ettd hunajaa ei saa antaa alle yksivuotiaille lapsille.

[tAmisaika
Taudin itamisaika tavallisesti 12—36 tuntia, mutta aika saattaa vaihdella 2 tunnista 8
vuorokauteen.

Oireet

Klassisen botulismin ensimmaiset oireet ovat uupumus ja heikkouden tunne, ja niita
seuraavat puhe- ja nielemisvaikeudet sekd nakdhairiot. Hengityksen lamaantuminen
johtaa kuolemaan, mikéli hoitoa ei aloiteta nopeasti. Toipuminen voi kestaa useita viikkoja.

Tartunnan vakavuuden takia yhdenkin henkilon epéilty sairastuminen botulismiin tulee
pikaisesti raportoida kuten ruokamyrkytysepaily.

Imevaisbotulismin oireita ovat ummetus, yleinen heikkous ja itkun vaimeus. Tavallisesti
imemiskyky heikkenee ja lapsi muuttuu veltoksi. Joskus voi seurauksena olla my6s
hengityksen pysahtyminen ja kuolema, ellei lasta saada nopeasti tehohoitoon.

Epidemiat

C.botulinumin aiheuttamat ruokamyrkytykset ovat Suomessa hyvin harvinaisia. Viime
vuosikymmenien aikana on kolme henkil6a sairastunut botulismiin. Tartuntalahtein& ovat
olleet sailykemaksapasteija ja mati. Ruokamyrkytyksien syyné on yleensa ollut
elintarvikkeiden riittamaton kuumennus tai liilan korkea sailytyslampétila.

Ehkaisy

* Raaka-aineiden tulee olla tuoreita, puhtaita ja laadultaan moitteettomia.
 Valmistushygienian tulee olla hyva.

* Ruoka tulee kuumentaa riittavasti ja jadhdyttad nopeasti.

* |tit tuhoutuvat sterilointikuumennuksessa. Teollisessa tayssailykkeiden valmistuksessa
valmiiden suljettujen sailykepurkkien kuumennus tapahtuu erityisessa "painekattilassa”

eli autoklaavissa.

» Kun liha-, kala- tai kasvissailykkeita valmistetaan muunlaisilla valineilla, tulee varmistaa
riittdva kuumennus C, vahintaan 23 min). Nain valmistettul I(tuotteen lAmpdtila vahintaan
112 sailyke tulee viela kuumentaa ennen kayttéa. Botuliinimyrkyn tuhoutuminen C:n(1C:n
lampadtilassa 20 minuuttia tai +85 [Jruoasta vaatii kuumennuksen +80 lampdtilassa 5
minuuttia.

* Pullistuneita sailykepurkkeja ei saa kayttaa.

« Pullistuneita liha- ja kalatuotteiden tyhjiopakkauksia ei tulisi kayttaa.

* Happamuuden vahentaminen estaa bakteerien kasvua.

» Tyhjid- ja suojakaasupakattujen kala- ja lihatuotteiden katkeamaton kylméketju tulee
varmistaa.

* Elintarvikevirasto suosittelee (E11/212/2000), etta tyhjiopakattuja kalavalmisteita
sailytetdan 0—+3 C:ssa. Niiden suositusmyyntiaika on enintdan 10-14 vuorokautta. Mikali
kalavalmisteita voidaan koko kauppaketjun eri vaiheissa sailyttad koko ajan enintaan +3
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C:n lampatilassa siten, etta sailytyslampdtila voidaan omavalvonnan avulla osoittaa, voi
myyntiaika olla enintdan kolme viikkoa.

2.1.3 Clostridium perfringens

Clostridium perfringens on itidita muodostava bakteeri, joka kasvaa hapettomassa
ymparistdssa ja sietda hyvin korkeaa lampdtilaa, kuivuutta ja ravinnon puutetta. Sita
esiintyy yleisesti ymparistdssa seka eldinten ja ihmisten suolistossa. Myo6s poly siséaltaa C.
perfringens -bakteereja. C. perfringens on pitkalla aikavalilla (vuosina 1975-2000) ollut
yleisin ruokamyrkytysten aiheuttaja Suomessa.

Tartuntatavat

Lihan pinnalle voi joutua C. perfringens -bakteeria teurastuksen yhteydessa. Tyypillisia
valittajaelintarvikkeita ovatkin olleet epataydellisesti kypsytetty liha ja lihatuotteet, kala,
siipikarjanliha seka lihakastikkeet, -padat ja -paistit. Myos kuivatut elintarvikkeet, mausteet,
yrtit ja vihannekset voivat valittaa tartuntaa.

ltAmisaika
Oireet alkavat 8-24 tuntia saastuneen ruoan nauttimisen jalkeen.

Oireet

Oireita ovat vatsakivut, pahoinvointi ja voimakas ripuli, jotka kestavat yleensa 1-2 paivaa.
Oireet aiheuttaa bakteerin aineenvaihduntatuotteena suolistossa vapautuva toksiini,
harvoin jo elintarvikkeessa muodostunut toksiini.

Epidemiat

Vuosien 1997-2004 aikana Suomessa on raportoitu vuosittain 1-10 epidemiaa, mutta
viimeisimpin& vuosina vain 1-2 epidemiaa. C. perfringensin itiot ovat erittain
lammdnkestavia. Ne voivat sailyd hengissa ruoanvalmistuksessa, vaikka bakteerisolut
kuolevat, silla itiot kestavat kuumentamista +100 C:ssa 30—120 minuuttia. Keittdminen
aktivoi itiot muuttumaan kasvukykyisiksi soluiksi. Ruokamyrkytysten lahteena onkin
tyypillisesti sellainen ruoka, jota on valmistettu suuria maaria ja jonka jadhdytys on ollut
liian hidasta. TAman vuoksi epidemiat liittyvat erityisesti suuriin joukkoruokailutapahtumiin,
joissa myds sairastuneiden henkildiden maaré voi olla huomattava. Koska lampotila sailyy
hitaassa jaahdytyksessa kauan bakteerille suotuisalla alueella, pystyy bakteeri
lisdantymaan helposti ruoan sisalla hapettomissa olosuhteissa. Myads riittAmatén
kuumennus ja virheellinen sdilytyslampoétila ovat olleet ruokamyrkytysten syina.

Ehkaisy

* Ruoka tulisi kuumentaa kypsennyksen aikana yli +75 C:seen.

» Tarjolla oleva ruoka tulisi pitda riittavan kuumana yli +60 °C:ssa korkeintaan kaksi tuntia.
* Ruoka tulisi jadhdyttaa neljassa tunnissa alle +8 °C:seen, ellei sita tarjoilla kuumana.

» Mikali ruokaa tarjoillaan my6hemmin, esimerkiksi seuraavana paivana, tulisi se uudelleen
kuumentaa sisaltakin yli +75 °C:seen. « Ristisaastumisen ehkaisemiseksi tulee liha ja
liharuoat sailyttaa erillaan ja kasitella eri valineilla ja leikkuualustoilla kuin multaiset
vihannekset, juurekset ja perunat.

2.1.4 EHEC-bakteeri
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Escherichia coli -bakteereita tavataan ihmisten ja eléinten suolistosta. Osa kolibakteereista
on normaalissa elinympéaristossaan isannalleen hyddyllisid, mutta osa kolibakteereista on
tautia aiheuttavia. Enterohemorraaginen Escherichia coli -bakteeri eli EHEC-bakteeri on
yksi suolistotulehduksia aiheuttavista E. coli -ryhmistd. EHEC-bakteerista on viime vuosina
tullut yleinen ruokamyrkytysten aiheuttaja.

Tartuntatavat

EHEC-bakteerin tarkeimpina oireettomina kantajina pidetaan nautakarjaa ja muita
marehtijoitd. EHEC-bakteeri ei aiheuta oireita tai sairautta elaimille. Ihnminen voi saada
tartunnan suorassa kosketuksessa bakteeria erittavan elaimen ulosteisiin, saastuneen,
huonosti kypsennetyn lihan tai maidon valitykselld, ristisaastumisena toisiin
elintarvikkeisiin tai tartuntana ihnmisesté toiseen. Bakteerin esiintyminen elintarvikkeessa
on aina osoitus ulosteperaisesta saastumisesta. Suurin osa tartunnoista on aikaisemmin
saatu ulkomailta, mutta viime vuosina my6s kotimaisten tartuntojen maara on kasvanut.

ltAmisaika
EHEC-bakteerin itdmisaika on yleensa 3—4 vuorokautta, mutta se voi olla myds pidempi.

Oireet

EHEC-bakteerit tuottavat ihmisen suolistossa toksiinia, jonka aiheuttama tyypillisia oireita
ovat veriripuli ja kovat vatsakivut. Pienella osalla sairastuneista jalkitautina voi ilmeta
vakava munuaisten toiminnan hairid. Riskiryhmia ovat etenkin lapset ja vanhukset.

Epidemiat

EHEC-bakteerin aiheuttamia elintarvikkeisiin yhdistettyja epidemioita on Suomessa
raportoitu vuonna 1998 yksi ja vuonna 2001 yksi. Vuoden 1998 vélittajaelintarviketta ei
saatu selvitettyd, mutta vuoden 2001 epidemian aiheuttajaksi paljastui Hollannista
Suomeen tuotu kebab-liha.

Ehkaisy

» K&det tulee pestéa huolellisesti ennen ruoan valmistusta.

* Omasta henkilokohtaisesta hygieniasta tulee pitaa hyvaa huolta.

» Raaka liha, jauheliha ja raakalihavalmisteet tulee sailyttaad jadkaapissa siten, etta ne
eivat padse kosketuksiin muiden elintarvikkeiden kanssa.

* Raakaa jauhelihaa tai muuta raakaa lihaa ei saa maistaa.

* Raakaa lihaa ja jauhelihaa tulee aina kasitella eri valineilla kuin kypsia tai tuoreena
tarjottavia elintarvikkeita.

* EHEC-bakteeri kuolee kuumennettaessa mutta kestaa pakastamista. Etenkin
naudanliha, jauheliha ja suikaleliha tulee kypsentaa kokonaan kypsiksi, vahintaan yli +70
°C:seen my0s sisdosasta.

» Pastéroimattoman maidon kaytt6a tulee valttaa.

* Raa’an lihan kasittelya varten tulee olla omat tyévélineet ja leikkuulaudat.

* Raa’an lihan kanssa kosketuksissa olleet tyovalineet, leikkuulaudat, astiat ja kadet tulee
pesta huolellisesti.

» Tydpintojen pyyhkimiseen kaytetyt valineet tulee vaihtaa riittdvan usein.

2.1.5 Kampylobakteerit

Lampokestoiset kampylobakteerit (Campylobacter jejuni ja Campylobacter coli) ovat
yleisid tasalampoisten elainten ja lintujen suolistobakteereja. Ne kasvavat C:n lampoétilassa
vah&happisessa ymparistossa. [Iparhaiten noin +40 Kampylobakteeria voi esiintya myos
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luonnonvesissa, joissa se voi sailya elossa jopa useita viikkoja tai kuukausia.
Kampylobakteeri on zoonoosi, mutta se tarttuu varsin harvoin sairastuneesta elaimesta
ihmiseen. Varsin harvoin se tarttuu myos sairastuneesta ihmisesta toiseen.

Tartuntatavat

Epéataydellisesti kypsennetyt tai raa'at elintarvikkeet, kuten raaka siipikarjanliha,
pastdroimaton maito ja saastunut juomavesi, voivat toimia tartunnan lahteena.
Siipikarjanliha voi saastua puutteellisen teurastushygienian seurauksena ja maito
puutteellisen lypsyhygienian seurauksena. Juomavesi voi saastua pinta- tai jatevedesta,
esimerkiksi tulvimisen seurauksena.

ltAmisaika
Oireet alkavat tavallisesti kolmen vuorokauden kuluttua tartunnan jalkeen, mutta itamisaika
saattaa vaihdella 1:sta 7:aan vuorokauteen.

Oireet

Kampylobakteerit aiheuttavat suolistotulehduksen, kampylobakterioosin, jonka oireita ovat
verinen tai limainen ripuli, korkeahko kuume, paasarky, pahoinvointi ja kovat vatsakivut.
Oireet voivat kestaa noin kolme vuorokautta. Lahes kaikki tartunnan saaneet paranevat
viikossa. Osalle sairastuneista voi tartunnan seurauksena kehittyd myéhemmin
reaktiivinen niveltulehdus.

Epidemiat

Suurin osa, lahes 80 % suomalaisten kampylobakteeri-infektioista on peraisin
ulkomaanmatkoilta. Suomessa todetut kampylobakteeriepidemiat ovat yleensa liittyneet
saastuneeseen juomaveteen tai siipikarjanlihaan. Kampylobakteerin esiintyvyys
Suomessa markkinoilla olevassa siipikarjanlihassa on kuitenkin huomattavan alhainen
verrattuna moniin muihin maihin. Kampylobakteerien saastuttaman talousveden on todettu
aiheuttaneen muutamia varsin suuria epidemioita Suomessa. Elintarvikevalitteisiin
kampylobakteeriepidemioihin johtavia tekij6itd ovat olleet saastunut raaka-aine,
ristikontaminaatio, riittamatdn kuumennus ja infektoitunut tyontekija.

Ehkaisy

» Tartunnan ehkaisemiseksi elintarvikkeet tulisi kypsentaa yli +70 C:seen, siipikarjanliha
yli +75 C:seen

» Pastéroimattoman maidon kayttoa tulisi valttaa. Bakteeri tuhoutuu maidon
pastoroinnissa.

* Ristikontaminaation valttamiseksi keittibvalineet ja kasittelypinnat on pestava huolellisesti
kayttokertojen valilla. Myos raa’at ja kypsat elintarvikkeet tulee pitaa erillaan toisistaan.

» Hyvaan tyoskentelyhygieniaan on kiinnitettava huomiota.

» Mikali talousvetena kaytettavan veden laadusta ei ole varmuutta, tulee vesi keittda ennen
kayttoa.

2.1.6 Listeriabakteeri

Listeriabakteereista tiettavasti ainoa ihmiselle tautia aiheuttava laji on Listeria
monocytogenes, joka on yleinen maaperassa elava bakteeri. Sita esiintyy maassa,
vedessa, kasveissa, rehuissa seké eldinten ja ihmisten suolistossa sekd myos
elintarvikkeissa. Bakteerin optimilampétila on elimiston lampétila +30-37 °C, mutta se
pystyy lisddntymaan myos jadkaappilampdotilassa. Bakteeri viihntyy sekd hapellisissa etta
hapettomissa olosuhteissa, ja sen vuoksi se pystyy lisddntymaan erityisesti
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tyhjiopakatuissa tuotteissa. L. monocytogenes kestaa hyvin poikkeuksellisia
ymparistbolosuhteita, ja se séilyy hengissa seka pakastetuissa etté kuivatuissa
elintarvikkeissa. Lisaksi se sietaa suuriakin, jopa 25 %:n suolapitoisuuksia. Tehokkaasta
pesusta huolimatta bakteeri voi sailya pitkdan, jopa vuosia, tuotantolaitoksen
elintarviketuotantolinjan vaikeasti puhdistettavissa laitteissa ja saastuttaa nain tuotteita.

L. monocytogenes -bakteerin ihmiselle aiheuttamat infektiot, listerioosit, voidaan jakaa
kolmeen ryhmaan: 1) vakavaan infektioon, 2) suolisto-oireisiin eli klassiseen
ruokamyrkytykseen seka 3) paikalliseen ihoinfektioon. Valtaosa ihmisista ei kuitenkaan
saa tartuntaa eika oireita listeriasta. Alttiita listerioosille ovat riskiryhmiin kuuluvat henkil6t,
joita ovat vastasyntyneet, raskaana olevat sekad henkil6t, joiden vastuskyky on sairauden
tai ian vuoksi heikentynyt.

Tallaisia vastustuskyvyltadn heikentyneita henkildita ovat

 sybpa-, diabetes-, maksa- tai munuaistautipotilaat seka elinsiirtopotilaat
» AIDS-potilaat

* henkil6t, joilla on kortisonilaakitys

* vanhukset.

Tartuntatavat

L. monocytogenes -bakteeria voi esiintya maidossa ja maitotuotteissa, lihassa ja
lihatuotteissa seka kalassa ja kalatuotteissa. Bakteeria voi esiintya myos tuoreissa
kasviksissa ja pakastevihanneksissa. Listeria tuhoutuu kuumennettaessa, mutta
valmiiseen elintarvikkeeseen voi bakteeria paésta ymparistdstd, saastuneesta raaka-
aineesta tai raaka-aineen saastuttaman tuotantotason tai vélineiden kautta. Elintarvikkeet
voivat saastua myos huonon hygienian vuoksi esim. tyontekijoiden kasien valityksella.
Riskielintarvikkeita ovat etenkin sellaiset kuumentamatta syotavéaksi tarkoitetut tuotteet,
joilla on pitka myyntiaika ja joiden valmistusprosessi ei tuhoa listeriaa. T&h&n ryhmaan
kuuluvat erityisesti tyhjiopakatut kylméasavustetut ja graavisuolatut kalatuotteet,
pastéroimaton maito ja siitéa valmistetut juustot (pehmeat kittipintaiset juustot, homejuustot
ja tuorejuustot) tai huonosti pestyt vinannekset. Riskielintarvikkeita ovat myos erilaiset
pateet.

Tartunta saadaan usein bakteeria siséltdvasta ruoasta. Vastasyntynyt voi saada tartunnan
aidista istukan kautta tai synnytyksen yhteydessa tai sairaalassa toisesta
vastasyntyneesta. Terveet aikuiset ja lapset sairastuvat &adrimmaisen harvoin vakavasti.
Ruoan tulee sisadltdd bakteeria runsaasti, jotta terveet ihmiset sairastuisivat. Riskiryhmaan
kuuluvat henkil6t voivat sairastua jo hyvinkin pienistd maarista. Eldinten kanssa
tydskentelevat henkil6t voivat saada tartunnan suoraan sairaasta elaimesta
ihokosketuksen kautta.

[tdmisaika

Vastustuskyvyltddn normaaleilla henkil6illa suolisto-oireet alkavat ilmaantua useimmiten
vuorokauden kuluessa tartunnasta. Raskaana olevien vakavissa infektiotapauksissa
oireiden itamisaikaa ei tiedeta. Vastasyntyneelld oireet voivat alkaa 1-12 vuorokauden
kuluessa tartunnasta. Vastuskyvyltdan heikentyneilla henkilgilla taudin itamisaika voi olla
yksi vuorokausi tai jopa useita kuukausia. Iho-oireita alkaa esiintyd 1-2 vuorokauden
kuluessa tartunnasta.

Oireet
Vastuskyvyltaan heikentyneilla henkildilla listeriainfektio ilmenee tavallisesti vakavana
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yleisinfektiona tai aivokalvontulehduksena. Raskaana olevilla tartunta ilmenee
kuumetautina, joka muistuttaa tavallista influenssaa (kuume, paansarky, lihaskivut), ja se
voi johtaa keskenmenoon tai ennenaikaiseen synnytykseen. Vastasyntyneilla tauti iimenee
vaikeana yleisinfektiona jo syntyessa tai myéhemmin alkavana aivokalvontulehduksena.

Vastustuskyvyltdan normaaleilla henkildilla tartunta aiheuttaa suolisto-oireita, kuten
vatsakipuja, pahoinvointia, kuumetta, lihaskipuja ja/tai paansarkya. Tartunta voi olla myds
oireeton. Ihoinfektio on yleensa lieva ja itsestaan paraneva.

Epidemiat

Yksittaiset listerioositapaukset ovat tavallisimpia, mutta viime vuosina maailmalla on
esiintynyt myds laajoja elintarvikevalitteisia epidemioita. Suomessa kotona sailotyt
suolasienet aiheuttivat epidemian 1980-luvun lopussa ja vuonna 1997 tyhjibpakattu ja
kylmasavustettu kirjolohi. Voin valityksella levinnyt listeriainfektio aiheutti 25 ihmisen
sairastumisen vuosina 1998-1999.

Ehkaisy

* Listeria tuhoutuu kuumennettaessa elintarvike kauttaaltaan yli +70 C:seen. Taman
vuoksi valmis ruoka tulee kuumentaa lapikotaisin ja etenkin kaikki liha tulee kypsentaa
hyvin ennen syomista. Suositellaan myos pakastevihannesten kuumentamista ennen
tarjoilua, etenkin sairaalan potilasruokailussa.

» Tuoreet vihannekset tulee pestéa hyvin.

* Raakana kaytettavia elintarvikkeita tulisi sailyttdd mahdollisimman lyhyen aikaa.
Viimeisen myyntiajankohdan ylittaneita tuotteita ei tule kayttaa. Avatut tuotteet tulee
kayttaa mahdollisimman pian.

* Elintarvikkeita ei saisi sailyttaa liian pitkdan vaaravyohykelampdétila-alueella (+8—+60 C).
Etenkin huoneenlammadssa listeriabakteerit lisdantyvat nopeasti.

 Kalatuotteiden tuotantohygienian tulisi olla hyva, ja kala, kalatuotteet seka mati tulisi C:n
lampdotilassa koko ajansailyttaa 0—+3

* Ristisaastumisen ehkadisemiseksi raa’at tai multaiset tuotteet ja kypsat tai helposti
pilaantuvat tuotteet tulisi varastoida ja sailyttaa erillaan. Liséksi ne tulisi kasitella erillisilla
valineilla tai pinnoilla.

* Elintarvikkeiden kasittelylaitteet ja pinnat tulisi puhdistaa kayton jalkeen huolellisesti,
koska listeria pystyy muodostamaan biofilmeja erilaisiin pintamateriaaleihin, kuten
ruostumattomaan terékseen tai lasiin.

» Tyontekijoiden tulee pitdéd huolta hyvasta henkilokohtaisesta hygieniasta.

» Riskiryhmaan kuuluvien henkildiden olisi hyva valttaa riskielintarvikkeita.

2.1.7 Salmonella

Salmonellat kuuluvat suolistobakteereihin, jotka voivat lisdéntya seka hapellisissa etta
hapettomissa olosuhteissa. Salmonellat sailyvat hengissa myos suoliston ulkopuolella.
Nisakkaat, linnut ja matelijat toimivat oireettomina salmonellabakteerin kantajina, ja
salmonella levida niiden ulosteista ymparistoon. Tuotantoeléimet voivat saada tartunnan
saastuneen rehun tai juomaveden valityksella. Salmonellatyyppeja on olemassa yli 2 000,
ja ne kaikki voivat aiheuttaa tautia inmiselle. Salmonella typhi ja Salmonella paratyphi
aiheuttavat vakavia yleisinfektioita: lavantautia ja pikkulavantautia. Muut salmonellat
aiheuttavat kuumeisen ripulin, salmonelloosin. Suurin osa tartunnoista (noin 80 %) on
peraisin ulkomailta.
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Salmonella kuuluu yleisimpiin ruokamyrkytysten aiheuttajiin maailmassa ja on merkittava
kansanterveydellinen ongelma monissa maissa. Poikkeuksen muodostavat Suomi, Ruotsi
ja Norja, silla ndissa maissa salmonellatilanne on huomattavasti parempi kuin monissa
muissa maissa. Suomen kansallinen salmonellavalvontaohjelma antaa hyvat edellytykset
valvoa salmonellatilannetta tuotantoelédimissa ja niista saatavista elintarvikkeissa.
Salmonellavalvonnan ansiosta suomalaisissa tuotantoelaimissa esiintyy kansainvalisesti
vertaillen erittédin vdhan salmonellatartuntoja. EU:n liittymisen yhteydessa mydnnettyjen
lisdvakuuksien perusteella Suomi voi vaatia salmonellatutkimuksia muista EU-
jasenvaltioista tuotavilta naudan-, sian- ja siipikarjanlihalta sek&d kananmunilta.

Tartuntatavat

Salmonella voi tarttua eldinten ja ihmisen ulosteilla saastuneiden elintarvikkeiden tai veden
valityksella ja aiheuttaa ruokamyrkytyksen. Mikali sailytysolosuhteet ovat sopivat tai
kuumennus riittamatonta, paésee salmonella lisaéantymaan elintarvikkeessa. Salmonella
levida tavallisimmin raa'an tai huonosti kypsennetyn siipikarjanlihan, sianlihan tai
pastéroimattoman maidon seka itujen valityksella. Mygs ristisaastuminen on yleinen
salmonellan levidmistapa. Salmonella kuuluu zoonooseihin, mutta se tarttuu varsin harvoin
suoraan eldimesta ihmiseen. Salmonella voi tarttua mygs tartuntaa kantavan
elintarviketydntekijan saastuttamien elintarvikkeiden valityksella.

[tdmisaika

Salmonelloosin eli salmonellabakteerien aiheuttaman infektion itdmisaika on puolesta
vuorokaudesta muutamaan paivaan, mutta itdmisaika voi vaihdella muutamista tunneista
kolmeen vuorokauteen.

Oireet

Salmonelloosin oireet vaihtelevat pahoinvoinnista vatsakramppeihin, ripuliin, kuumeeseen
ja paansarkyyn. Oireet kestavat muutaman paivan. Mikali infektio on voimakas, voi kuume
olla korkea ja sahaava seka ripuliulosteissa voi olla verta. Osalle sairastuneista voi
tartunnan seurauksena kehittya myéhemmin reaktiivinen niveltulehdus. Kaikki tartunnan
saaneet eivat saa oireita. Tartunnan saaneet ovat kuitenkin taudin kantajia, ja kantajuus
voi kestéaa 2—4 viikosta jopa useisiin kuukausiin. Sellainen elintarviketyontekija, joka on
oireeton taudin kantaja, on vaarallinen elintarviketyossa. Salmonella- tartunnalle herkimpia
ovat pikkulapset ja vanhukset.

Epidemiat

Salmonellan osuus vuosina 1995-2000 elintarvikevalitteisista epidemioista oli 9 %.
Suomessa on vuosina 1995-1999 raportoitu vuosittain 1-8 epidemiaa. Usein epidemiat
ovat liittyneet joukkoruokailuun. Kotimaisista elintarvikkeista mm. pastoroimaton maito ja
siitéa valmistettu maitojuusto ja grillijuhlien varrasporsaat on osoitettu tartuntojen lahteeksi.
Osassa epidemioista on tartunnan lahteeksi paljastunut ulkomailta peraisin oleva
elintarvike, kuten italialainen salamimakkara, sinimailasen idut, Mung-pavun idut ja
puolalaiset leivokset. Ruokamyrkytysten syyna on Suomessa yleisimmin ollut saastunut
raaka-aine tai infektoitunut tyontekija. Myos lilan pitka sailytysaika tai virheellinen
sailytyslampadtila ovat voineet johtaa ruokamyrkytykseen.

Ehkaisy

e Kuumentaminen tuhoaa salmonellan, ja siksi ruoka tulisi huolellisesti kypsentaa yli
+70 °C:seen ja siipikarjanliha yli +75 °C:seen.
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Kuumennetut ruoat tulisi jadhdyttaa neljassa tunnissa alle +8 °C:seen. Nopea

jadhdytys lisaa turvallisuutta ja sailyvyytta.

e Valmis ruoka tulee sailyttaa jadkaappilampoétilassa +4—+6 °C:ssa.

e Lyhyet sailytysajat ehkaisevat tartuntaa.

¢ Ristisaastumisen valttamiseksi raa’at ja kypsat elintarvikkeet pidetaan erillaén ja
niitd kasitellaan niin, etteivat salmonellabakteerit pdase leviamaan kasien,
valineiden tai tyopintojen valityksella muihin elintarvikkeisiin.

e Ristisaastumisen valttamiseksi raa’at elainkunnasta saatavat elintarvikkeet
sailytetdan erillaan kaikista muista tuotteista.

e Hyva kasihygienia! Kadet tulee pesta huolellisesti WC:ssa kaynnin jalkeen ja
siirryttdessa tydvaiheesta toiseen.

e Salmonellatartunnan saanut ei saa tydskennella kasittelemassa pakkaamattomia
elintarvikkeita. Tama koskee myds oireetonta tartunnan kantajaa. Tyosta tulee
pidattya niin kauan, kunnes kolmesta perattaisesta ulostenaytteesta ei enda todeta
salmonellaa. Henkil6lle voidaan kuitenkin osoittaa sellaisia tydtehtavia, joissa han ei
kasittele helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

e TyOnantajalle on tartuntatautilain (583/86) 20 §:n mukaan annettava selvitys
elintarviketyontekijan terveydentilasta tartuntatautien, kuten salmonelloosin
leviamisen ehkéaisemiseksi. Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ja niiden
kasittelypintoja toistuvasti kasitteleville henkilille tulee tehda salmonellatarkastus
tyohon tullessa. Tarkastukset rajataan niihin henkilihin, joiden tyésuhde kestda
vahintddn kuukauden. Lyhytaikaisia tyontekijoita on opastettava turvallisissa
tyotavoissa ja valistettava tartuntatautien levidmisen vaaroista siten, etta ne, joilla
on siihen perusteltua aihetta, voivat hakeutua tarkastukseen. Tarkastus tehdaan
myo6s silloin, kun tydntekija palaa vahintdan neljan vuorokauden pituiselta matkalta
Pohjoismaiden ulkopuolelta. Tarkastus siséltda terveydenhuollon ammattilaisen
haastattelun sek& harkinnan mukaan ulosteen salmonellatutkimuksen.
Laboratoriotutkimus on aiheellinen, mikéli henkil6 on viimeisen kolmen kuukauden
kuluessa ollut Pohjoismaiden ulkopuolella. Siihen voi olla my6s aihetta, mikali
elintarviketyontekijalla tai hAnen kanssaan samassa taloudessa asuvilla on ollut
ripulioireita viimeisen kuukauden kuluessa.

¢ Elintarviketilojen ja -laitteiden kunnosta, pesusta ja desinfioinnista on pidettava

hyvaa huolta.

2.1.8 Shigella

Shigelloja voi esiintyd vain ihmisen ja apinan suolistossa, josta ne erittyvat ulosteeseen.
Ne viihtyvat seka hapellisissa ettd hapettomissa olosuhteissa, eivat sieda hapanta ja
viihtyvéat melko kosteassa ymparistossa. Shigellalajeja on useita, ja ne voivat aiheuttaa
ihmiselle veriripulin, shigelloosin. Shigelloosi on yleisvaarallinen tartuntatauti, josta
kaytetaan sen aiheuttaman veriripulin vuoksi myds nimea punatauti. Suomessa
raportoidaan vuosittain 70—-100 yksittaista tautitapausta, joista suurimman osan aiheuttaa
Shigella sonnei -bakteeri. Tartunnat ovat padasiassa peraisin ulkomaanmatkoilta.

Tartuntatavat

Shigellatartunta on aina peraisin shigellaa erittavan henkilon ulosteista. Elintarvikkeet
voivat saastua shigellatartunnan saaneen henkilon vélityksella huonon kasihygienian
seurauksena tai esimerkiksi vihannekset ja juurekset saastuneen kastelu- tai
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huuhteluveden valitykselld. Yleisin syy tartuntaan on huono kasihygienia. Jo vahainenkin
saastutus riittdé aiheuttamaan oireita, koska tartuntaa aiheuttava annos on pieni.

[tAmisaika
Taudin itdmisaika on tavallisesti ¥2—3 vuorokautta, mutta aika voi vaihdella yhdesta
seitsemaan vuorokauteen.

Oireet

Tauti alkaa ruokahaluttomuudella, voimattomuudella, pahoinvoinnilla ja korkealla
kuumeella. Tartunnan saaneilla voi olla myds vatsakramppeja ja veriripulia. Etenkin
riskiryhmille, kuten vanhuksille, pikkulapsille ja vakavaa perustautia sairastaville, tauti voi
olla hengenvaarallinen.

Epidemiat

Viime vuosina elintarvikevalitteisia shigellaepidemioita ei ole raportoitu. Vuonna 2001
raportoitiin 2 epidemiaa, joissa molemmissa epidemian aiheuttajaksi osoittautui sairastunut
elintarviketydntekija, joka oli saanut tartunnan ulkomaanmatkalta.

Ehkaisy

* Huolellinen kasihygienia.

» Bakteeri kuolee kuumennettaessa, ja siksi kuumana tarjoiltava ruoka tulee lammittaa
huolellisesti yli 75 C:seen.

* Vihannekset ja juurekset tulee pesta huolellisesti puhtaalla vedella.

* Shigellatartunnan saanut henkil® ei saa osallistua sellaisiin tyotehtaviin, joissa kasitellaan
elintarvikkeita tai niiden kasittelypintoja.

2.1.9 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus on yleinen bakteeri ihmisten ja lamminveristen eléinten iholla,
nenan ja suun limakalvoilla sek& ulosteissa. S. aureus kasvaa seka hapellisissa etta
hapettomissa olosuhteissa ja poikkeuksellisen kuivassa ymparistossa. Se pystyy
lisddntymaan ja tuottamaan myrkkya eli enterotoksiinia laajalla pH- ja lampdétila-alueella, ja
se sietdd myos korkeita suolapitoisuuksia.

Tartuntatavat

S. aureus on yleinen bakteeri ihmisen nielussa, nendssa ja kasissa. Noin puolet ihmisista
kantaa bakteeria. Osalla ihmisista esiintyy S. aureus -tyyppeja, jotka tuottavat
ruokamyrkytyksid aiheuttavia enterotoksiineja. Bakteeri tarttuu ruokaan tyontekijan kasien
valitykselld. Myos elintarvikkeeseen pudonneet hiukset voivat saastuttaa tuotteen.
Yleisimpia valittajaelintarvikkeita ovat sellaiset lihaa, kalaa ja/tai munaa sisaltavat ennalta
valmistetut ruoat, jotka sydodaan kylmana tai joita on kasitelty paljain kasin. Jos
elintarviketta viela sailytetaan virheellisessa lampdtilassa esim. huoneenlampdtilassa,
paasevat bakteerit elintarvikkeessa lisddntymaan ja tuottamaan toksiinia. S. aureuksen
tuottamat enterotoksiinit ovat erittain lAmmaonkestavia, eika kuumentaminen tuhoa ruokaan
kehittyneita myrkkyja.

ltAmisaika
Taudin itAmisaika on tavallisimmin 1-6 tuntia, mutta se voi vaihdella puolesta tunnista
kahdeksaan tuntiin.
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Oireet

Oireita ovat akillinen paansarky, voimakas pahoinvointi ja oksennustauti, johon liittyy
kouristuksia. Ripulia esiintyy harvoin. Oireiden voimakkuus riippuu elimistéon joutuneen
myrkyn maarasta, mutta suurimmalla osalla sairastuneista oireet ovat lievid. Yleensa tauti
paranee muutaman vuorokauden sisalla.

Epidemiat

S. aureus on aiemmin ollut yksi yleisimpia ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereja
Suomessa. S. aureuksen aiheuttamien epidemioiden maara on viime vuosina vahentynyt
Suomessa. Vuosina 1995-2004 S. aureus on aiheuttanut vuosittain 0—-4 epidemiaa.
Sairastuneiden maara on epidemioissa ollut usein pieni, silla epidemiat ovat tapahtuneet
kotioloissa.

Ehkaisy

» Kuumentaminen tuhoaa elintarvikkeesta bakteerit, mutta se ei tuhoa ruokaan kehittyneita
myrkkyja.

* Tartuntaa voidaan ehkaista huolellisella kasihygienialla ja keittiohygienialla.

* Ruoan turhaa koskettelua kasin tulee valttaa ja kayttada aina apuna puhtaita valineita tai
suojakasineitd. Suojakasineita tulee kuitenkin vaihtaa yhta usein kuin kadet pestaan.

* Ruokaa ei saa kasitelld, jos kasissa on tulehtuneita haavoja. Haavat tulee peittaa
elintarvikety6hon tarkoitetulla laastarilla ja suojakasineella.

* Elintarviketydssa hiukset pitda peittda ja hiusten, nenan tai kasvojen koskettelua seka
ruokaan yskimista tulee valttaa.

» Kuumentamalla valmistettu ruoka tulee nauttia mahdollisimman pian tai pitaa kuumana
yli +60 C:ssa tai jaahdyttdd nopeasti neljassa tunnissa alle +8 C:seen ja sen jalkeen
sailyttaa jddkaappilampoétilassa +4—+6 C:ssa.

2.1.10 Yersiniabakteerit

Y. enterocolitica ja Y. pseudotuberculosis ovat yleisi& maaperassa ja vesistdissa esiintyvia
bakteereita, jotka voivat aiheuttaa ihmiselle suolistotulehduksen, yersinoosin. Niitd on
eristetty linnuista, kaloista, sammakkoelaimista seka nisékkaista. Y. enterocolitica ja Y.
pseudotuberculosis ovat salmonellan ja kampylobakteerin jalkeen kolmanneksi yleisimpia
ihmisten suolistotulehdusten aiheuttajia Suomessa.

Yersinia enterocolitica

Y. enterocolitica pystyy lisdantymaan jaakaappilampdtiloissa ja myos tyhjiopakatussa
elintarvikkeessa, kuten lihassa. Se viihtyy happamassa ympéristossa ja kestaa myos
emaksisia olosuhteita.

Tartuntatavat

Yleisin Y. enterocolitica -tartunnan valittaja on sianliha. Bakteeri kuuluu sian
ruoansulatuskanavan, etenkin nielun, normaaliin bakteeristoon. Bakteeri padsee lihaan
huonon teurastushygienian seurauksena ja todennékdisesti levida huonosti kypsennetyn
tai raa’an lihan valityksella. Tartunta voidaan saada myds ristikontaminaation tai tartunnan
saaneen henkilbén saastuttamien, kypsentdmattomina tarjottavien elintarvikkeiden kautta.
Lisaksi tartunta voi levita tulva- tai jateveden saastuttaman juomaveden valityksella seka
hyvin harvoin lemmikkielainten valityksella.
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[tAmisaika
[tAmisaika tavallisesti 1-3 vuorokautta.

Oireet

Oireita ovat mahakipu, kuume ja harvemmin pahoinvointi, oksentelu tai ripuli. Taudinkuva
muistuttaa umpilisakkeen tulehdusta, ja tauti voi johtaa jopa aiheettomaan leikkaukseen.
Suolisto-oireinen yersinoosi on yleensa itsestaan rauhoittuva tauti, eika sité tarvitse hoitaa
antibiooteilla. Yleisimmin tautia esiintyy lapsilla ja nuorilla aikuisilla. Osa sairastuneista voi
mydhemmin saada yersinoosin jalkitautina reaktiivisen niveltulehduksen.

Epidemiat
Suomessa on raportoitu vain muutamia Y. enterocolitican aiheuttamia epidemioita 25

vuoden seurantajakson aikana. Vuonna 2003 raportoitiin yksi Y. enterocolitican
aiheuttama epidemia, jossa sairastui yli 20 henkil6d voimakkain vatsatautioirein.
Sairastuminen jaljitettiin tyopaikkaruokalaan, mutta yksittaista ruoka-ainetta ei voitu
osoittaa tartunnan lahteeksi.

Ehkaisy

» Hyva teurastushygienia.

« Séilytysaikojen tulisi olla lyhyita. Pitkat kylmasailytysajat lisdavat tartuntariskia, koska
bakteeri lisdantyy myos jadkaappilampatilassa.

» LAmpimana tarjottavat elintarvikkeet tulisi kuumentaa huolellisesti, silla kuumentaminen
tappaa bakteerin. Pakastaminen ei tuhoa bakteeria.

* Raa’an sianjauhelihan (lihapullataikina) nauttimista on valtettava.

» Pastdroimattoman maidon kayttoa tulee valttaa. Pastorointi tuhoaa bakteerin.

* Ristisaastumisen estadmiseksi hygieniatason tulee olla hyva.

* Hyva kasihygienia.

Yersinia pseudotuberculosis

Yersinia pseudotuberculosis on osoittautunut uudeksi ruokamyrkytysepidemioiden
aiheuttajaksi. My0ds se on elintarvikehygieeniseltd kannalta ongelmallinen bakteeri, koska
se pystyy lisdantymaan jadkaappilampadtiloissa. Pitkat sailytysajat viiledssa antavat
bakteerille mahdollisuuden lisdantya elintarvikkeessa niin, etta se voi aiheuttaa
ruokamyrkytyksen. Bakteeri kykenee lisdantymaan myaos tyhjio- ja suojakaasupakatuissa
elintarvikkeissa.

Tartuntatavat

Y. pseudotuberculosiksen tartunnan lahteeksi on useissa tutkimuksissa epailty lihaa,
vihanneksia ja vetta. Peurojen, hirvien ja janisten on todettu olevan Y.
pseudotuberculosiksen oireettomia kantajia, ja ne voivat levittdd bakteeria ulosteissaan
ymparistoon. Siten bakteereita voi joutua myds vihannesten kasteluveteen.

[tAmisaika
[tAmisaika on sama kuin Y. enterocolitican, tavallisesti 1-3 vuorokautta.

Oireet
Oireet ovat samantapaisia kuin Y. enterocolitican aiheuttamassa yersinoosissa.

Epidemiat
Y.pseudotuberculosis on aiheuttanut Suomessa kuusi epidemiaa vuosina 1998-2004.
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Epidemioiden on todettu liittyneen joukkoruokailuun. Viime vuosina on raportoitu kaksi
poikkeuksellisen suurta epidemiaa, joissa molemmissa valittajaelintarvikkeeksi osoittautui
kotimainen porkkana. Vuonna 2003 raportoidussa epidemiassa sairastuneiden
kokonaismaaran arvioitiin olevan n. 840 henkeé ja vuonna 2004 raportoidussa
epidemiassa 1 000-1 500.

Ehkaisy

* Vihannesten kasteluveden tulee olla puhdasta.
* Villielainten paasy viljelyalueelle tulee estaa.

* Vihannekset tulee pesta huolellisesti.

* Ristikontaminaatio tulee estaa.

2.1.11 Vibriot

Vibriot ovat yleisid suolaisissa vesissa elavia bakteereja, joita esiintyy yleisesti
merenelavissé ja kaloissa. Ne kasvavat seka hapellisissa ettd hapettomissa olosuhteissa.
Osa vibrioista voi aiheuttaa elintarvikkeiden valityksella tautia inmiselle. Parhaiten
tunnettuja taudinaiheuttajia ovat Vibrio cholerae ja Vibrio parahaemolyticus.

Vibrio cholerae

Vibrio cholerae -bakteerit ovat yleisia suolaisissa vesissa, silla niitd esiintyy merenelavissa
ja kaloissa. Niitd tavataan my6s makeissa vesissa. V. cholerae -lajin koleravibriot voivat
aiheuttaa ihmisesséa voimakkaan vesiripulin eli koleran. Kolera on Suomessa erittain
harvinainen. V. cholerae ei sieda hapanta ymparistoa eika kasva alle +10 C:n
lampadtilassa. Se lisdantyy kuitenkin nopeasti lAmpiméassa vedessa, ja sen vuoksi
koleratapauksia esiintyy eniten loppukesasta, jolloin vesien lampotilat ovat korkeita.
Bakteeri tuhoutuu yli +60 C:n lampdétilassa.

Tartunta

Koleran valittdjana toimivat yleensa jatevedella saastuneessa vedessa elavat merenelavat
tai saastuneella vedella huuhdellut elintarvikkeet. Tyypillisia riskielintarvikkeita ovat
jateveden purkualueelta kalastetut osterit ja simpukat. Saastunut juomavesi toimii koleran
valittajana yleensa vain silloin, kun hygieeniset olot ovat huonot. Muut elintarvikkeet voivat
saastua ristisaastumisen kautta tai tartuntaa kantavasta tyontekijasta puutteellisen
hygienian vuoksi.

[tAmisaika
[tAmisaika vaihtelee kuudesta tunnista viiteen vuorokauteen.

Oireet

Koleran oireet aiheuttaa bakteerin tuottama myrkky, koleratoksiini. Koleraa esiintyy vain
ihmisessa. Toksiini muuttaa suolen limakalvon lapaisevaksi, jolloin kudoksista poistuu
suoleen runsaasti vettd. Tama aiheuttaa erittéain voimakkaan vesiripulin. llman hoitoa
potilas kuolee nopeasti nestehukkaan. Tartunta voi olla myos lievaoireinen tai oireeton.

Epidemiat
Tammikuussa 1998 todettiin Suomessa ensimmaisen kerran ldhes sataan vuoteen

koleratapaus, jossa tartunta oli saatu Suomessa. Tartuntaldhteeksi osoittautuivat
Thaimaasta salakuljetetut sydansimpukat. Muutoin Suomessa on esiintynyt satunnaisesti
vain muutamia ulkomaan matkailuun liittyneita yksittistapauksia.
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Ehkaisy

* Vihannesten kastelu- ja huuhteluveden tulee olla puhdasta.

* Hyva kasihygienia.

» Hyva tybskentelyhygienia ristisaastuminen estamiseksi.

» Merenelavat tulee kuumentaa riittavan kypsiksi ennen nauttimista.

Vibrio parahaemolyticus

Vibrio parahaemolyticus on tarkein elintarvikkeiden valityksella ruokamyrkytyksia
aiheuttava vibriolaji. Sité esiintyy merivesista pyydystetyissa kaloissa ja ayriaisissa.
Bakteeri vaatii kasvaakseen suolaa. Iltdmeri on lilan kylma ja vah&suolainen, jotta vibriot
voisivat elaa siina.

Tartuntatavat

Bakteerit joutuvat kalastustuotteisiin vedesta. Mikali tuotteita sailytetdan liian lAmpimassa,
joko ennen kypsentamista tai sen jalkeen, paasee V. parahaemolyticus lisddntyméaan
nopeasti niissd. Ihminen voi saada tartunnan nautittuaan raakaa tai riittamattomasti
kypsentamatonta kalastustuotetta. Muut elintarvikkeet voivat saastua kosketuksessa
kalastustuotteiden kanssa tai tuotteiden kasittelijan kasien kautta.

[tdmisaika
Itamisaika vaihtelee muutamasta tunnista neljaan vuorokauteen.

Oireet

Tyypillisimmat oireet ovat ripuli, vatsakipu, pahoinvointi, oksentelu, kuume ja paansarky.
Oireet kestavat muutamasta tunnista useaan paivaan, keskimaarin kolme paivaa. Toisin
kuin koleratartunnassa, V. parahaemolyticuksen aiheuttama tauti paranee yleenséa
itsestaan.

Epidemiat
Suomessa ei ole raportoitu V. parahaemolyticuksen aiheuttamia epidemioita.

Ehkaisy

* Huolellinen kasihygienia.

* Ristisaastumisen ehkéaiseminen.

» Kalastustuotteet tulee kuumentaa huolellisesti ennen tarjoilua 60 C:ssa 15 minuutin
ajan. Kypsennys tuhoaa bakteerin.

» Kalastustuotteet tulee sailyttaa kylmassa seka ennen ruoanvalmistusta etta sen jalkeen.
Kylmasailytys vahentaa bakteerin méaaraa raa’assa kalassa.

2.2 Ruokamyrkytyksia aiheuttavia viruksia

Elintarvikkeet voivat toimia my6s virusten valittajind. Yleisimpia virusten
valittajaelintarvikkeita ovat simpukat, osterit ja pakastemarjat. Juomaveden valityksella on
myds raportoitu epidemioita. Virukset eivat kuitenkaan pysty lisdantymaan isantaelion
ulkopuolella, ja siksi ne eivat lisaanny tai tuota myrkkya elintarvikkeessa. On kuitenkin
huomattava, ettéd usein erittain pieni viruspitoisuus riittaa aiheuttamaan infektion.

Elintarvikkeiden valityksella tauteja aiheuttavat virukset ovat l&ahinn& enteerisia viruksia,
joiden luonnollinen esiintymispaikka on suolisto. Enteerisia viruksia, lukuun ottamatta
hepatiitti A-virusta, kutsutaan yleisesti myds ripuliviruksiksi. Virukset lisdantyvat suolen
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epiteelisoluissa ja aiheuttavat ripulia. Enteeriset virukset ovat erittain kestavia seka
fyysisille ettd kemiallisille tekijoille, ja ne voivat sailyé luonnossa pitkia aikoja. Viime
vuosina yleisin epidemioiden aiheuttaja on ollut norovirus.

Tarkeimpia elintarvikkeiden ja veden valityksella tarttuvia viruksia ovat
* Norovirus
* Hepatiitti A -virus.

Muita enteerisia viruksia ovat
» Astrovirus

» Adenovirus

» Rotavirus

» Enterovirus

* Hepatiitti E -virus.

Nama virukset voivat tarttua veden tai elintarvikkeiden valityksella. Naista astro-, adeno- ja
rotavirukset ovat yleisia lapsilla esiintyvia ripuliviruksia, eika naihin useinkaan liity
elintarvike- tai vesivalitteista tartuntaa.

Elintarvikkeen tai veden valityksella levinneissa virustartunnoissa on usein kyse ihmisen
ulosteperaisesta saastutuksesta. Kasittelijasta virukset siirtyvat edelleen elintarvikkeisiin
huonon hygienian seurauksena. Marjojen tai vihannesten saastumisen syyné on usein
viruksella saastuneen veden kaytto kasteluvetena. Myds osterit ja simpukat ovat yleisia
virusten valittajaelintarvikkeita, silla ne siivildivat tehokkaasti viruksia itseensa, jos ne
elavat viruksella saastuneessa vedessa.

Monet virukset kestavat lievaa kuumentamista ja sailyvat myos kylmassa pitkiakin aikoja
toimintakykyisina. Riittavd kuumennus tuhoaa virukset. Ongelmana onkin usein
kuumentamattomana syotavat elintarvikkeet tai puutteellinen keittibhygienia.

2.2.1 Norovirus

Norovirus kuuluu pienten pyoreiden virusten joukkoon, ja se on yleinen ruokamyrkytyksia
aiheuttava virus. Norovirukset kestavat hyvin pakastuksen seka alhaisen pH-arvon mutta
tuhoutuvat lampokasittelyssa. Norovirus on poikkeuksellisen lampokestava, mutta se
tuhoutuu kuumennettaessa 90 C:ssa kahden minuutin ajan.

Tartuntatavat

Virus leviaa tavallisimmin henkildsta toiseen tapahtuvana kosketus- tai pisaratartuntana,
mutta se voi levitd myos saastuneiden elintarvikkeiden tai veden valitykselld. Virus saattaa
paatya marjoihin, hedelmiin ja kasviksiin, jos niita kastellaan ihmisen ulosteella
saastuneella vedella. Virus voi siirtyd ihmisesta elintarvikkeisiin myos késien valityksella.

ltAmisaika
Tartunnan saamiseen riittd& hyvinkin pieni maara viruksia. ltdmisaika on 10-24 tuntia.

Oireet

Tartunnan saaneella on pahoinvointia, oksentelua ja ripulia. Myds kuume ja erilaiset paa-
ja lihassaryt ovat mahdollisia. Oireet voivat olla usein hyvin &killisia ja voimakkaita mutta
lyhytkestoisia. Virusta erittyy ulosteisiin 1-3 viikkoa my0s ripulioireiden loputtua. Tartunnan
saanut voi jdadda myos oireettomaksi, jolloin henkil6 voi tietdAmattaan tartuttaa infektiota
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eteenpain. Infektiosta syntyy lyhytaikainen immuniteetti, joka toimii vain sairastettua
virustyyppia vastaan.

Epidemiat

Viime vuosina norovirus on ollut tavallisimpia raportoituja ruokamyrkytysten aiheuttajia ja
se on aiheuttanut suuria vesivélitteisia epidemioita. Juomaveden liséksi
valittajaelintarvikkeena norovirusepidemioissa ovat usein olleet Ita-Euroopasta peraisin
olleet pakastevadelmat.

Ehkaisy

* Valtetddn saastuneiden raaka-aineiden, elintarvikkeiden ja juomaveden kayttoa.

« Jos raaka-ainetta epaillaan noroviruksen saastuttamaksi, suositellaan elintarvikkeen
kuumentamisesta C:ssa kaksi minuuttia. thuolellisesti, 90

» Kasvikset on pestéava aina huolellisesti ennen kaytt6a, ja huuhteluun kaytettavan veden
tulee olla puhdasta.

» Norotartunnan saaneet eivat saa kasitella pakkaamattomia elintarvikkeita. Tyotehtavista
elintarvikehuoneistossa on pidattaydyttava ainakin pahimpien ripulioireiden aikana ja noin
vuorokausi oireiden paattymisen jalkeen. Toihin palaamisen jalkeen on noudatettava
erityista huolellisuutta ja hygieenisia ty6tapoja ja mielellaan tehtava sellaisia tyttehtavia,
jossa ei voi aiheuttaa elintarvikkeiden saastumista.

* Huolellinen kasihygienia on viruksen ehkéaisemiseksi tarkeaa.

» Ulkomaisten pakastevadelmien kuumentaminen 90 asteessa kahden minuutin ajan
ennen kayttoa (Elintarviketurvallisuusviraston suositus 7/29.5.2000).

2.2.2 Hepatiitti A-virus

Hepatiitti A on yleisvaarallinen tartuntatauti. Tartuntatautilain (583/1986) mukaan tautia
voidaan pitdé yleisvaarallisena tartuntatautina

1. jos taudin tarttuvuus on suuri tai tauti levid& nopeasti

2. jos tauti on vaarallinen

3. jos taudin levidminen voidaan estaa tautiin sairastuneeseen tai sairastuneeksi epailtyyn
henkiloon kohdistettavilla toimenpiteilla.

Yleisvaarallisen tartuntataudin kantaja voidaan maarata olemaan poissa tyosta tartunnan
ehkaisemiseksi.

Tartuntatavat

Hepatiitti A -virus ei ole ns. ripulivirus, mutta se erittyy ripulivirusten tapaan ja tarttuu
uloste-suutieta. Hepatiitti A -virus voi levita ihmiseen elintarvikkeiden valityksella. Virus voi
paasta elintarvikkeisiin tartunnan saaneen henkilon kasista tai silloin, jos ihmisen
ulosteella saastunutta vetta kaytetddn marjojen ja vihannesten kasteluun. Tartunnan voi
saada myds silloin, jos saastunutta vetta kaytetadn juomana tai siitéd on valmistettu
jadpaloja. Saastuneet raakana syddyt osterit ja simpukat ovat myos tyypillisia
virustartunnan lahteita.

ltAmisaika

Hepatiitin itamisaika on useita viikkoja, 2—6 viikkoa. Virusta eritetadan ulosteeseen 10-14
vrk tartunnan saamisen jalkeen, joten virusta voi erittyd ulosteisiin jo ennen kuin oireet
iimenevat.
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Oireet

Taudinkuvaan kuuluu ripuli ja pahoinvointi. Myos keltaisuus on tyypillista, silla virus
lisdantyy maksasoluissa ja hairitsee maksan normaalia toimintaa ja aiheuttaa jopa
maksavaurion. Oireet kestavat 1-2 viikkoa, ja virusta eritetaan ulosteeseen n. kolmen
viikon ajan.

Epidemiat

Monet tartunnoista ovat peréisin ulkomailta. Viime vuosina hepatiitti A on aiheuttanut
Suomessa muutamia joukkoruokailuun liittyvid epidemioita vuosina 1995-1999.
Tartuntojen valittajaksi on epailty saastuneella vedella kasteltuja marjoja ja salaatteja.

Ehkaisy

* Elintarvikkeen kasittelijan huolellinen kasihygienia on tarke& keino viruksen levidmisen
ehkaisemisessa.

* Elintarvikkeiden kuumentaminen muutamaksi minuutiksi yli +85 asteeseen tuhoaa
viruksen.

* Viruksen kantaja ei saa kasitella pakkaamattomia elintarvikkeita.

* Huonon hygienian maissa riskielintarvikkeita ja keittamatonta vetta tulee valttaa.

* Ennen ulkomaanmatkaa tulee tarvittaessa hankkia suoja virusta vastaan, rokote tai
gammaglobuliini.

2.2.3 Astrovirus

Myds astrovirukset kuuluvat norovirusten tapaan pieniin pydreisiin viruksiin. Astrovirukset
aiheuttavat ripulitauteja yleisimmin alle kouluikaisilla lapsilla, mutta my6s vanhukset ja
immuunijarjestelman puutteesta karsivat voivat saada infektion.

Tartuntatavat

Yleisemmin virus tarttuu kosketustartuntana inmisesté toiseen, harvemmin elintarvikkeiden
tai veden valityksella. Yleisimpia tartunnan lahteita ovat marjat ja vihannekset, jotka ovat
saastuneet ulosteilla likaantuneella kastelu- tai huuhteluvedella. Myos osterit voivat olla
tartunnan lahde.

[tAmisaika
Oireet alkavat 1-2 vuorokauden kuluttua tartunnasta.

Oireet
Oireita ovat oksentelu, ripuli ja kuumeilu. Oireet ovat samankaltaisia kuin
norovirusinfektiossa. Tauti voi olla myds oireeton.

Ehkaisy
Astroviruksen tartuntaa voidaan ehkaista huolellisella kasihygienialla, vihanneksien
huolellisella pesemisella seka marjojen riittavalla kuumentamisella.

2.3 Ruokamyrkytyksia aiheuttavia loisia ja alkuelaimia

2.3.1 Alkuelaimet

Alkuelaimilla tarkoitetaan yksisoluisia elidita, jotka esiintyvéat kahtena muotona,
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trofosoiitteina tai kystina. Trofosoiitit ovat alkueldinten likkumaan ja ravintoa ottamaan
kykeneva muoto, kun taas kystat ovat kuoren suojaamia kestomuotoja. Kystat kestavéat
paremmin erilaisia ymparistdolosuhteita, kuten kuumuutta, kuivuutta ja kemiallisia
desinfiointiaineita, ja sailyvat pitkdan hengissa isantaelimiston ulkopuolella.
Ruokamyrkytyksia aiheuttavia alkuelaimi& ovat pddasiassa Giardia duodenalis,
Toxoplasma condii ja Cryptosporidium parvum, jotka tarttuvat padasiassa ulosteilla
saastuneiden juomavesien tai saastuneilla kasteluvesilla kastelluiden kasvisten
valityksella.

Ruoan tai veden valityksella tarttuvat loismadot ja alkueldimet eivat lisddnny ruoassa.
Niiden elintarvikkeissa olevat rakkulamuodot, kystat ja toukat tuhoutuvat useinmiten
pakastuksessa (alle —20 °C:ssa). Loismatojen ja alkueldinten aiheuttamia
ruokamyrkytyksia on vaikea tunnistaa, koska tartunta voi olla oireeton tai taudilla on pitk&
itdmisaika.

Ruokamyrkytyksia aiheuttavia loisia ja alkueldaimid ovat mm. seuraavat:

* Anisakis marina — sukkulamato

* Cryptosporidium parvum -alkuel&in

* Leved heisimato (Diphyllobothrium latum)
» Ekinokokkiloiset

* Giardia duodenalis -alkuelain

» Toksoplasma gondii -alkuel&in

e Trikiinimato.

Suomessa eniten tauteja aiheuttavia loisia ovat leveé heisimato ja Anisakis marina
-sukkulamato, jotka voivat tarttua myds elintarvikkeiden valityksella. My6s trikiini voi
aiheuttaa ihmiselle vakavan sairauden, mutta se on hyvin harvinaista.

2.3.2 Anisakis marina

Anisakis marina -niminen sukkulamato voi aiheuttaa anisakiasis-sairauden.

Tartuntatavat
Ihminen voi saada madon syomalla toukan saastuttamaa kalaa, tavallisesti sillia tai
makrillia.

ltAmisaika
Itimisaika yleensa 1-12 tuntia, mutta joskus oireet voivat ilmestyé vasta usean
vuorokauden kuluttua.

Oireet
Anisakis marina voi aiheuttaa ohimenevia vatsaoireita, joista ei aiheudu pysyvia haittoja.
Joskus suoli voi tukkeutua tai puhjeta infektiokohdastaan.

Ehkaisy

* Kala tulee puhdistaa heti pyytamisen jalkeen.

» Toukat tuhoutuvat myds tavallisen ruoanlaiton, keittdmisen ja paistamisen yhteydessa.
Ennen kuin silli tai makrilli marinoidaan, pitda kala jaadyttaa tai pakastaa muutaman
vuorokauden ajaksi.
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2.3.3 Cryptosporidium parvum

Kryptosporidit ovat yksisoluisia alkuelaimia, joista Cryptosporidium parvum voi aiheuttaa
ihmiselle kryptosporidioosi-taudin. C. parvumia esiintyy seka tuotanto- etta
lemmikkielaimilla ja luonnonvaraisilla elaimilla. Suomessa ei ole tutkittu C. parvumin
esiintymista elintarvikkeissa tai juomavedessa.

Tartuntatavat

Tartuntaa kantavat elaimet erittavat ulosteeseen ookystoja, joiden valityksella C. parvum
voi levita edelleen ymparistdon, elaimiin ja ihmisiin. Tartunta on siis aina peraisin ookystia
sisaltavista eldinten tai ihmisten ulosteista. Ookystat ovat paksun kuoren suojaamia
kestomuotoja, jotka kestavat alkueldinsoluja paremmin erilaisia ymparistéolosuhteita,
kuten kuumuutta, kuivuutta ja kemiallisia desinfiointiaineita, ja sailyvat pitkdan hengissa
isantaelimiston ulkopuolella. Elintarvikkeisiin ookystia voi joutua saastuneesta
talousvedesta tai suoraan ookystia sisaltavasta ulosteesta tai ristisaastutuksen kautta
toisista elintarvikkeista tai niiden kasittelijasta.

[tdmisaika
Oireet alkavat yleensa 3—14 vuorokauden kuluttua tartunnasta.

Oireet

Kryptosporidioosin oireita ovat raju vesiripuli, johon voi liittyd kuumetta, paansarkya,
lihaskipuja, vatsakramppeja ja pahoinvointia. Tauti voi olla myds oireeton. Oireet kestavat
yleensa 2—4 vuorokautta, mutta ne voivat jatkua jopa nelja viikkoa. Tauti paranee
itsestaan. Erityisen vaarallinen tauti on riskiryhmille, etenkin vastustuskyvyltaan
heikentyneille inmisille. Taudin kantajuus kestaa ripulin loppumisen jalkeen 1-2 viikkoa,
joskus jopa kaksi kuukautta.

Ehkaisy

* Villi- ja kotielainten paasy viljelyalueelle tulee estaa.

* Vihannesten ja marjojen kasteluun kaytettavan kasteluveden tulee olla puhdasta.
» Tuotteiden puhdistamiseen ja kasittelyyn kaytettdvan veden tulee olla puhdasta.
* Pastorointi, kuumentaminen +60—+70 C:seen, kuivattaminen seka pakastaminen
tuhoavat ookystat.

» Hygieeniset tyoskentelytavat ehkaisevat ristisaastumista.

» Hyva kasihygienia.

2.3.4 Levea heisimato (Diphyllobothrium latum)

Diphyllobothrium latum, levea heisimato eli lapamato, on kalaa syovien nisakkaiden (kuten
ihmisen) loinen, jonka toukkavaihe elda kaloissa. Levean heisimadon toukkia esiintyy
niissa suolattoman ja murtoveden kaloissa, jotka syovat hankajalkaisayridisia. Tallaisia
kaloja ovat esimerkiksi ahven, hauki, made ja kiiski. Toukkia esiintyy myds naiden kalojen
madissa. Nykyaan leved heisimato on Suomessa harvinainen.

Tartuntatavat

Ihminen saa lapamatotartunnan syddessaan raakaa tai huonosti kypsennettya
pakastamatonta kalaa. Leveda heisimatoa esiintyy yleensa niilla kansoilla, jotka syovat
paljon raakaa kalaa.
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[tAmisaika
Useita viikkoja.

Oireet

Oireita ovat ripuli tai ummetus, vatsanturvotus ja ilmavaivat. Yleisoireita ovat huimaus,
heikotus, ruokahaluttomuus, epatavallinen nalantunne tai painon lasku. Pitkalle
kehittyneessé taudissa esiintyy raajojen tuntohairi6ita ja kavelyvaikeuksia.

Ehkaisy

» Heisimadon ehkaisemiseksi kala tulee kypsentda kunnolla tai pakastaa. Raa’an kalan
syontia tulee valttaa.

» Méadin pakastaminen -10 C 3 vuorokautta tai -18 C 24 tuntia tuhoaa toukan.

 Kalan jadadyttdminen tai pakastaminen -18: 1 kg:n kala 8 C:ssa tunnin ajan ja 4-5 kg:n
kala 24 tunnin ajan.

 Tuotteet ja jalosteet, jotka on tarkoitettu syotavaksi kuumentamatta, tulee jaadyttaa tai
pakastaa vahintdan 24 tunnin ajaksi -20 C:ssa tai sitéd kylmemmassa.

» Kalan kuumentaminen +56 C:seen noin viiden minuutin ajaksi (pannulla paistettaessa
700 g:n kalapala noin 10 minuuttia).

» Kalan lamminsavustaminen kypsaksi lapikotaisin.

* Erittain voimakas suolaus.

2.3.5 Ekinokokkiloinen

Ekinokokit, Echinococcus granulosus ja Echinococcus multilocularis, ovat heisimatoihin
kuuluvia lihansygjien loisia. Heisimatojen elinkiertoon kuuluu madon aikuisvaihe
paaisdnnan ohutsuolessa ja toukkavaiheet vali-isdnnassa. Suomessa on tavattu
ainoastaan E. granulosus -lajia. Heisimatojen paaisantind toimivat monet
lihansy6jaelaimet, kuten koira, susi ja kettu. Vali-isantind voivat toimia esim. lammas,
nauta, poro, hirvi, sika tai ihminen.

Echinococcus granulosus

Echinococcus granulosus on Suomessa hyvin harvinainen. Sita on I6ydetty l&ahinn&
poroista ja joskus sita on todettu tuontihevosissa. Vuonna 1998 tuli tartuntatautirekisteriin
yksi ilmoitus ihmisella todetusta E. granulosus -infektiosta.

Tartuntatavat

Ihminen voi saada tartunnan loista kantavan koiran tai suden ulosteista tai niiden ulosteen
saastuttaman veden, marjojen tai sienien valityksella. Inmiset voivat saada tartunnan myos
lemmikkielaimien turkkiin tarttuneista madon munista.

ltAmisaika
Taudin itAmisaika on erittéain pitka, 5-15 vuotta.

Oireet

Mato ei aiheuta oireita isdntaelaimilleen. Vali-isannissa ekinokokit voivat aiheuttaa
ekinokokkoositaudin, jossa ekinokokit muodostavat vali-isdnné&n maksaan ja keuhkoihin
nesteen tayttdamia rakkulamaisia muodostelmia, jotka aiheuttavat paineongelmia.
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Ehkaisy

» Ekinokokkoosia valvotaan lihantarkastuksen yhteydessa poroteurastamoilla.

* Koirien sdanndllisesta heisimatolaakityksesta tulee huolehtia varsinkin
poronhoitoalueella.

* Porojen teurastusjatteet tulee havittaa niin, etteivat koirat tai luonnonelaimet paase niita
syomaan.

* Villielaimien ja koirien paasy viljelyalueelle seka niiden aiheuttama pintaveden
saastuminen tulee estaa.

» Kasteluveden laadun seka tuotteiden puhdistamiseen ja kasittelyyn kaytettavan veden
tulee olla laadultaan hyva.

» Hygieeniset tyoskentelytavat.

» Luonnonmarjojen poimintaa ja kayttda ei tarvitse rajoittaa (Elintarvikeviraston tiedote
7/12.7.2001).

Echinococcus multilocularis

E. multilocularista ei ole todettu Suomessa eikd mydskaan Ruotsissa eik& Norjassa.
Puolassa, Saksassa ja Tanskan Sjellannin saarella loista tiedetaan esiintyvan. Baltian
maista ainoastaan Latviasta on yksi havainto metsamyyrasta vuodelta 1959.

Tartuntatavat

Ihminen voi saada tartunnan loista kantavan paaisannan ketun ulosteesta mutta myos
koirien, kissojen, supikoirien tai susien ulosteesta tai niiden ulosteen saastuttaman veden,
marjojen tai sienien valityksella. Ihmiset voivat saada tartunnan my6s lemmikkielaimien
turkkiin tarttuneista madon munista.

ltAmisaika
Taudin itdAmisaika on erittéain pitka, 5-15 vuotta.

Oireet
Mato ei aiheuta oireita is&ntaeléaimilleen. Vali-isannissa ja inmisessa E. multilocularis voi
aiheuttaa monilokeroisia rakkuloita, joita kehittyy yleensa maksaan.

Ehkaisy
» Suomeen tuotavat tai palaavat koirat ja kissat tulee olla heisimatolaakitty. Laakityksella
pyritdan estdmaan Echinococcus multilocularis -loisen levidminen Suomeen.

2.3.6 Giardia duodenalis

Giardia duodenalis on yleinen vatsatauteja aiheuttava alkueldin, joka aiheuttaa taudin
nimelta giardiaasi. Giardiaa esiintyy kaikissa maanosissa, seké kehittyneissd maissa etta
kehitysmaissa. Se elda seka ihmisten ettd elainten suolistossa. Giardiaa esiintyy kahtena
muotona: likkumaan ja ravintoa ottamaan kykeneviné trofosoiitteina ja suoliston
ulkopuolella erilaisia ymparistdolosuhteita kestavina kystina.

Tartuntatavat

Yleisimmin giardia tarttuu jatevedella saastuneen juomaveden ja siitéa valmistettujen jaiden
valityksella. My6s suora kosketustartunta on mahdollinen. Suomessa todetaan muutama
sata giardia-tartuntaa vuodessa. Suurin osa tartunnoista on peraisin ulkomailta.
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[tAmisaika
Giardiaasin itamisaika on 2—3 viikkoa.

Oireet

Giardiaasin oireita ovat ylavatsakivut, pahoinvointi, oksentelu, ilmavaivat ja ripuli. Tauti voi
olla my6s oireeton, mutta oireettomatkin ihmiset levittavat giardiaa. Giardiaasi eroaa
bakteeriperaisesta turistiripulista pidemman itdmisajan ja taudin pitkan keston perusteella.
Pitkakestoinen ripuli voi johtaa painonlaskuun. Yleensa tauti kestaa alle kolme kuukautta,
ja sitd voidaan hoitaa laakityksella.

Ehkaisy

* Hyvin jarjestetty vesihuolto estaa tartuntoja.

« Keittaminen tuhoaa alkueldimen rakkulamuodot, kystat.
* Hyva hygieniataso.

2.3.7 Toxoplasma gondii

Toxoplasma gondii eli toksoplasma on lahinn& kissojen parasiitti. Kissat erittavat ulosteen
mukana ookystia, jotka sailyvat maaperassa yli vuoden. Toksoplasmaa tavataan myos
sian-, lampaan-, naudan- ja siipikarjanlihassa.

Tartuntatavat

Ihminen voi saada toksoplasmatartunnan joko suoraan ookystia erittdvan kissan ulosteista
tai kissan ulosteiden saastuttamien kasvisten tai maaperan valityksella. Tartunnan voi
saada myds syomalla huonosti kypsennettyd, kudoskystia sisaltavaa lihaa.

[tdmisaika
Oireita ilmaantuu useiden viikkojen kuluttua tartunnasta.

Oireet

Ihmiselle toksoplasmoosi aiheuttaa useimmiten lievaa flunssan kaltaista sairautta, joka
sairastetaan lahes huomaamatta. Riskiryhmia ovat raskaana olevat tai ne henkil6t, joiden
vastustuskyky on sairauden vuoksi heikentynyt. Tartunta raskauden aikana saattaa johtaa
sikion infektoitumiseen, kehityshairidihin tai aborttiin.

Ehkaisy

* Villi- ja kotielainten paasy viljelyalueelle seka niiden aiheuttama pintaveden saastuminen
on estettava.

 Kasteluveden laadun on oltava moitteeton.

» Multajuurekset tulee pesta huolellisesti puhtaalla vedella.

* Liha tulee kypsentaa huolella taysin kypsaksi.

» Hyvasta kasihygieniasta tulee huolehtia erityisesti esimerkiksi kissan koskettelun tai
kissanhiekkojen kasittelyn jalkeen.

2.3.8 Trichinella spiralis

Trichinella spiralis eli trikiinimato on yleinen riistaelainten, kuten villisian, karhun ja ketun,
loinen, mutta sité voi esiintyd myo6s siassa, hevosessa seké raatoja tai eldinjatteita
syovissa elaimissa. Siat voivat saada tartunnan esimerkiksi syomastaan rotasta. Trikiini
aiheuttaa ihmisessa trikinoosiksi kutsutun lihassairauden.
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Tartuntatavat

Tartunta saadaan tyypillisesti raa’asta tai huonosti kypsennetysta trikiinin toukkia
siséltavasta sianlihasta, villisianlihasta, karhunlihasta tai niista tehdyista lihavalmisteista tai
veresta.

[tAmisaika
Oireita alkaa ilmaantua 2—3 viikon kuluttua tartunnasta.
Oireet

Trikiinitartunta voi aiheuttaa ihmiselle kuumetta, lihassarkyja ja turvotusta silmien alla.
Verenkuvassa voidaan nahda muutoksia valkosolujen maarassa.

Ehkaisy

Huolellinen lihantarkastus teurastuksen yhteydessa on paras keino valttaa tautia.
Suomessa kaikki kulutukseen menevat sikojen, hevosten ja mahdollisten villieldinten ruhot
tarkastetaan trikiinin varalta. Vuosittain todetaan muutamia trikiinin saastuttamia ruhoja
lihantarkastuksen yhteydessa.

Trikiinin toukat kuolevat, kun liha kuumennetaan kauttaaltaan yli 60 °C:seen tai
pakastetaan tai jaadytetddn vahintaan kolmen vuorokauden ajan -15 °C:n lampétilassa.
Kaikki trikiinilajit eivat kuitenkaan tuhoudu pakastamisessa!

2.4 Tuhoeldimet

Elintarvikkeille haittaa aiheuttavat tuhoelaimet jaetaan elintarviketuholaisiin, sisatilojen
tuholaisiin, satunnaisiin vierailijoihin ja haittaelaimiin. Kaikki tuhoeldimet ovat haitallisia,
silla ne levittavat sairauksia seka likaavat ja pilaavat elintarvikkeita tai niiden pakkauksia.

Elintarviketuholaisia

ovat kuoriaiset ja lentavat hyonteiset, jotka elavat jonkin elinvaiheensa elintarvikkeessa.
Tuholaiset ovat etenkin kuivien tuotteiden ongelma, kuten viljan, viljatuotteiden, kuivattujen
hedelmien, pahkindiden ja papujen. Eri elintarvikkeilla on omat tyypilliset tuholaisensa.
Tuholaiset viihtyvat ja lisdantyvat huoneen lampdtilassa.

Satunnaisia vierailijoita
ovat karpaset, muurahaiset, hamahakit ja muut varsinaisesti ulkona elavat hyonteiset. Ne
voivat aiheuttaa hygieniaongelmia elintarviketiloissa.

Sisatilojen tuholaiset

elavat yleensa muualla kuin elintarvikkeissa, mutta ne voivat saastuttaa elintarvikkeet
vdlillisesti. Sisatilojen tuholaisia ovat mm. sokeritoukat, turkiskuoriaiset ja torakat. Niiden
torjunta on koko kiinteistén ongelma.

Haittaeldimia

ovat hiiret, rotat ja linnut. Jyrsijoiden vierailua voidaan alkaa epailla, jos nakyvilla on
ruokailujalkia, jyrsityn nakdisia pakkauksia ja ulostepapanoita. Linnut, kuten pulut, lokit ja
varpuset, voivat aiheuttaa ongelmia purkaus-, lastaus- ja jatehuoltoalueilla, mikali niille on
ruokaa tai pesimispaikkoja.
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Kunnan terveysviranomaisilta voi saada apua tuhoelainten tunnistamiseen ja torjuntaan.
Vinkkeja voi katsoa myds Helsingin ymparistokeskuksen www-sivuilta.

2.5 Tuhoeldinten torjunta

Elintarviketuholaiset

Elintarviketuholaisia, kuten kuoriaisia ja lentavia hyonteisid, voidaan ehkaista huolehtimalla
siita, etta

* kuivien tavaroiden varastoissa on hyva ilmanvaihto

* varastotiloissa on hyva jarjestys ja siisteys

* pakkauksia pidetaan hyllyilla

* varaston Cl/lampdtila on alle +18

* varastossa tavara kiertaa "first in first out” -periaatteella eli vanhin otetaan ensimmaisena
kaytt6on

* Saapuvat tavarat tarkistetaan.

Jos elintarviketuholaisia havaitaan, pyritaan selvittamaan ongelman laatu ja laajuus eli se,
mita tuholaisia on ja miten paljon ne ovat levinneet. Saastuneet tavarat tulee havittaa

mielellaan pakastamisen jalkeen. Kuntien ymparistdterveydenhuollosta saa apua
tuhoeldinten tunnistamiseen ja torjumiseen.

Sisatilojen tuholaiset

Sisatilojen tuholaisia, kuten sokeritoukkia, turkiskuoriaisia ja torakoita, voidaan ehkaista
huolehtimalla yleisesta puhtaudesta ja siisteydesta seka jarjestyksesta. Torjuntatavat ovat
samat kuin elintarviketuholaisillekin. Mikali tuholaiseksi osoittautuu turkiskuoriainen tai
torakka, on torjunta hyva jattdd ammattilaisten hoidettavaksi.

Satunnaiset vieraat

Satunnaisia vieraita, kuten karpasia, muurahaisia ja hdmahakkeja, torjutaan kuten
sisatilojen tuholaisia. Lentavid hyodnteisia voidaan torjua myo6s sahkaisilla loukuilla.

Haittaeldimet

Haittaelaimien paasya kiinteistoihin ehkaistaan pitamalla ovet ja ikkunat suljettuina seka
huolehtimalla jatehuollosta ja varastoista. Elintarvikkeiden kuljetuslaatikoita ei tule sailyttaa
ulkona. Jos haittaeldimid havaitaan, on selvitettava, mista eldimesta on kyse ja miten se
on paassyt elintarvikehuoneistoon. Hiiria torjutaan loukuilla ja syoéttilaatikoilla ja rottia
syottilaatikoilla. Jyrsijoiden ja lintujen torjunnassa on hyva pyytaa ammattiapua.

2.6 Ruokamyrkytystapausten selvittaminen

Ruokamyrkytysten selvittaminen ja ehkaisy kuuluvat usean viranomaisen tehtaviin.
Ruokamyrkytystapausten selvittdmisessa on tartunnan lahteen I6ytdminen aarimmaisen
tarkeata. Sairastumisen syyn selvittaminen on myos elinkeinonharjoittajan kannalta
olennaisen tarkeatd mahdollisten virheiden tunnistamiseksi tai toisaalta epdilyjen
osoittamiseksi aiheettomiksi.
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Elintarvikealan toimijalla, jonka tuottamasta, jalostamasta, myymasta, tarjoamasta tai
valittamasta elintarvikkeesta ruokamyrkytyksen epailleen alkaneen, on vastuu
ruokamyrkytystapausten selvittdmisessa yhdessa viranomaisten kanssa.

Kun elintarvikealan toimija on saanut tiedon kasittelemansa elintarvikkeen aiheuttamasta
ruokamyrkytyksesta tai han epailee kasittelemansa elintarvikkeen voivan aiheuttaa
ruokamyrkytyksen, hanen on yleisen elintarvikeasetuksen ja elintarvikelain mukaan
ilmoitettava siita valittomasti kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle. Viranomaisille on
annettava kaikki heidan tarvitsemansa tieto. Ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi epailtya
elintarviketta tai naytetta ei saa havittaa, vaan sita on sailytettava niin, etta se voidaan
tutkia laboratoriossa ruokamyrkytyksen syyn selvittdmiseksi. Elinkeinonharjoittajan on
hyva sisallyttdd myads elintarvikehuoneiston omavalvontasuunnitelmaan ruokanaytteiden
kerdaminen ja sailyttdminen.

Kun elintarvikevalvontaviranomainen on saanut ruokamyrkytysilmoituksen tai epailyn
ruokamyrkytyksesta, hanen on viipymatta ilmoitettava epailysta (epailyilmoitus)
Kansanterveyslaitokselle (KTL) seka toimitettava tapausta koskeva tutkimus ja ilmoitettava
tutkimuksen tuloksista (selvitysilmoitus) edelleen Elintarviketurvallisuusvirastolle (EVIRA)

Kunnan elintarvikevalvontaviranomaisen on yhdessa tartuntatautien vastustamisesta
kunnan alueella vastaavan viranomaisen kanssa sovittava ruokamyrkytysepidemian
selvittamisesta. Jokaisessa kunnassa tulisi olla ruokamyrkytystapauksien ja muiden
tartuntatautitapauksien selvittdmista varten elintarvikevalvonta- ja
tartuntatautivirkamiehista muodostettu selvitystyoryhma.

Selvitystydryhman tehtavid on mm.

* huolehtia siitd, etta epidemian selvittamiseksi tarvittavat tutkimukset suoritetaan
* koordinoida epidemian hallintaan tahtdavia toimenpiteita

* vastata tiedonkulusta eri tutkimuksia tekevien viranomaisten valilla

* olla tarvittaessa yhteydessa sairaanhoitopiiriin ja muihin viranomaisiin

* hoitaa epidemiasta tiedottaminen vaestdlle ja tiedotusvalineille

* huolehtia ohjeiden mukaisista ilmoituksista viranomaisille.

Ruokamyrkytyksen aiheuttajaa ja l&hdetta etsitaan erilaisten laboratoriotutkimusten seka
kliinisten ja epidemiologisten tutkimusten avulla, jotka kohdistuvat seka elintarvikkeisiin,
juomaveteen etta ihmisiin. Ymparistoterveydenhuollon tehtavana on ottaa nopeasti
mahdolliset elintarvike- ja vesinaytteet seka terveyskeskuksen mahdolliset potilasnaytteet.
Selvitysty0ryhma vastaa tiedonkulusta eri tutkimuksia tekevien viranomaisten valilla.
Tutkimuksien keskeinen tavoite on I6ytaa myrkytyksen aiheuttaja ja lahde ja estaa
tartunnan mahdollinen levidminen. Toisena tavoitteena on I6ytaa ruokamyrkytykseen
johtanut virhe. Tallgin selvitetddn, miten elintarvikkeen saastuminen tapahtui sekd mitka
olivat mahdolliset virheelliset olosuhteet, joiden vuoksi ruokamyrkytyksen aiheuttaja paasi
lisdantymaan elintarvikkeessa. Virheitd selvitetddn usein tapahtumapaikan
elintarviketyontekijoita haastattelemalla.

2.7 Elintarvikkeiden pilaantuminen

Elintarvikkeiden pilaantumisella tarkoitetaan elintarvikkeen maun, hajun, ulkon&én tai
muiden ominaisuuksien muuttumista niin, etta tuote ei enaa kelpaa myytavaksi eika
nautittavaksi. Pilaantunutta elintarviketta ei saa myyda eika tarjoilla, vaikkei pilaantuminen
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aina valttamatta ole terveydelle vaarallista. Elintarvike voi toisaalta sisaltda merkittavan
maaran terveydelle haitallisia tekijoita ilman, etta pilaantumisesta olisi ndkyvid merkkeja.

Elintarvikkeiden pilaantumiseen vaikuttavat monet elintarvikkeiden ominaisuudet seka
ymparistotekijat. Yleisin elintarvikkeiden pilaantumisen aiheuttaja on mikrobien kasvu
elintarvikkeessa. Muita pilaantumiseen vaikuttavia tekijoita ovat mm. elintarvikkeissa
tapahtuvat biokemialliset reaktiot, kemialliset ja fysikaaliset tekijat seka tuhoelainten
aiheuttamat vahingot. Pilaantumisnopeuteen vaikuttavat merkittavasti mikrobien
lisdantymiseen vaikuttavat tekijat, kuten elintarvikkeen happamuus ja vesipitoisuus, seka
ympariston l[ampdtila, kosteus ja hapen maara. Myos virheet kasittelyssa ja sailonnassa
saattavat altistaa elintarvikkeen kontaminoitumiselle ja pilaantumiselle.

Esimerkkeja mikrobien aiheuttamasta elintarvikkeiden pilaantumisesta:

¢ Proteiinipitoiset ruoat, kuten liha, lihavalmisteet ja kananmunat, pilaantuvat
matanemalld. Tuloksena syntyy pahanhajuisia kaasuja: ammoniakkia ja rikkivetya.

e Maitohappobakteerit ovat tyhjiopakatun lihan tai kevyesti prosessoitujen
kalatuotteiden yleisia pilaajia. Maidon happaneminen on tulosta
maitohappokéaymisestd. Sen saavat aikaan bakteerit, jotka tuottavat rasvoja ja
proteiineja hajottavia entsyymeja.

e Lihavalmisteiden, esimerkiksi makkaroiden, pinta limoittuu bakteerien
aineenvaihdunnan seurauksena.

e Sokeria ja muita hiilihydraatteja sisaltavat elintarvikkeet pilaantuvat lahinna
kaymalla tai happamoitumalla. Hiivat saavat aikaan sokeripitoisten hillojen ja
mehujen kdymisen, jolloin hapettomissa olosuhteissa muodostuu alkoholia.

e Homeet saavat aikaan esimerkiksi hillojen, mehujen, leivan ja hedelmien
homehtumisen.

Esimerkkeja kemiallisesta pilaantumisesta:

e Rasvojen harskiintyminen tai eltaantuminen johtuu tyydyttymattomien
rasvahappojen hapettumisesta.

¢ Elintarvikkeesta vapautuvat entsyymit voivat kaynnistaa biokemiallisen reaktion,
jonka seurauksena tuote hapettuu.

2.8 Elintarvikkeiden esikasittely

Raaka-aineiden kasittelyssa tulee kiinnittda huomiota hygieenisiin tydskentelytapoihin.
Raaka-aineiden paloittelussa ja muussa valmistelussa tulee kiinnittaa erityistd huomiota
laitteiden ja valineiden puhtauteen.

Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden valilla tulee valttaa ristisaastumista. Erilaisia raaka-
aineita, kuten raakaa lihaa, kalaa, vihanneksia ja kypsia elintarvikkeita tulee kasitella
kutakin eri valineilld ja leikkuulaudaoilla ristisaastumisen valttamiseksi.

Helposti pilaantuvia raaka-aineita tulee kasitella mahdollisimman viileissa tiloissa. Raaka-
aineiden vaihtamisen valilla on pestava kadet, vaihdettava ty6vélineet ja puhdistettava
pinnat huolellisesti. Elintarvikkeiden tarpeetonta kasin koskettelua on véaltettava.
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Erityistd huomiota tulee kiinnittaa raa’an siipikarjanlihan ja lihan sek& multajuuresten
kasittelypaikkaan ja salaattien valmistuspaikkaan.

» Pakastettu liha ja siipikarjanliha tulee sulattaa erillisissa, kannellisissa astioissa, suoraan
valmistusastioissa tai omissa pakkauksissaan. C:n lampdétilassa. Sulatuksen1Sulatuksen
tulee tapahtua kylméassa, enintdan +4 jalkeen sulamisneste kaadetaan valittomasti
viemariin ja lihat siirretaan joko valmistusastioihin tai, jos sulatus on tapahtunut jo
valmistusastioissa, suoraan uuniin. Riskinda on sulamisnesteen roiskuminen muihin
elintarvikkeisiin, tyovalineisiin ja ymparistoon. Liséksi, jos sulatus tapahtuu
[Ampimammassa, lisaantyy vaara lihan pinnassa jo ennen sisdosan sulamista alkavasta
mikrobikasvusta.

* Tuore liha ja siipikarjanliha eivéat saa olla suoraan tai tydvalineiden kautta kosketuksissa
muihin elintarvikkeisiin, eika sailytysastioiden laheisyydessa ja varsinkaan alapuolella saa
varastoida valmiita ruokia. Myds maustamisen aiheuttama ristisaastumismahdollisuus on

otettava huomioon.

* Vihannekset ja juurekset tulee pestéa huolellisesti. Multa, hiekka tai turve ei itsessé&an
kuulu elintarvikkeisiin. Liséksi naissa on aina runsaasti erilaisia mikrobeja, joista osa on
taudinaiheuttajia. Ristisaastumisen valttamiseksi multajuurekset ja vihannekset on
esikasiteltava, esim. pestava, kuorittava, omissa erillisissa tiloissa.

2.9 Ruoan jaadyttaminen

Elintarvikkeen jdadyttaminen on sallittua esim. suurtalouksissa ja elintarviketeollisuudessa.
Sellaista elintarviketta, jonka laatu jaatyessa huononee, ei kuitenkaan saa jaadyttaa.
Suurtaloudet ja leipomot saavat jaddyttaa valmistamiaan elintarvikkeita, jos niilla on
kaytettavissa tarkoitukseen soveltuvat paikallisen elintarvikeviranomaisen hyvaksymat tilat
ja jaadytyslaitteet.

Elintarvikkeiden jaddyttdmiseen kaytettavat tilat ja laitteet ovat tarkoitukseen soveltuvia
silloin, kun kaytettavissa on

1. elintarvikkeiden jddhdyttamista varten kylmatilat, jonka l[ampétila on +6 C tai sita
kylmempi ja joissa elintarvike jaahdytetdan neljan tunnin kuluessa alle +8 C:n lampdtilaan

2. elintarvikkeiden jaadyttamista varten laite, jonka lampdtila voidaan sdataa -18 C:ta
kylmemmaksi, jolloin elintarvikkeen jdadyttamiseen kuluu enintaan 24 tuntia

3. jaddytettyjen elintarvikkeiden sailyttamista varten sailytystila, jonka lampétila on -18 C
tai kylmempi.

Jaadytettavan elintarvikkeen pakkaukseen merkitaan ne tiedot, jotka on mainittu
elintarvikkeiden pakkausmerkinnoista annetussa asetuksessa. Pakkaukseen on nimen
liséksi merkittdva nimen yhteyteen selvasti sana jaadytetty seka sailytysohje.

Jos tallaisia tuotteita, esimerkiksi leivonnaisia, myydaan osittain tai kokonaan sulatettuina,
tulee tuotteiden yhteydessa olla maininta, ettd ne ovat olleet jdadytettyina.

Osittain tai kokonaan sulaneita tuotteita ei saa jaadyttaa uudelleen.
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2.10 Ruoan jadhdytys

Mikali ruokia ei tarjoilla valmistuksen jalkeen tai sailyteta kuumana, on ne valittémasti
jadhdytettava. Jaahdytyksen tulee tapahtua siten, etta ruoka jadhdytetaan enintaan
neljassa tunnissa alle +8 C:seen. Nopeampi jaahdytys takaa paremman laadun ja
turvallisuuden.

Ruoan jadhtymisnopeuteen vaikuttavat mm. seuraavat seikat:

* jadhdytettavdn massan koko, muoto ja paino

* kiinteys ja vesipitoisuus

* [ammonjohtavuus

* ruokaa sisaltavan astian materiaali, lAmmdnvaraamiskyky ja lammonjohtavuus
* jadhdytysmenetelma.

Jaahdyttamista varten tulee olla oma erillinen kylmaétila tai -laite. Kypsennettya ruokaa ei
pida jddhdyttaa sellaisessa tilassa, jossa jo sailytetadn kylmia ruokia. Jos ruokia
valmistetaan etukdteen mythempéaa kayttoa tai jdadyttamista varten, tulee
elintarvikeyrityksessa olla ruoan jaahdyttamiseen riittavat ja erilliset kylmakalusteet, joissa
ei sailytetd muita elintarvikkeita. Jadhdytyslaitteessa lampétila saa olla korkeintaan +8 C.
Kuitenkin suositeltavaa on, ettd lampotila olisi korkeintaan +4 C.

Asiallinen jaahtyminen voidaan taata mm. seuraavilla toimenpiteill&:

» Ruokakerroksen paksuutta pienennetaan pilkkomalla, viipaloimalla tai jakamalla
useampaan astiaan. Ruokakerroksen paksuus saa olla korkeintaan 10 cm.

* Astia upotetaan jadpaloja sisaltavaan kylméaan veteen tai juoksevaan kylméaan veteen.

Omavalvontaan on liitettava saannollinen jadhdytettavien ruokien alkulampétilan ja
loppulampdtilan mittaus esim. nelja tuntia jaahdytyksen jalkeen. Samalla mitataan myos
jadhdytettavan ruoan kerrospaksuus. Nain voidaan varmistaa, etta elintarvikkeet jadhtyvat
riittavan nopeasti tavoitteena olevaan lampétilaan.

2.11 Valmiin ruoan sailyttdminen

Kuumana myytava tai tarjoiltava ruoka tulee sailyttaa siten, ettad ruoan lampdétila on
vahintdan +60 C ja sdilytys lampimana kestaa korkeintaan kaksi tuntia.

Ruoat jaahdytetaan jdahdytyslaitteessa tai joka tapauksessa niin, etta lampdatila laskee
neljassa tunnissa tai nopeammin alle +8 C:een. Jadhdytyksen jalkeen ruoka-astia
peitetdan ja siirretaan kylmasailytykseen.

Valmiit ruoat on sailytettava jaahdytetyssa tilassa tai laitteessa, jonka lamp6étila on
korkeintaan +8 C. Suositeltavaa on, ettd valmiit ruoat samoin kuin muut helposti
pilaantuvat elintarvikkeet sailytetdan korkeintaan +6 C:n lampotilassa.

2.12 Valmiin ruoan sailytystilat

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden sailytysvaraston on taytettava seuraavat
vaatimukset:

 Tuotteet tulee olla jarjestettyné sailytysvarastoihin niin, etta first in - first out (FIFO) eli
vanhimmat ensin -periaatetta voidaan noudattaa. Tuotteiden jarjestaminen tuotteiden
paivaysmerkintdjen tai saapumismerkintdjen mukaan auttaa periaatteen noudattamista.
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* Varastoissa ei saa sailyttaa tuotteita tai tavaroita, jotka voivat vaikuttaa haitallisesti
elintarvikkeiden elintarvikehygieeniseen laatuun tai haitata varaston puhdistamista.

» Pakkaamattomat tai muulla tavalla suojaamattomat elintarvikkeet on varastoitava siten,
ettd naiden elintarvikehygieeninen laatu ei heikkene. Pakatut ja suojaamattomat helposti
pilaantuvat elintarvikkeet on varastoitava eri huonetiloissa.

* Tuoreelle siipikarjanlihalle, lihalle ja kalalle tulisi olla omat erilliset kylmasailytystilat.

» Kypsennetyt ja kypsentamattomat helposti pilaantuvat elintarvikkeet on varastoitava eri
tiloissa, jos niita ei ole suojattu.

 Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa asettaa suoraan lattialle, vaan niiden
varastosailytyksessé on kaytettava puhtaita alustoja.

» Kylmatiloissa ja pakastetiloissa tulee olla lampdmittari seka jarjestelma, jolla eri tilojen
lampatiloja seurataan saanndllisesti. Yleissdantona on, etta jadhdytyslaitteessa ja
jadhdytetyssa varastossa lampoétila saa nousta enintdan +8 C, ja tuore kala tulisi sailyttaa
0—+3 C:n. Pakasteiden lampdtila saa olla enintdan -18 C:n lampdtilassa.
Elintarvikehuoneiston omavalvontasuunnitelmaan tulee kuulua s&anndllinen kylmatilojen
lampdotilamittaus.

2.13 Elintarvikkeiden vastaanotto

Elintarvikkeiden vastaanoton tulisi tapahtua siihen sopivassa tilassa. Elintarvikkeet eivét
saa seista ulkona kattamattomassa tilassa kauempaa kuin kuorman purkaminen vaatii.
Helposti pilaantuvat elintarvikkeet saavat seistéd huoneenlammadsséa korkeintaan 10-15
minuuttia kuorman purkamisen ja tarkastamisen yhteydessa.

Elintarvikkeiden vastaanotossa tarkistetaan, etta

» elintarvikkeet ovat tuoreita seka ulkonadltaan, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan
moitteettomia (aistinvarainen tarkastus)

* paivays- ja pakkausmerkinnét ovat kunnossa

» elintarvikkeiden lampdatilat ovat sallituissa rajoissa.

Vioittuneet, huonontuneet, epailyttavan nakoiset sek& vanhentuneet raaka-aineet ja
pakkaukset ilman suomen- ja ruotsinkielisia pakkausmerkint6ja tulee poistaa tai palauttaa
tavaran toimittajalle. Sellaisiin tuotteisiin, joissa ei ole paivaysmerkint6ja, tulee merkita
saapumispaiva, jotta oikeasta varastokierrosta voidaan huolehtia. Tarkastuksen jalkeen
etenkin helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee siirtdd mahdollisimman pian kylmatiloihin,
jotta kylméketju ei pdase katkeamaan.

Saapuvien elintarvikkeiden ja raaka-aineiden vastaanottotarkastukseen tulee nimeta
henkild, joka huolehtii saapuvan tavaran tarkastuksesta, siirtdmisesta oikeisiin
varastotiloihin ja vastaanottotarkastuksen kirjaamisesta. Vastaanoton ohjeistuksen tulee
sisaltya elintarvikeyrityksen omavalvontasuunnitelmaan.

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kayda ilmi seuraavat seikat:

* tuoteryhmien vastaanottotilat
* vastuuhenkil6t
* sovitut vuorokautiset toimitusajat
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* saapuvan tavaran lampatilavalvonta

* tuotteiden ulkoisen laadun tarkastus

* paivayksien ja muiden pakkausmerkinttjen valvonta

* toimitettujen maarien tai tilattujen maarien tarkastus

* toimitettujen tuotteiden vastaavuus tilaukseen (onko toimitettu mita tilattu)
* korjaustoimenpiteet sovittujen raja-arvojen ylittyessa

* palautus- ja reklamaatiotoimenpiteet

» mittaustulosten, poikkeamien, reklamaatioiden, korjaustoimenpiteiden,
naytteenottotulosten ja palautusten kirjaaminen omavalvontajarjestelmaan.

Saapuvan tavaran vastaanotto ja siirto varastoihin tulee olla elintarvikehuoneistossa
suunniteltu niin, ettei synny ristisaastumisen vaaraa, eri puhtaustason tai raakojen ja
kypsien tuotteiden sekaantumista toisiinsa.

2.14 Elintarvikkeiden varastointi

Valittomasti saapumisen jalkeen elintarvikkeet on siirrettava asianmukaiseen sailytystilaan
tai varastointi- ja myyntipaikkaansa, ja naiden valinnassa on otettava huomioon tuotteen
vaatima lampotila, kosteus ja tuotteen hajuherkkyys.

Elintarvikehuoneistossa tarvitaan monenlaisia varastotiloja:

- kuivatavaravarastot

- viileat varastot

- kylmavarastot

- tuoreelle siipikarjanlihalle, lihalle ja kalalle omat erilliset kylmiot
- pakkasvarastot.

Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden sailytys on jarjestettava siten, ettd ne eivat ole
kosketuksissa toistensa kanssa, jotta ristikontaminaatiota eli -saastumista ei paase
tapahtumaan. Sailytyksessa tulee noudattaa tuoteryhmakohtaisia sailytyslampétiloja ja
sailytysohjeita.

Varastoinnin ohjaus ja valvonta tulee olla omavalvontasuunnitelmassa. Siihen tulee nimeté
varastoinnista vastaavat tuoteryhmakohtaiset vastuuhenkilét. Varastoinnin valvonnan
oleellisin asia on sailytystilojen lampatilojen s&ddnndllinen seuranta ja kirjaaminen.
Kylmatiloissa pakastetilat mukaan lukien tulee olla lampomittari seka jarjestelma, jolla eri
tilojen lampdtilat kirjataan saannollisesti. Kirjauksia tai valvontanauhoja tulee sailyttaa
yhden vuoden ajan.

2.15 Ruoan kypsentaminen

Ruoan valmistusvaiheeseen liittyva riski on riittdAmaton lampdokasittely eli lAmpdotila-
aikayhdistelma. Ruoan kypsennyksessa lampadtilan tulee nousta elintarvikkeen sisdosassa
yli +70 C:n lampdtilaan ja siipikarjanlihan yli +75.C:n lampétilaan Etenkin kaikki paloiteltu
ja jauhettu liha tulee kypsentaa taysin kypsaksi.

Huolellinen kypsentdminen tuhoaa padosan ruokamyrkytysbakteereista mutta ei
valttamatta kaikkia bakteerien itiomuotoja. Kuumennuksen riittavyys tulee varmistaa
mittaamalla vastavalmistetun ruoan lampdtila. Vastavalmistuneen ruoan saannollinen
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lampadtilamittaus tulee sisaltya elintarvikeyrityksen omavalvontaan. Lisaksi valmis ruoka
tulisi arvioida aistinvaraisesti ennen tarjoilua tai myyntiin asettamista.

Valmistetusta ruoasta tai elintarvikkeesta on hyva ottaa nayte (200 g:n nayte / valmistettu
elintarvike-erd), joka pakastetaan ja sailytetdén pakastimessa 1-2 viikon ajan. Naytteiden
ottaminen helpottaa my6hemmin mahdollisen ruokamyrkytysepdilyksen selvittamista,
mikali kyseista ruokaa epailladn ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi. Myos ruokasalaateista,
jotka on valmistettu eri raaka-aineista, voidaan ottaa ja jaadyttaa tallainen nayte.

2.16 Ruoan uudelleenlammitys

Ruokaa uudelleen l[ammitettaessa on oleellista, etta vaaravyohykelampotila (+8—+60
C)ohitetaan mahdollisimman nopeasti ja etta ruoka lammitetaan kauttaaltaan
tarjoilulampdtilaa kuumemmaksi (yli +70-asteiseksi) ennen tarjoilua.

Mikroaaltouunilla kuumennettaessa elintarvikkeen eri osat kuumenevat epatasaisesti eri
l[ampatiloihin. Siksi myds mikrobit tuhoutuvat eri osista elintarviketta epatasaisesti.

Uudelleen lammitettavien elintarvikkeiden saannoéllinen lampdotilamittaus on liitettava
osaksi omavalvontasuunnitelmaa.

2.17 Elintarvikkeiden riskitekijat

Elintarviketyontekijan hygieniaosaamisvaatimuksissa edellytetddn mm., etta
elintarviketyontekija tietdd seuraavat asiat:

» Mitka ovat elintarvikkeisiin liittyvat riskitekijat?

» Ketk& henkilt ovat erityisen herkkid elintarvikkeisiin liittyville riskeille?

Elintarvikkeet ovat paaasiallisesti turvallisempia kuin koskaan aikaisemmin. Niihin voi
kuitenkin liittya sellaisia vaaratekijoitd, jotka voivat aiheuttaa ihmiselle terveydellisia
haittoja. Riski on mahdollisuus tai todenndkdisyys vaaran aiheuttaman kielteisen
terveysvaikutuksen toteutumiselle. Vaara voi olla mikrobiologinen, kemiallinen tai
fysikaalinen tekija, joka saattaa heikentéaa elintarvikkeiden turvallisuutta ja aiheuttaa
kielteisia terveysvaikutuksia kuluttajille. Riskit vaihtelevat eri elintarvikkeissa, ja niiden
aiheuttamien lyhyt- ja pitkaaikaisvaikutusten vertaaminen keskenaan on vaikeaa.

Elintarvikkeisiin liittyvia riskeja voivat olla seuraavat:

* Ruokaa saadaan liian vahan tai liian paljon, jolloin voi olla seurauksena aliravitsemus tai
ylipainoisuus.

* Ruoan koostumus voi olla terveydelle epaedullinen. Liiallinen kovien rasvojen saanti voi
lisdta sydan- ja verisuonitauteihin sairastumisen riskia tai liiallinen sokeripitoisten
tuotteiden nauttiminen voi aiheuttaa hampaiden reikiintymista.

* Ruoan tai juomaveden mukana voi tulla mikrobeja tai pienelidita, jotka voivat aiheuttaa
tartuntatauteja tai ruokamyrkytyksia.

* Ruoassa voi olla luonnollisia haitallisia aineita, kuten palkokasvien lektiinit.

* Ruoan mukana voi saada myds erilaisia ymparistosaasteita tai kemiallisia aineita, kuten
dioksiinia, metyylielohopeaa, lisdaineita, torjunta-aineita jne.

Riski, jolle kuluttaja omasta tahdostaan altistuu, ei ole niin pelottava kuin sellainen riski,
johon kuluttaja ei itse voi valinnoillaan vaikuttaa. Elintarvikkeesta saatava liiallinen rasva
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tai sokeri ei tunnu niin pelottavalta kuin hullun lehman tauti, ymparistomyrkyt tai haitalliset
mikrobit.

Osa kuluttajista on erityisen herkkia tietyille elintarvikkeisiin liittyville riskeille. Riskiryhmia
ovat alle kouluikaiset lapset, raskaana olevat tai imettavat naiset, vanhukset ja vakavasti
sairaat henkil6t, joiden vastustuskyky on sairauden (esim. syopé) vuoksi alentunut.

Elintarvikkeiden saastuminen voi olla mikrobiologista, kemiallista tai fysikaalista.

2.18 Elintarvikehygieniariskien ehkaiseminen

Hygieniaosaamisvaatimukset edellyttavat, ettd elintarvikkeiden parissa tyoskentelevéat
henkil6t osaavat

* tunnistaa raaka-aineisiin ja tuotteisiin liittyvat vaaratekijat

* kasitella, sailyttaa, kuumentaa ja jadhdyttaa elintarvikkeita oikein ruoanvalmistuksen
kaikissa vaiheissa

* pukeutua elintarviketyon edellyttamalla tavalla

* huolehtia henkil6kohtaisesta hygieniastaan ja kasien puhtaudesta niin, etta elintarvikkeet
ja niiden kanssa kosketuksissa olevat pinnat eivat kontaminoidu

* menetelld tartuntatautilainsdadannossa elintarviketytlle asetettujen maaraysten
mukaisesti

* yllapitaa tydympariston riittdvaa siisteystasoa.

3 HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA

Henkil6kohtaiseen hygieniaan kuuluvat pukeutuminen sekd omasta terveydesta ja
puhtaudesta huolehtiminen.

Ty6puku
Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita kasittelevan henkilén on tydssééan oltava

pukeutuneena siististi ja tyon edellyttamalla tavalla. Tyopukua kaytetaan vain tyopaikalla.
Ainoastaan ravintolan tarjoilijat voivat kayttaa pukua myods tydmatkalla. Tyopuvulla
tarkoitetaan muiden vaatteiden paalla tai sijasta yksinomaan tyopaikalla kaytettavia tyo- ja
suojavaatteita, suojaesiliinaa, hihansuojuksia ja paahinetta.

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia tai pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevan henkilén
suojavaatteen tulee olla hihallinen ja peittda alla olevat vaatteet, myos niiden hihat.
Suojavaatteeksi soveltuu riittavan pitka, tydtason alapuolelle ulottuva tyotakki tai tyotakki-
housu-yhdistelma. Kertakayttokasineita kaytetaan suojaamaan pakkaamatonta
elintarviketta kasissa mahdollisesti viela pesemisen jalkeenkin olevilta mikrobeilta.
Kertakayttokasineita on syyta vaihtaa riittdvan usein ja vahintdan aina silloin, jos kasineilla
on koskettu likaisia pintoja, tydvalineitd, rahaa tai muita mahdollisia kontaminaation
l&hteita. Likaavassa tyosséa on hyva kayttdd suojaesiliinaa ja erityisesti kalaa kasiteltdessa
myo6s kertakayttoisia tai pestavia hihansuojuksia.

Ty6puvun tulee olla puhdas ja valmistettu helposti puhdistettavasta materiaalista. Tydasun
tulee olla variltdan sellainen, ettd sen puhtaus on helposti tarkistettavissa.
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Elintarvikehuoneiston puhtaanapidon kannalta on helpointa, ettei tiloihin paasteta
vierailijoita ja talon ulkopuolisia henkil6ita esim. asentajia. Mikali vieraat kuitenkin paasevat
tuotantotiloihin, tulee my6s heidan olla pukeutuneena siististi ja asiallisesti.

Paéhine

Taysin hiukset peittavaa paahinetta tulee kayttaa elintarvikkeiden tuotantolaitoksissa,
ravintolakeittidissd, katukeittidissa, kioskeissa, elintarvikemyymaéloissa ja -halleissa tai
missa tahansa muussa paikassa, jossa kasitellaan pakkaamattomia ja helposti pilaantuvia
elintarvikkeita.

Paahine voi olla myssy, lakki, liina, hilkka tai muu vastaava. Tarkeinta on, etta paahine
peittda hiukset kokonaan, mygs otsa- ja niskahiukset, ja estda hiusten paasyn
elintarvikkeisiin. Hiusten tulee olla puhtaat ja siistit. Pitkéat ja puolipitkét hiukset on
kiinnitettava yhteen tukevilla hiuslaitteilla tai hiusverkolla. Erikoiset kampausmallit, helposti
irtoavat hiuslaitteet tai hiusaineet eivat sovi kaytettavaksi tyoaikana.

Suusuojus
EU:n jauhelihadirektiivin (94/65/ETY) mukaan kasin tapahtuvaan jauhelihan valmistukseen

osallistuvan henkilokunnan on kaytettava nenan ja suun peittavia suojuksia.

Tyojalkineet
Elintarvikkeiden tuotantolaitoksissa suositellaan kaytettavaksi erillisid, vain tyopaikalla

pidettavia jalkineita. Jalkineiden tulee olla puhtaat ja ehjat. Ty6jalkineita on
tarkoituksenmukaista kayttaa vain ja ainoastaan niissa tiloissa, joissa tydskentely
tapahtuu.

Omasta puhtaudesta huolehtiminen

Hyvasta paivittaisesta perushygieniasta tulee pitaa huolta, kuten saanndllisestéa suihkussa
kaynnista ja hiusten puhtaudesta. Tuoksuttomia tai mietotuoksuisia deodorantteja voi
kayttda, mutta vahvojen tuoksujen kaytto ei ole suositeltavaa. Sormukset, rannekellot,
rannekorut ja muut korut on poistettava pukeuduttaessa tydasuun.

Omasta terveydesta huolehtiminen

Elintarvikkeiden kanssa tydskentelevan on erityisesti kiinnitettdva huomiota ripuliin,
akilliseen vatsatautiin, haavoihin tai ihottumaan kasissa, kuumeiseen kurkkutulehdukseen
tai sitda vakavampaan infektiotautiin ja ilmoitettava naista esimiehelleen.

3.1 Kasihygienia

Mikrobeja on k&sissé luontaisesti. Osa niistéa on harmittomia, mutta osa on
ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereja. Staphylococcus aureus on yleinen bakteeri
ihmisen iholla, haavoissa, nielussa, nendssa ja kasissa. Noin puolet inmisista kantaa
bakteeria. Osalla ihmisista esiintyy S. aureus

-tyyppeja, jotka tuottavat ruokamyrkytyksia aiheuttavia enterotoksiineja. Bakteeri tarttuu
ruokaan elintarviketydntekijan kasien valityksella. Myods ulosteperaiset bakteerit,
esimerkiksi kolibakteerit, voivat joutua elintarvikkeisiin huonon henkilokohtaisen hygienian
seurauksena. Mikrobit voivat siirtya kasien valityksella myds likaisilta pinnoilta. Huolellinen
kasihygienia on elintarviketydssa erittain tarkeaa.

Hyvaan kasihygieniaan kuuluvat seuraavat asiat:
1. Pese kadet huolellisesti ennen tydhon ryhtymisté seka tarvittaessa tyon aikana ja
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tyovaiheiden valilla, esimerkiksi raaka-aineiden ja multaisten, likaisten tai pilaantuneiden
elintarvikkeiden kasittelyn jalkeen.

2. Pese kadet aina WC:ssa kaynnin yhteydessa, tupakoinnin jalkeen tai yskimisen,
aivastamisen tai niistamisen jalkeen.

3. Kéasien pesutekniikka:

* Ota kasista pois sormukset, korut ja kellot.

» Kastele kadet lampimalla mutta ei liian kuumalla vedella.

* Ota kasiisi pesunestetta. Palasaippuat eivat ole riittavan hygieenisia.

* Pese molemmat k&det huolellisesti kyynarpaita myoten. Pese myds peukalot,
k&dmmenselka, sormien valit, sormenpaat ja kynsienalustat. Muista, etta kynsien alustat
ovat oikeita bakteeripesia!

» Huuhtele k&det hyvin lampiman veden alla.

» Taputtele kadet kuiviksi kertakayttdiseen pyyhkeeseen.

* Ellei hana sulkeudu automaattisesti, sulje hanat pyyhkeella. Valtd koskettamasta hanaan
puhtailla kasilla.

Puhtailla kasilla elintarviketydhén — Kuvalliset kasienpesuohjeet (PDF 330 kt)

4. Sellaisessa tydssa, jossa kadet joutuvat suoraan kosketukseen elintarvikkeiden kanssa,
ei saa kayttaa kasien ihon tai kynsien hoitoon laakkeita tai kosmeettisia aineita. Kynsien
tulee olla lyhyet ja kynsinauhojen ehjat. Puhtaat, lyhyet kynnet ja terveet kynsinauhat
levittavat vahemman mikrobeja kuin pitkat ja likaiset kynnet, joiden alla voi olla tauteja
aiheuttavia mikrobeja.

5. Tybaikana ei saa kayttdd koruja etenkdén kasissa. Muista, ettd sormuksien alusta on
my6s oikea lika- ja mikrobipesa!

6. Kasissa olevat haavat tulee peittad huolellisesti erityisella elintarviketydhon
valmistetulla, puhtaalla vesitiiviilla laastarilla ja kertakayttokasineella.

7. Kun kasittelet pakkaamattomia elintarvikkeita tai valmiita ruokia, ala tee
samanaikaisesti muuta, kuten kasittele rahaa, raakoja elintarvikkeita, pese tiskid, puhdista
pintoja tai asiakastiloja.

8. Kaikkia bakteereja ei voida taydellisesti poistaa kasista pesemalla tai desinfioimalla.
Taman vuoksi kuumennettuja ruokia tulisi kosketella mahdollisimman vahan paljain kasin
ilman kertakayttoisia suojakasineita ja kayttad vain puhtaita valineita.

9. Kun kaytat kertakayttosuojakasineitd, vaihda ne usein ja vaihdon vélilla pese kadet.
Suojakasineet on tarkoitettu kasiteltdvan elintarvikkeen suojaksi, ei vain kasien.
Kasineiden puhtaudesta tulee pitdd samalla tavalla huolta kuin k&sista. Jos kosketat
kasineilla likaista kohtaa, vaihda kasineet uusiin.

10. Kasien ihosta huolehtiminen on tarkeaa. Kayta kosteuttavaa kasivoidetta aina
tydvuoron paattymisen jalkeen.

Kasihygienian tasoa on hyva seurata saannollisilla kasihygienianaytteilld, joita voidaan
ottaa kaupallisilla kasvatusalustoilla tai kunnallisista elintarvikelaboratorioista tilattavilla
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verikosketusmaljoilla. Uusilta tyontekijoilta kasihygieniandytteet otetaan
tyohonottovaiheessa ja uudestaan 1-2 kuukauden kuluttua. Muilta tyontekijéilta naytteet
tulisi ottaa vuosittain. Ruokamyrkytysepailyissa kasihygienianaytteiden ottaminen kuuluu
terveysviranomaisten rutiineihin ruokamyrkytyksen syyn selvittamiseksi.

4  PUHDISTUSSUUNNITELMA

Elintarvikehuoneiston hyvan hygieenisen tason yllapitaminen edellyttaa, etta osana
omavalvontasuunnitelmaa on laadittu kattava puhdistussuunnitelma, jossa on jokaiselle
koneelle, laitteelle, tydpinnoille, lattioille, kylmatilojen lattioille ja hyllyille suunniteltu
puhdistusohjelma. Puhdistusohjelman tulee olla kirjallinen, ja sen tulee sisaltaa siivouksen
tyonjako, aikataulu seka siivousohjeet kohteittain. Ohjeet tulee olla siivouskohteissa
kaytettavissa.

Siivousohijeissa tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

» Miten kohde mahdollisesti puretaan ja kootaan?

» Miten kohde pestaan ja desinfioidaan?

» Milla valineilla ja aineilla pestdan ja desinfioidaan?

» Minkalaisina liuoksina pesu- tai desinfektioaineita kaytetdan?

» Kuka on vastuuhenkil6?

» Mista loytyvét pesu- ja desinfektioaineiden kayttoturvatiedotteet?
» Miten puhdistetaan siivousvalineet?

» Miten puhdistustulosta valvotaan?

4.1 Puhdistusvaiheet

Puhdistamisen vaiheita ovat seuraavat:

1. Karkean lian poisto mekaanisesti, kaapimalla, huuhtelemalla tai liottamalla
Mekaaninen puhdistus on néakyvéan lian poistamista kuivaimin, lakaisimin, harjaamalla tai
vesisuihkulla.

Tassé vaiheessa kaytetdan viileda vetta, jottei valkuaispitoinen lika tartu pintoihin.
Nakyvan lian poisto pohjustaa pesun ja desinfektion onnistumista ja ehkaisee mikrobeille
suotuisan ravinnekertyméan ja sita myoéta biofilmin muodostumista.

2. Peseminen pesuaineen kanssa

Tamé on puhdistamisen tarkein vaihe. Pesuaineesta valmistetaan kayttéliuos ohjeen
mukaan ja sité levitetddn puhdistettaville pinnoille liuoksena, vaahtona tai geeliné.
Pesuaineliuos irrottaa likaa pinnoilta kemiallisesti, ja tatd on usein tarpeen tdydentaa
mekaanisella puhdistuksella: kaapimalla, harjaamalla tai vesisuihkun voimalla.
Huolellisella ja s&anndllisella hankalienkin kulmien ja kolojen puhdistamisella ehkéistaan
biofilmin kertymista.

Usein peseminen ja desinfektio tapahtuvat yhté aikaa, koska monet pesuaineet sisaltavat
seké pesu- etta desinfektioaineita.

3. Mahdollinen desinfektio

Desinfektiolla vahennetdan mikrobien mééaraa turvallisuuden parantamiseksi. Desinfektio
on tarpeen riskiraaka-aineiden kasittelytiloissa. TyOpoydét ja -valineet, joilla on kasitelty
raakaa lihaa, kalaa tai multaisia kasviksia, desinfioidaan. Pelkka desinfektio ei kuitenkaan
riitd, vaan pesemisen tulee aina edeltda desinfektiota. Desinfektioaineita tulee kayttaa
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ohjeiden mukaisina liuoksina ja antaa niille ohjeiden mukainen vaikutusaika, jotta
saavutetaan haluttu tulos eika turhaan rasiteta pintoja.

4. Huuhtelu
Pinnat, valineet ja laitteet tulee huuhdella huolella talousvedella pesu- ja
desinfektioainejddmien poistamiseksi.

5. Kuivaus
Lattiat ja pinnat tulee pesun jalkeen myo6s kuivata huolellisesti kuivaimilla.

4.2 Puhdistusvéalineet

Puhdistusvalineiden tulee olla asiallisia, ja niiden tulee olla hyvassa kunnossa, jotta
valineet eivat levittaisi mikrobeja paikasta toiseen. Eri pinnoille ja tiloille on hyvéa varata
omat puhdistusvalineet, ja ne tulee sailyttaa erilldan toisistaan. Valineet on hyva merkita
esimerkiksi eri vareilla tilojen puhtausasteen mukaan, jotta puhtaustasoltaan eroavien
tyopisteiden valineet eivat sekoitu keskenaan.

Siivousaineille ja -valineille tulee olla erillinen asianmukaisesti varustettu sailytystila.
Tilassa tulee olla riittava ilmanvaihto, riittdvasti tilaa, vesipiste, lattiakaivo ja kuivauspatteri.
My6s lattianhoitokoneille tulee olla varattuna riittavasti tilaa. Puhdistusvalineet tulee pesta
huolella ja desinfioida kayton jalkeen. Myds siivoustilan siisteydesté tulee huolehtia.

Suurkeittiossa keittiolla ja asiakastiloilla tulee olla erilliset siivoustilat ja -valineet

4.3 Puhdistusaineet

Elintarviketilojen puhdistukseen kaytettavien puhdistus- ja desinfiointiaineiden tulee olla
tarkoitukseen sopivia. Niiden tulee liueta veteen, eiké niista saa jadda jaamia
elintarvikkeita koskettaville pinnoille. Elintarviketilojen puhdistukseen on kehitetty omia
pesuaineita ja pesuainesarjoja.

Puhdistusaineet ryhmitelldan kayttdliuoksen pH-arvon mukaan

* Yleispuhdistusaineet ja kasiastianpesuaineet ovat joko neutraaleja tai heikosti eméaksisia.
Niita voidaan kayttaa kasiastianpesuun tai pintojen paivittaiseen puhdistamiseen.

* Rasvanpoistoaineet ovat yleispuhdistusaineita voimakkaampia, joko eméaksisia tai
vahvasti eméksisia. Niita kaytetaan pinttyneen lian poistoon tai runsaasti likaantuneiden ja
pinttyneiden laitteiden puhdistukseen.

* Suljetuissa, automaattisesti ohjautuvissa kiertopesujarjestelmissa voidaan kayttaa
vahvoja emaksisid pesuaineita, jopa lipead (NaOH, pH 14) ja tarvittaessa vahvaa happoa,
yleensa typpihappoa (HNO3, pH 1).

» Happamilla pesuaineilla voidaan poistaa ruoste- tai kalkkisaostumia.

Muita puhdistusaineiden ainesosia ovat seuraavat:

Tensidit
Tensidit alentavat veden pintajannitysta seka pilkkovat ja irrottavat likaa. Liséksi ne estavat
lian uudelleen tarttumista. Tensidit ovatkin yleisia aineosia pesuaineissa.

Desinfektioaineet
Desinfektioaineilla tarkoitetaan kemikaaleja, joita kaytetadn mikrobien tuhoamiseen.
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Desinfektioaineen vaikutus riippuu vaikuttavasta aineesta, kayttdliuoksen véakevyydesta,
vaikutusajasta, lampdtilasta, pH:sta, veden kovuudesta, lian maarasta, pinnan tyypista ja
tuhottavista mikrobeista. Desinfektioaineet eivat steriloi eli tuhoa kaikkia mikrobeja ja
niiden itidmuotoja. Yleisemmin kaytettyja desinfioivia aineita ovat klooriyhdisteet,
peroksidit, kvaternaariset ammoniumyhdisteet ja alkoholit.

Entsyymit
Entsyymeja kaytetdan lian hajottamiseen.

Inhibiittorit
Inhibiittoreita kaytetddn, jottei pesuaine syovyté puhdistettavia pintoja.

Liuotinaineet
Liuottimia kaytetaan pinttyneen lian ja rasvan irrottamiseen. Yleisimpia kaytettyja
liuotinaineita ovat etanoli, propanoli, glykoli sek&a asetoni.

Kompleksointiaineet
Kompleksointiaineita kaytetaan poistamaan veden kovuutta.

Lian maara ja laatu, puhtaustavoite seka kaytettavissa olevat menetelmat vaikuttavat
puhdistus- ja desinfektioaineiden valintaan. Puhdistusaineiden valintaa helpottavat
puhdistusaineiden etikettien kayttbohjeet, jotka kertovat, minkalaisille pinnoille pesuaine
soveltuu. Pesu- ja desinfektioaineiden annostelussa tulee noudattaa valmistajan ohjeita.
Ohjetta vahvempi liuos ei yleensa anna parempaa puhtaustulosta.

Jokaisesta kaytdssa olevasta pesu- ja desinfektioaineesta tulee 10ytya tuoteselosteet ja
kayttoturvallisuustiedotteet mahdollisien ty6tapaturmien varalta.
Kayttoturvallisuustiedotteiden tulee olla kaikkien tydntekijoiden kaytettavissa, esimerkiksi
omavalvontakansiossa.

4.4 Puhdistuksen riittavyyden arviointi

Pelkka puhdistaminen ei riita, vaan hyvan hygieenisen tason yllapitaminen edellyttaa, etta
elintarvikehuoneistossa seurataan saannollisesti puhtaanapidon tuloksia, puhdistuksen
riittavyytta. Seurantaan on hyva nimeta vastuuhenkild.

Aistinvarainen arviointi ja silmamaarainen tarkastelu riittdvat yleensa paivittaiseen
puhtauden arvioimiseen, mutta ne voivat antaa vaaran turvallisuuden tunteen.
Saanndllinen mikrobiologinen puhtaustarkkailu, jossa otetaan pistokoeluontoisesti
naytteita eri pinnoilta, laitteista, véalineista ja astioista, antaa paremman kuvan
puhdistustoimen riittavyydesta. Pintapuhtausnaytteita voidaan ottaa sively- ja
kosketusmenetelmilld, ja tdhan tarkoitukseen on tarjolla paljon erilaisia kaupallisia
valmisteita. Kolmas tapa valvoa elintarvikehygienian tasoa on teettaa
elintarvikelaboratorioissa saannolliset mikrobiologiset tutkimukset valmiista elintarvikkeista
tai ruoista.

Aistinvarainen arviointi
Puhdistuksen laiminlyénnin voi aistinvaraisesti havaita esimerkiksi hajusta tai nakyvasta
liasta.

» Tunkkainen haju voi kertoa siita, etta siivousvalineité ei ole pesty tai kuivatettu
huolellisesti.
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» Homeen haju osoittaa, etta jossakin on homeisia elintarvikkeita tai muita homehtuvia
tavaroita tai pintoja. Homeiset elintarvikkeet on aina poistettava ja havitettava seka paikka
siivottava huolellisesti.

» Madantyneen haju ilmaisee, etta jossakin on pilaantunutta lihaa, lihajatteita tai muuta
pilaantunutta proteiinipitoista elintarviketta. Pilaantuneita elintarvikkeita ei saa kayttaa,
vaan ne on aina havitettava ja paikka puhdistettava huolella.

 Viemarin haju osoittaa, etta jossain seisoo viemarivetta viemariputken tukkeutumisen tai
muun syyn vuoksi tai lattiakaivon hajulukkona toimiva vesi on haihtunut. Tukkeuma tai
muu syy on selvitettava ja korjattava heti.

* Pienet hedelma- ja etikkakarpéset kertovat, etta jossain on matanevaa kasvismateriaalia.
Se on havitettava ja paikka puhdistettava huolellisesti.

* Rottien ja hiirten ulosteet tai puremajaljet kertovat jyrsijoiden lasnéolosta. Jyrsijat on
my0s poistettava, koska niiden valityksella saattaa levité tauteja aiheuttavia mikrobeja.
Jyrsijoiden tuloreitit on etsittava ja kulku estettava.

Mikrobiologisia pinta- ja puhtausnéaytteitad otetaan sdannollisesti seké siivouksen tason
tarkistamiseksi etta laitteistojen kunnon ja toimivuuden seuraamiseksi. Naytteita tulisi ottaa
pinnoilta, leikkuulaudoilta, tydvalineistd, astioista seka myds henkilokunnan kasista.
Naytteet otetaan puhdistuksen jalkeen, silmin ndhden likaisilta pinnoilta on turhaa ottaa
puhtausnaytteita.

Puhtausnaytteet kertovat puhdistuksen tason ja osoittavat ongelmakohdat, jotka toimijan
tulisi tunnistaa puhdistuksen kehittdmiseksi.

Pintahygienian seurantaan soveltuvia menetelmiéa on olemassa useita erilaisia:
* kosketusmaljat

* petrifilm

* hygicult

 luminesenssi

« valkuaisainetestit.

Lisatietoa pintahygieniasta, puhtausnaytteiden ottamisesta seké eri menetelmista 10ytyy
hyvin esimerkiksi Uudesta pintahygieniaoppaasta (Pakkala P., Niemi V. M.
Pintahygieniaopas. Opas suurtalouksien, elintarviketeollisuuden, elintarvikealanopetuksen
ja terveysvalvonnan kayttoon. Elintarvike- ja Terveys-lehti 2000).

45 Astiahuolto

Astiahuolto on oleellinen osa elintarvikehygieniaa. Astiahuollon tulee olla mitoitettu
valmistettavan ruoan maaran, ruokailijoiden maaran, ruoan laadun ja astioiden mukaan.

Astiahuollon suunnitelmaan kuuluvat

- likaisten astioiden keréily, lajittelu ja kasittely

- astioiden pesu

- puhtaiden astioiden kuivumisen jarjestaminen

- puhtaiden astioiden sailytys ja siirto kayttopaikoille.

Koneellisen astianpesun vaiheet:

1. Tarkista ennen pesua, ettda kone on puhdas, sihti ja muut osat ovat paikoillaan ja
pesunestettd ja huuhteluainetta on riittavasti.
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2. Astiat tulee pesta noin tunnin kuluessa aterioinnista tai laittaa likoamaan veteen, johon
on lisatty liotusainetta.

3. Ennen koneellista pesua astiat on esihuuhdeltava irtolian poistamiseksi viileélla +35-40
C -asteisella vedella, jotta proteiinit eivat pesussa pala kiinni astiaan. Erillista pesuainetta
ei tarvita.

4. Konepesussa paras lampoétila on +60-65 . Matalampi [ampétila heikentdd pesutehoa,
kun taas korkeampi polttaa lian kiinni astioihin. Riittdva lampdtila sulattaa rasvan,
nopeuttaa pesuaineen ja lian valisia kemiallisia reaktioita, lisaa lian liukenevuutta ja tuhoaa
mikrobeja.

5. Huuhteluveden lampétilan tulee olla +80—-85 C. Kuumuus tuhoaa mikrobeja ja nopeuttaa
astioiden kuivumista. Myds huuhtelukirkaste nopeuttaa astioiden kuivumista.

6. Pesun jalkeen sihti ja muut osat on irrotettava ja pestava huolellisesti, kuten myds koko
kone. Pinnat tulee pyyhkia ja luukut jattad auki.

Konepesun aikana pesulampdtiloja on hyva seurata, ja lampdtilojen seuranta tulee liittaa
my6s omavalvontasuunnitelmaan.

My6s astiahuollossa on tarkeaa ehkaista ristisaastumista
5 OMAVALVONTA

Vuonna 1995 saadettiin lainsdddanndssa kaikille elintarvikealan yrityksille pakolliseksi
omavalvonnan suunnittelu ja toteuttaminen. Siitd alkaen on edellytetty, etta
elintarvikeyrityksilla on kirjallinen omavalvontasuunnitelma.

Elintarvikkeille asetetaan runsaasti erilaisia vaatimuksia ja haasteita. Elintarvikkeiden tulee
olla hyvalaatuisia, tuoreita, vahan kasiteltyja, hyvin sailyvia ja turvallisia. Tuotteista tulee
antaa luotettavat ja oikeat tiedot.

Elintarvikkeiden tuotanto- ja valmistusprosessit ovat entista monivaiheisempia ja
monimutkaisempia ja tuotannon maarat ovat kasvaneet. Toiminnan ja tuotteiden
turvallisuus ja laatu riippuvat yha useammin monen eri henkilon ja eri yrityksen eri
vaiheissa, usein eri maissa tekemasta tyosta. Mahdollisten virheiden terveydelliset ja
taloudelliset seuraukset ovat kasvaneet ja sen myo6ta tarve ehkaista virheet on korostunut.

Elintarviketurvallisuutta on tarkasteltava elintarvikkeen koko elinkaaren ajan, kaikkia niita
olosuhteita ja vaiheita, joita tuote kohtaa ennen paatymistaan kuluttajalle, "pellolta
poytaan”

-kaaressa. Elintarviketurvallisuuden varmistaminen on toisaalta elintarvikeketjun kaikkien
toimijoiden omaa ja toisaalta yhteista toimintaa. Kun kaikilta elintarvikeketjun toimijoilta
vaaditaan omaa tuoteturvallisuuden valvontaa ja kaytetaan yhteisia kasitteita
omavalvonnan suunnittelusta ja toteuttamisesta, muodostavat omavalvontasuunnitelmat
tarkean osan yritysten valisen luottamuksen luomisesta. Kukin yritys voi tutustua raaka-
ainetoimittajiensa, kuljetusliikkeidensa jne. omavalvontaan ja nain saada tietoa toiminnan
vastuullisuudesta ja huolellisuudesta. Kirjallisesti kuvatut suunnitelmat ja talletetut
seurantatiedot antavat pohjaa myds mahdollisten ongelmien ratkaisemiseen ja toiminnan
kehittamiseen.

Elintarvikelain 23/2006 mukaisesti kaikilla elintarvikealan toimijoilla on oltava kirjallinen
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omavalvontaohjelma. Niiden elintarvikealan toimijoiden, jotka hakevat
elintarvikehuoneistolleen hyvaksyntaa, on liitettava hakemukseen myos
omavalvontasuunnitelma, joka tarkastetaan ja hyvaksytaan, jos se on toimintaan nahden
riittava.

Omavalvonta on yrityksen omaa toimintaa. Elintarvikelaki edellyttda elintarvikealan
toimijan noudattavan kaikessa toiminnassaan omavalvontasuunnitelmaan kirjattuja toimia.
Yrityksesta edellytetdan 16ytyvan ammattitaitoa, tietoa ja kokemusta arvioida, minkalaisella
omalla ohjauksella ja valvonnalla tuotteiden sdaddstenmukaisuus, sailyvyys ja turvallisuus
varmistetaan.

Elintarvikehuoneiston omavalvontajarjestelma siséltaa omavalvonnan tukijarjestelman,
HACCP-jarjestelman ja henkilokunnan hygienia- ja omavalvontakoulutuksen. Suunnitelma
on kuvattava kirjallisesti, suunnitelmaa tulee toteuttaa ja sen toteutumisesta tulee pitaa
kirjaa.

Omavalvonnan tukijarjestelmaan kuuluvat hygieeniset olosuhteet, menettelyt ja tuotteet ja
niiden valvonta.

Euroopan yhteison direktiivi yleisesta elintarvikehygieniasta samoin kuin kotimainen
lainsdddantomme edellyttavat, ettd kukin elintarvikealan toimija selvittaa tuotteisiinsa ja
toimintaansa liittyvat elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijat ja laativat yrityskohtaisen
suunnitelman naiden aiheuttamien riskien kontrolloimiseksi. HACCP-jarjestelman avulla
voidaan nykykasityksen mukaan parhaiten varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus.

Omavalvonnan suunnittelu on omavalvonnan alku. On huolehdittava siita, etta kaikki
yrityksessa tietavat osuutensa omavalvonnan toteuttamisessa ja osaavat sen hoitaa. Sen
jalkeen on huolehdittava, ettd suunnitelmaa toteutetaan paivittdin, omavalvonnan
kirjaukset tehdaan oikein ja ajallaan ja ettéd koko jarjestelman toimivuutta arvioidaan
maaraajoin ja aina silloin, jos yrityksen toiminnassa tapahtuu muutoksia.

Omavalvonta lisda elintarviketurvallisuutta ja kohdistaa yrityksen valvontaan kayttamat
voimavarat riskien kannalta oleellisimpiin hallintapisteisiin ja kayttékelpoisimpiin
ehkaiseviin toimenpiteisiin. Yrityksessa tietoisuus oman toiminnan laadusta kasvaa ja
toiminta on entistd suunnitelmallisempaa. Tama lisaa toiminnan sisaista ryhtia ja
jantevyytta. Havikki vdhenee, toiminnan tuloksellisuus lisaantyy ja asiakkaiden ja
viranomaisten luottamus ja tyytyvaisyys lisdantyy. Nain syntyy varmuus tuotteiden ja
toiminnan laadusta ja turvallisuudesta. Useissa tapauksissa toimiva omavalvonta vahentaa
viranomaisvalvonnan tarvetta tai ainakin siitéa aiheutuvia kustannuksia.

5.1 Omavalvontasuunnitelma

Kirjallisen omavalvontasuunnitelman laatiminen ja toteuttaminen on jokaisen
elintarvikealan yrittdjan (elintarvikealan toimijan) lakisdateinen velvollisuus. Tarvittavan
kirjallisen aineiston laajuus riippuu mm. toiminnan moninaisuudesta, tuotteiden
monipuolisuudesta ja niihin liittyvista riskeistd. Omavalvontasuunnitelma on tarpeen olla
kirjallisena, jotta kaikilla yrityksessa on yhteneva kasitys oikeista toimintatavoista ja kaikki
yrityksesséa voivat tutustua tydhonsa liittyviin ohjeisiin. Kirjallisesti kuvattu suunnitelma on
yhteinen valine myo6s keskusteltaessa tuotteiden ja toiminnan kehittdmisesta.
Omavalvontasuunnitelma tulee pitaa ajan tasalla jatkuvasti, eli sitd on paivitettava tarpeen
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mukaan. Viranomaisen tarkastamasta ja hyvaksymasta omavalvontasuunnitelmasta tulee
yrityksen omavalvontajarjestelma.

Omavalvontajarjestelmé

Tybnantajan (elintarvikealan toimijan) on perehdytettava jokainen tyontekija
omavalvontajarjestelméén ja sen toteuttamiseen. Elintarvikehuoneiston
omavalvontajarjestelma sisaltda omavalvonnan tukijarjestelméan, HACCP-jarjestelméan ja
henkilokunnan hygienia- ja omavalvontakoulutuksen.

HACCP-jarjestelma

HACCP-jarjestelman avulla varmistetaan tuotteiden turvallisuus valituissa kriittisissa
hallintapisteissd. HACCP-jarjestelma esitellaan lyhyesti tdssa tietopaketissa ja
perusteellisemmin Elintarvikeviraston ohjeessa HACCP-jarjestelma, periaatteet ja
toteuttaminen.

Omavalvonnan tukijarjestelmét

Omavalvonnan keskeisin osa on hyvan hygienian tukijarjestelmé. Se koostuu useista
hygienian osa-alueiden suunnitelmista, ohjelmista ja ohjeista, joihin asianomaiset henkilot
tulee perehdyttad, joita tulee toteuttaa ja joiden toteutumistiedot tulee tallentaa.

Naita ovat ainakin seuraavat:

- elintarvikehuoneisto, toimintojen sijoittelu ja naiden elintarviketurvallisuuskaytannot
- varasto- ja sailytystilojen kaytto ja [ampotilat

- elintarvikkeiden kasittelya ja olosuhteita koskevat ohjeet

- valmistus- ja kasittelykoneita ja -laitteita koskevat ohjeet

- raaka-aineiden ja tuotteiden jaljitettavyytta koskevat ohjeet

- raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja koskevat ohjeet

- tuotetietoja, resepteja ja pakkausmerkintdja koskevat ohjeet

- henkil6kohtaista hygieniaa ja tyotapoja koskevat ohjeet

- henkil6ston hygieniaosaamista ja terveystietoja koskevat ohjeet

- talousveden ja tarvittaessa myo6s tuotteiden tutkimusohjelma

- kunnossapito-ohjelma

- siivoussuunnitelma ja puhtauden tarkkailusuunnitelma

- jatteiden kasittely- ja lajitteluohjeet

- haittaelaintorjuntaohjelma

- ruokamyrkytysepadilya koskevat ohjeet

- takaisinvetosuunnitelma.

Omavalvontaan siséltyvien mittausten ja seurantojen tulokset talletetaan kirjallisessa
muodossa. Merkintdjen tulee olla tunnistettavia ja jaljitettavid. Luotettavia tietoja tarvitaan
esimerkiksi erilaisissa virhetilanteissa virheen rajaamiseen ja syiden selvittdmiseen.
Ruokamyrkytysepadily on yksi téllainen tilanne.

Elintarvikelaki edellyttaa elintarvikealan toimijalta asianmukaista huolellisuutta tuotteiden
turvallisuuden varmistamisessa. My6s omavalvontasuunnitelman tulee vastata niita
riskeja, joita raaka-aineisiin, tuotteisiin ja kasittelyvaiheisiin liittyy.
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Jos raaka-aineisiin, tuotteisiin ja toimintaan liittyvat riskit ovat vahaisia ja helposti
hallittavissa, kuten esimerkiksi ainoastaan pakattuja, hyvin sailyvia elintarvikkeita
kuljettavassa tai myyvassa yrityksessa, parjatadan varsin suppealla ohjeistuksella.

Maito, liha, kala ja kananmunat ovat riskiraaka-aineita, joiden jalostaminen ja kasittely
vaativat erityista huolellisuutta. Maa- ja metsatalousministeri¢ antaakin tarkempia ohjeita
omavalvontasuunnitelman sisallosta niille yrityksille, jotka kasittelevat elaimista saatavia
tuotteita ennen vahittaismyyntia.

Kaikkien elintarvikealan toimijoiden tulee tehda omavalvontasuunnitelma.

Henkildston hygieniakoulutus

Elintarvikealan toimijan tulee huolehtia elintarvikehuoneistossa tyoskentelevien riittavasta
hygieniaosaamisesta. Henkilostda tulee kouluttaa ja opastaa ty6tehtavien vaatimalla
tavalla. Elintarvikehuoneistossa tyokseen pakkaamattomia, helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kasittelevien henkildiden tulee lisaksi osoittaa riittava elintarvikehygieeninen
osaaminen Elintarviketurvallisuusviraston mallin mukaisella hygieniaosaamistodistuksella.
HACCP-jarjestelman laatimiseen ja toteuttamiseen osallistuvat henkilot tulee kouluttaa
HACCP-periaatteiden soveltamiseen. Koulutuksista tulee pitaé kirjaa.

Omavalvontasuunnitelman hyvdksyminen

Omavalvontasuunnitelma esitetddn kunnan valvontaviranomaisen hyvaksyttavaksi.
Valvontaviranomainen voi maarata suunnitelman tadydennettavaksi, korjattavaksi tai
muutettavaksi, jollei suunnitelma ole riittava terveysriskien valttdmiseksi. Viranomainen voi
niin ik&&an maaratd omavalvontaan sisallytettavia naytteenottoja ja tutkimuksia. Oleelliset
muutokset suunnitelmassa tulee samoin hyvaksyttaa.

Omavalvontasuunnitelmaan kuuluvien aineistojen ja kirjausten tulee olla k&aytettavissa
terveysvalvontaviranomaisen valvontakaynneilla.

Apua omavalvonnan suunnitteluun

Lain mukaan toimijan tulee oma-aloitteisesti laatia omavalvontasuunnitelma ja toteuttaa
sen maarittelemaa omavalvontaa. Suunnitelman laatimisessa etenkin suurilta
elintarvikeyrityksilta vaaditaan kaytannossa itsendisté otetta, ja pienemmat yritykset saavat
usein neuvonta-apua kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselta. Esimerkiksi Helsingissa
erityyppisten yritysten avuksi on laadittu omavalvontamalleja, ja niitd voidaan yrityksissa
kayttaa suunnittelun apuna. Oman kunnan elintarvikevalvonnasta voi kysya lisatietoja.

Valvo itse tuotteittesi laatua

Euroopan unionin elintarvikelainsaadanto ja kansallinen elintarvikelaki vaativat, etta
jokainen elintarvikealan toimija:

- tunnistaa omaan yritystoimintaansa liittyvat elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijat, ja
- huolehtii vaaratekijoiden hallinnasta.
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Yrityksen on laadittava omavalvontasuunnitelma, jossa maaritellaan:

1. Toiminnan ja toimintojen riskikohdat, joissa voi esiintyd hygieenisia tai muita
vaaratilanteita.

2. Menetelmat, joiden avulla valvotaan tehokkaasti ja yksinkertaisesti vaaratilanteita.

3. Toimenpiderajat riskikohtien valvonnassa.

4. Mita tehd&an, jos toimenpiderajat ylitetaan.

5. Mita omavalvontatoimenpiteité kohdistetaan valmistettaviin tai kaupan pidettaviin
elintarvikkeisiin, niiden valmistus-, lisa- tai vierasaineisiin taikka mikrobiologiseen laatuun.
6. Miten omavalvontajarjestelman toimivuus varmistetaan.

Elintarvikeviranomaiset valvovat omavalvontasuunnitelman toteuttamista

Riskikohtia voivat olla vaiheet, joissa:

- elintarvike on alttiina mikrobiologiselle pilaantumiselle tai likaantumiselle.
- tuotetta kasitellaan tai sailytetadn liian lampimassa.
- tuotteeseen voi joutua vaaria ainesosia tai tuotteista annettavat tiedot ovat virheellisia.

Omavalvonnan menetelmien on oltava

- tehokkaita ja nopeita, jotta virheet voidaan korjata valittomasti toiminnan aikana
- yksinkertaisia, jotta ne pystytaan toteuttamaan valmistuspaikalla.

Tallaisia ovat esimerkiksi puhtauden, lampdtilojen, merkintojen, sisallon maaran ja
tuotteiden ulkoisen laadun valvonta.

Tarvittaessa on tehtdva myds vaativampia tarkastuksia tai tutkittava tuotteiden laatua
laboratoriossa.

Omavalvonnan tulokset on kirjattava

Omavalvonnasta on pidettava kirjaa seka tuloksista etta virheiden korjaamiseksi tehdyista
toimenpiteista.

Omavalvonnassa syntyva aineisto (mittaustulokset, tarkastustiedot, tutkimustulokset ym.)
pitaa sailyttaa vahintaan vuoden ajan. Omavalvonta hyodyttaa elintarvikeyritysta, koska

- tuotteet ovat turvallisempia

- havikki ja valitukset vahenevat

- henkil6kunta motivoituu paremmin tyéhonsa

- asiakkaat ovat tyytyvaisia

- yrityksella on kirjanpito tuotteistaan ja toiminnoistaan.

Muista vaatia hyvaa omavalvontaa myos omilta tavarantoimittajiltasi!

Tietoa omavalvonnasta

Omavalvontaan liittyvia yleisia ja toimialakohtaisia ohjeita voi tilata ja ladata Eviran
internet-sivujen kautta:
http://www.evira.fi/portal/fi/evira/julkaisut/

Kaytannon neuvoja ja opastusta saat paikkakuntasi elintarvikevalvontaviranomaisilta.


http://www.evira.fi/portal/fi/evira/julkaisut/
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5.2 HACCP-jarjestelma

HACCP-jarjestelma on osa elintarvikehuoneiston omavalvontajarjestelmaa.

Omavalvontajarjestelmaan kuuluvilla hyvan hygienian tukijarjestelmilla luodaan puitteet ja
pohja turvallisten, sailyvien ja elintarvikemaaraykset tayttavien tuotteiden valmistamiselle
ja myymiselle.

HACCP-jarjestelméalla on tarkoitus paasta kohdentamaan valvonnan voimavarat
tuoteturvallisuuden kannalta oleellisimpiin kohtiin, jotta mahdollisesti terveysvaaraa
aiheuttavan tuotteen eteneminen kuluttajalle voidaan pysayttaa.

HACCP-jarjestelma rakennetaan maarittamalla esimerkiksi tuotteittain tai tuotelinjoittain
HACCP-menettelyn mukaisesti kriittiset hallintapisteet. Nimi HACCP tulee
englanninkielisista sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points, vaarojen arviointi
ja kriittiset hallintapisteet.

Codex Alimentarius julkaisi jo 1960-luvun lopulla ensimméaisen HACCP-menettelyn
soveltamisohjeen. Se on vahitellen sisallytetty lainsaadanndallisiin vaatimuksiin
teollistuneissa maissa eri puolilla maailmaa, EU:ssa vuonna 1993. Suomessa HACCP-
menetelmé&a koko laajuudessaan on edellytetty eldinperaisia tuotteita kasitelleilta laitoksilta
vuodesta 1995. Uuden elintarvikelain (23/2006) mukaan vaatimus koskee kaikkia
elintarvikehuoneistoja.

Elintarviketurvallisuusvirasto on julkaissut ohjeen HACCP-jarjestelman laatimisesta ja
toteuttamisesta Codex Alimentariuksen HACCP-menettelyn mukaan, Elintarvikeviraston
ohje Dnro 1568/32/05, HACCP-jarjestelmd, periaatteet ja soveltaminen. Ohjeen liitteind on
useita hyodyllisia lomakkeita ja muita malleja tyon eri vaiheisiin. Ohjetta voi tiedustella
Elintarviketurvallisuusvirastosta (www.evira.fi).

Idea ja menettelyn p&aéavaiheet

HACCP-menettelylld etsitdédn toiminnasta sellaiset kohdat, joihin sisaltyy terveysriski, ja
valitaan naista kriittiset hallintapisteet. Nama ovat sellaisia ty6- tai kasittelyvaiheita, joissa
riski voidaan todeta ja sen eteneminen pysayttaa, joihin hallinta voidaan kohdistaa ja jotka
ovat oleellisen tarkeita elintarviketurvallisuutta uhkaavan vaaran estamiseksi,
poistamiseksi tai vAhentamiseksi hyvaksyttavalle tasolle.

HACCP-ryhméa

HACCP-menettely edellyttdd monipuolista asiantuntemusta kasiteltavista raaka-aineista,
tuotteista, elintarvikkeen kasittelytavoista, jakeluketjusta jne. Tyon onnistumiseksi mukaan
tarvitaan kaikki se ammattitaito ja osaaminen, joka yrityksesta loytyy, ja joskus
ulkopuolistakin asiantuntemusta. HACCP-ohjelmien laatiminen alkaa ty6sta vastaavan
HACCP-ryhman nimeamisella. Nama HACCP-jarjestelmaa suunnittelevat ja toteuttavat
henkil6t tulee kouluttaa HACCP-periaatteiden soveltamiseen.

Tuotekuvaukset

Tuotteista tai tuoteryhmista laaditaan yksityiskohtaiset kuvaukset, joista kay ilmi, mika
tuote on, kenelle tuote on tarkoitettu, miten kaytettavaksi sekéa mitk& ovat tuotteen raaka-
aineet, koostumus, valmistus, pakkaus ja jakelu.


http://www.evira.fi)./
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Vuokaaviot

Kunkin tuotteen tai tuoteryhman kasittelyyn ja valmistamiseen kuuluvat ty6vaiheet
kuvataan tapahtumajarjestyksessé raaka-aineiden vastaanotosta jakeluun yleensa
piirroksena, johon lis&taan tuoteturvallisuuden kannalta tarkeita tietoja, kuten lampdatiloja ja
viipymaaikoja.

HACCP-ohjelman laatiminen

HACCP-ryhma laatii HACCP-ohjelman vuokaavioita kayttden edeten seitseman HACCP-
periaatteen mukaisesti.

HACCP periaate 1: Vaarojen arviointi

HACCP periaate 2: Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

HACCP periaate 3: Kriittisten rajojen maarittaminen

HACCP periaate 4: Kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantojen laatiminen
HACCP periaate 5: Korjaavien toimenpiteiden maarittdminen

HACCP periaate 6: Todentamiskaytantdjen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi

HACCP periaate 7: HACCP-asiakirjat ja -tallenteet

Seitseman periaatteen mukainen menettely kdydaan lapi kaikkien tuotteiden,
tuoteryhmien, tuotantolinjojen tms. toisistaan eroavien kokonaisuuksien suhteen. N&in
saadaan kokoon koko HACCP-jarjestelma, jota sitten noudatetaan ja kehitetaan. Vaikka
kriittisia hallintapisteita ei l6ytyisikdan, tehty tyd opettaa useita uusia ty6tapoja ja lisaa
omien tuotteiden, prosessien ja tybvaiheiden tuntemusta. Menettely nostaa yleensa esiin
myo6s tiloihin, laitteisiin ja hygieniakaytantoihin liittyvia kehittdmistarpeita.

5.2.1 HACCP periaate 1: Vaarojen arviointi

Tunnistetaan kaikki mahdolliset vaarat, jotka liittyvat elintarviketuotannon kaikkiin
vaiheisiin, kuten raaka-aineisiin, pakkausmateriaaleihin, kasittelyyn, valmistukseen,
pakkaamiseen, jakeluun ja kulutukseen. Arvioidaan vaarojen vakavuus ja esiintymisen
todennadkadisyys. Maaritetdan ennaltaehkéisevét toimenpiteet, joiden avulla tunnistettuja
vaaroja hallitaan.

Vaaroja voivat olla esimerkiksi raaka-aineissa, puolivalmiissa tuotteissa tai lopputuotteissa
esiintyvat ei-toivotut biologiset, kemialliset tai fysikaaliset saastuttajat, kuten
taudinaiheuttajamikrobit, pilaajamikrobit, kemialliset jaamat ja mekaaniset vierasesineet.
Vaaroja voivat olla myds mikrobien ei-toivottu lisddntyminen tai eloonjaaminen jossain
valmistusvaiheessa tai lopputuotteessa.

Jotta vaarojen arvioinnissa edetaan riittdvan kattavasti mutta tehokkaasti ja tyd saadaan
dokumentoitua, tarvitaan pohjaksi

- vuokaaviota, jossa kuvataan koko elintarvikkeen valmistus ja kasittelyt vaiheittain raaka-
aineiden hankinnasta kulutukseen asti
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- tuotekuvausta, jossa kuvataan tarkasteltavan tuotteen raaka-aineet, ominaisuudet, jakelu
ja tyypillinen kayttotapa.

Vaarojen tunnistamisessa selvitetdan, mita kaikkia mikrobiologisia, kemiallisia, fysikaalisia
tai mekaanisia vaaroja elintarvikkeeseen voi liittya. Tassa selvityksessa huomioidaan
elintarvikkeen raaka-aineet, koostumus, valmistusprosessit, pakkaaminen, sailytys, jakelu
seka valmiin tuotteen kulutustapa ja kuluttajaryhméa. Apuna kaytetaan elintarvikkeeseen
littyvaad epidemiologista, tieteellista ja kokemusperéaista tietoa, kuten tietoja
ruokamyrkytyksista seké tutkimus- ja valvontatietoja.

Vaarojen vakavuuden arvioinnissa tulee keskittya terveyshaittoihin, ei muihin
laatuvirheisiin.

Vaarojen toteutumisen todennékaoisyytta arvioitaessa tarvitaan

- tietoa omavalvonnassa jo kaytdssa olevista hallintakeinoista, kuten raaka-ainetiedot,
tuotteen koostumus ja pakkaustapa, valmistusolosuhteet ja prosessi, hyvan hygienian
tukijarjestelmat tilastotietoa aiemmista kokemuksista ja tuloksista (omista ja muista
vastaavista tuotteista tai yrityksista), kuten prosessilaitteiden luotettavuudesta, tuotteiden
epaonnistumisista, valituksista ja sairastumisista.

Vakavuuden ja todennakoisyyden arvioinnin perusteella paatetaan, onko kyse
merkittdvasta vaarasta. TyOvaihe nostaa usein esille myds tarpeita kehittaa tuotetta,
laitteita, prosessia tai hygieniaa entistd varmemmaksi.

Tybvaiheessa kerétty tieto ja johtopaatokset on kirjattava muistiin.

Yksityiskohtaisempaa tietoa 16ytyy Elintarviketurvallisuusviraston internetsivuilta
www.evira.fi

5.2.2 HACCP periaate 2: Kriittisten hallintapisteiden maarittdminen

Maaritetaan ne kasittely- ja tuotantoprosessin kohdat, joita voidaan ohjata jonkin vaaran
poistamiseksi tai esiintymistodennékoisyyden minimoimiseksi. Nama kohdat ovat kriittisia
hallintapisteita (Critical Control Point, CCP). Kriittinen hallintapiste voi olla mika tahansa
vaihe elintarvikkeen valmistuksessa tai kasittelyssa. Se voi olla esimerkiksi raaka-aineissa
tai nilden tuotannossa, sadonkorjuussa, valmistusohjeissa, valmistusmenetelmissa,
kuljetuksessa tai varastoinnissa.

Kriittinen hallintapiste on sellainen ty6- tai tuotantovaihe, jota voidaan valvoa ja josta
tdman valvonnan avulla voidaan poistaa vaara tai minimoida vaaran
esiintymistodennakaisyys. Kriittisessa hallintapisteessa pystytdan vaikuttamaan joko
yhden tai useamman vaaran esiintymiseen.

Kriittisten hallintapisteiden valinnassa kaytetd&n vaarojen arvioinnissa saatuja tietoja seka
vuokaaviota. Elintarvikeviraston ohjeen liitteessa on kriittisten hallintapisteiden
maarittamisen avuksi ns. paatoksentekopuu, joka osoittaa, etteivat kaikki kriittiset kohdat
elintarvikkeen kasittelysséa ole kriittisia hallintapisteitd. Vaaraa saatetaankin hallita jossain
my6hemmassa kasittelyvaiheessa.
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Kriittiselle hallintapisteelle on ominaista, etta kyseisessa vaiheessa

- voi aiheutua terveysvaara

- vaara voidaan mittaamalla tai arvioimalla todeta

- vaaraa voidaan hallita

- hallittavalle asialle voidaan maarittaa kriittiset rajat

- kriittisen rajan ylittyessa turvallisuus voidaan taata korjaavilla toimenpiteill&.

Tyypillisia kriittisia hallintapisteita voivat olla esimerkiksi seuraavat: herkasti pilaantuvien

valmistusaineiden vastaanotto tai kayttdonotto; lampdokasittelyt, joissa haitallinen mikrobi
tuhotaan; jadhdytys- ja pakastusvaiheet, joissa mikrobien kasvu estetdén, sailontaaineen
lisdaminen tai pakkaaminen.

5.2.3 HACCP periaate 3: Kriittisten rajojen maarittdminen

Kullekin kriittiselle hallintapisteelle asetetaan tavoitetasot ja kriittiset rajat, ja niitd on
noudatettava, jotta voidaan olla varmoja, etta kriittinen hallintapiste on hallinnassa.

Kriittiset rajat ovat minimi- tai maksimiarvoja, joiden puitteissa kriittisissa hallintapisteissa
terveydelliset vaarat pysyvat riittavasti hallinnassa tai estetdan kokonaan. Tavoitetasot ja
kriittiset rajat voivat olla biologisten, kemiallisten tai fysikaalisten ominaisuuksien
mittaustuloksia tai muita arviointituloksia. Tallaisia ominaisuuksia ovat esimerkiksi
lampotila, aika, kosteuspitoisuus, vesiaktiivisuus (aw), titrattavan hapon méaara, pH,
sailontaainepitoisuus, suolapitoisuus tai aistinvarainen ominaisuus, kuten maku, haju tai
ulkoné&ké. Yhdelle kriittiselle hallintapisteelle voidaan antaa yhdesta tai useammasta
muuttujasta kriittiset rajat, jotka erottavat hyvaksyttavan ja ei-hyvéaksyttavan. Tieto
hyvaksyttavyydesta voi perustua esim. viranomaismaarayksiin tai tutkimustuloksiin.

Yrityksen HACCP-ryhma voi asettaa lisaksi halytysrajan, joka varoittaa kriittisen rajan
lahestymisesta.

5.2.4 HACCP periaate 4: Seurantakaytantdjen laatiminen

Laaditaan seurantajarjestelma varmistamaan, etta tilanne kriittisesséa hallintapisteessa on
hallinnassa. Seurantaa suoritetaan kriittisissé hallintapisteissa jatkuvasti ennalta sovittujen
mittausten ja/tai havainnointien avulla.

Kriittisia hallintapisteita seurataan suunnitellusti suhteessa asetettuihin tavoitetasoihin ja
kriittisiin rajoihin, jotta voidaan todeta, pysytaanko kriittisissa hallintapisteissa sovittujen
tavoitetasojen ja kriittisten rajojen sisalla tai lahestyta&nkao niita.

Seurantakaytannot suunnitellaan, kuvataan ja ohjeistetaan: mita seurataan, milla
menetelmalla, kuinka usein, kuka seuraa, kuinka seurantatulos kirjataan ja kenelle
ilmoitetaan poikkeamasta.

Seurantamenetelmien tulee olla nopeita, koska mittaukset tehdaan usein elintarvikkeiden
valmistuksen ja kasittelyn yhteydessa ja tulokset on saatava nopeasti, jotta mahdollisesti
tarvittaviin toimenpiteisiin voidaan ryhtya ajoissa. Siksi suositaan sellaisia nopeita
kemiallisia ja fysikaalisia menetelmia, joiden avulla voidaan usein my6s arvioida
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mikrobiologisia ominaisuuksia, kuten kasvuymparistén suotuisuutta, ja lisdksi tehdaan
aistinvaraisia havaintoja. Sopivia ovat esimerkiksi lampdtilan, ajan, pH:n ja
kosteuspitoisuuden mittaukset ja metalli-ilmaisimen kaytto. Visuaalisen havainnoinnin
avulla voidaan valvoa muun muassa tuotteiden varia, pakkauksia ja puhtaanapidon
tulosta. Perinteiset mikrobiologiset tutkimukset ovat hitautensa takia harvoin
kayttokelpoisia seurannassa. Mittalaitteiden mittaustarkkuuden tulee olla kayttdon sopiva.

Seurantatiheyden tulee olla riittava. Se voidaan maaritella joko ajan tai valmistuseran
mukaan.

Mittaus- ja seurantatulokset tallennetaan tunnistettavasti ja jaljitettavasti — tehdaanpa se
sitten kasin tai automaattisen laitteiston avulla.

5.2.5 HACCP periaate 5: Korjaavien toimenpiteiden maarittdminen

Maaritetaan ne korjaavat toimenpiteet, joihin ryhdytdén silloin, kun seuranta osoittaa, etta
kriittinen hallintapiste ei ole hallinnassa.

Jokaiselle kriittiselle hallintapisteelle suunnitellaan omat, sille sopivat korjaavat
toimenpiteet, joihin ryhdytddn silloin, kun kriittisessé hallintapisteessa ei pysyta sovittujen
kriittisten rajojen tai mahdollisten halytysrajojen puitteissa, vaan tilanne on riistaytymasséa
hallinnasta. Toimenpiteiden avulla tilanne tulee saada hallintaan ennen, kuin todettu
poikkeama johtaa vaaran syntyyn, tai saada pysaytettyd vaaraa aiheuttavan tuotteen
paasy kulutukseen. Toimenpiteiden on oltava sellaisia, ettd niiden jalkeen voidaan
osoittaa, etta kriittinen hallintapiste on taas hallinnassa. Esimerkkeja korjaavista
toimenpiteista ovat muun muassa lampdatilojen korjaus, pH:n sé&ato, lisdpuhdistustoimet,
laitteiden toimivuuden huolto ja korjaukset tuotantoprosessiin.

Niiden elintarvikkeiden osalta, jotka on valmistettu poikkeaman esiintymisaikana, on
tarvittaessa suoritettava asianmukaiset uudelleenjarjestelyt tuotteen turvallisuuden
takaamiseksi. Tallaisia toimenpiteita voivat olla kuumennuksen jatkaminen, uudelleen
kuumentaminen, tuotteiden asettaminen kayttokieltoon, takaisinveto tai vastaavat
toimenpiteet.

Kun tilanne on saatu hallintaan, selvitetdén ja poistetaan poikkeaman syy ja korjataan
menettelyja sellaisiksi, ettei poikkeama toistuisi.

Kaikki tehdyt korjaavat toimenpiteet ja uudelleenjarjestelyt on dokumentoitava HACCP-
kirjanpitoon.

5.2.6 HACCP periaate 6: Todentamiskaytantdjen laatiminen ja HACCP-ohjelman
validointi

Sovitaan todentamiskaytannot, joilla varmistetaan koko HACCP-jarjestelman toimivuus.
Validoinnilla arvioidaan, onko HACCP-ohjelma laadittu oikein, toteutetaanko sité ja
riittdéko se takaamaan tuotteiden turvallisuuden.



64

Todentamiskaytantdjen avulla tarkistetaan koko HACCP-jarjestelméan toimivuus ja
riittavyys. Todentamisella haetaan vastausta kysymykseen, toimitaanko niin kuin HACCP-
ohjelmassa on kuvattu. Todentamiseen kuuluu kustakin kriittisesta hallintapisteesta
suunnitelmien, ohjeiden ja tallennetun seurantatiedon arviointi, mittalaitteiden toimivuuden
tarkistus ja seurantakaytannon arviointi. Todentamiseen voi kuulua my6s kemiallisia,
fysikaalisia tai mikrobiologisia tutkimuksia tai aistinvaraisia arviointeja.

Todentamista tehdaan sdéannollisesti sovitun aikataulun mukaan ja sen lisaksi aina silloin,
kun on havaittu vaaran esiintyminen.

Todentamisen suorittaa eri henkild kuin seurannan, yleensa yrityksen johto yhdessa
laadusta vastaavan henkiloston kanssa. Todentaminen on dokumentoitava. My6s
valvontaviranomaiset voivat suorittaa varmistuksia joko yksin tai yhdessa yrityksen johdon
kanssa. Nama varmistukset ovat silloin osa virallista elintarvikevalvontaa.

Validoinnilla arvioidaan, onko HACCP-ohjelma laadittu oikein, pystytadnkd sita
toteuttamalla takaamaan tuotteen turvallisuus vai onko ohjelmaa tarpeen muuttaa.
Validoinnista on aina tehtéava kirjallinen raportti. Validointi on syyta tehda HACCP-
jarjestelman kayttoonottovaiheessa seka esimerkiksi silloin, kun muutetaan prosessia tai
tuotetta, on aiheutunut terveysvaara tai kriittiset rajat ylittyvat toistuvasti.

5.2.7 HACCP periaate 7: HACCP-asiakirjat ja -tallenteet seka niiden hallinta

HACCP-asiakirjoja ovat kaikki ne suunnitelmat ja ohjeet, jotka syntyvat HACCP-
jarjestelmaé laadittaessa ja joilla ohjataan jarjestelmén toteuttamista.
HACCP-tallenteet ovat kirjauksia ja talletettua tietoa, jota syntyy HACCP-ohjelman
toteuttamisessa.

Asiakirjoja ovat mm. tuotteittain tai tuotelinjoittain laaditut HACCP-ohjelmat, varmistetut
vuokaaviot, tuotekuvaukset, seuranta- ja mittausohjeet, raaka-aineita ja tuotteita koskevat
tiedot ja hyvaksymiskriteerit. Naista tulee olla sovittuna, kuka niita saa paivittaa ja kuinka
uudet versiot otetaan kayttoon.

Kriittisiin hallintapisteisiin liittyvista mittauksista, korjaavista toimenpiteistd, todentamisesta
ja validoinnista syntyy eri muodoissa kirjauksia ja raportteja, jotka kaikki ovat HACCP-
jarjestelman tallenteita. Niiden tulee olla tunnistettavissa ja jaljitettavissa ja tehty niin, ettei
niitd voi muuttaa.

HACCP-jarjestelméassa syntyvat tallenteet tulee sailyttad kaksi vuotta ja vahintaan 6
kuukautta yli tuotteen myyntiajan.

6 LAINSAADANTO

Elintarvikehygieenisestda osaamisesta sdaadetaan Euroopan unionin yleisessa
elintarvikehygienia-asetuksessa (852/2004/EU, liite I, osan A kohdan 4 alakohta e ja
kohdan 5 alakohta d seka liitteen Il luvun 12 kohta 1), kansallisessa elintarvikelaissa
(23/2006, 278 ja 288) seka sen perustella annetuissa sosiaali- ja terveysministerion
asetuksessa 1115/2001 ja Elintarviketurvallisuusviraston méarayksessa.

« Elintarvikehygienia-asetus (852/2004/EU)
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o Elintarvikelaki (23/2006)
¢ Sosiaali- ja terveysministeridn asetus hygieniaosaamisesta 1115/2001
o Elintarviketurvallisuusviraston maardys hygieniaosaamisesta

6.1 Elintarvikevalvonta

Elintarvikkeita koskevan lainsdadannon noudattamista valvotaan elintarvikevalvonnan
avulla.

Elintarvikevalvonta kohdistuu elintarvikkeiden alkutuotantoon, valmistukseen,
kuljetukseen, varastointiin, vientiin, tuontiin, myyntiin ja tarjoiluun. Tarkoituksena on turvata
elintarvikkeiden laatu ja suojata kuluttajia terveyshaitoilta seka taloudellisilta tappioilta.

Elintarvikevalvonnan piiriin kuuluu myds markkinointi. Valvonnalla huolehditaan siita, etta
elintarvikkeista annettavat tiedot ovat totuudenmukaisia ja riittavia, eivatka ne ole
harhaanjohtavia.

Kotimaassa valmistetut tuotteet ovat valvonnassa samanarvoisia kuin EU:n sisamarkkina-
alueelta, muista jasenvaltioista tuotavat tuotteet. Talloin sisdmarkkinatuotteiden
valvonnasta vastaa paaasiassa valmistuspaikkakunnan valvontaviranomainen ja niita
valvontaan pistokoeluontoisesti. Rajalla valvotaan kolmansista maista eli Euroopan
ulkopuolelta tuotavia tuotteita.

Yritysten omavalvonta on tarkea osa elintarvikevalvontaa. Viranomaisvalvonnalla
tdydennetdan yritysten omaa valvontaa. Valvontaa hoitavien viranomaisten tehtavana on
tiedottaa yrittajille ja kuluttajille elintarvikkeita koskevista maarayksista ja tehda valvonta- ja
tarkastuskayntejd, joiden tarkoituksena on poistaa ja ehkaista elintarvikkeista johtuvia
terveyshaittoja.

6.1.1 Uudet perussédadokset

- Elintarvikelaki 23/2006

- Yleinen elintarvikeasetus 178/2002/EY

- Yleinen valvonta-asetus 882/2004/EY

- Yleinen hygienia-asetus 852/2004/EY

- Elaimista saatavia elintarvikkeita koskeva hygienia-asetus 853/2004/EY
- Elaimista saatavien elintarvikkeiden valvonta-asetus 854/2004/EY

- Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset -asetus 2073/2005/EY

6.2 Elintarvikelaki 23/2006

Elintarvikelaki sisdltda elintarvikkeita, niista annettavia tietoja ja elintarvikehuoneistoja
seké alkutuotantopaikkoja koskevat perusvaatimukset, elintarvikealan toimijoita koskevia
velvoitteita seka viranomaisvalvontaa koskevia sadnnoksia.

Elintarvikelain perusteella on annettu useita asetuksia ja maarayksia.
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Elintarvikelaki 23/2006 kumosi

- terveydensuojelulain (763/1994) 8. luvun

- hygienialain / laki elaimista saatavien elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta
(1195/1996)

- alkaisemman elintarvikelain (361/1995)

Lain tarkoitus

- varmistaa elintarvikkeiden ja niiden kasittelyn turvallisuus seké elintarvikkeiden
hyva terveydellinen ja muu elintarvikemaaraysten mukainen laatu

- varmistaa, etta elintarvikkeista annettava tieto on totuudenmukaista ja riittavaa eika
johda harhaan

- suojata kuluttajaa elintarvikemaaraysten vastaisten elintarvikkeiden aiheuttamilta
terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta

- varmistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys

- turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta

- osaltaan parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksia

Lain soveltamisala
- koskee elintarvikkeita, niiden kasittelyolosuhteita, elintarvikealan toimijoita seka
elintarvikevalvontaa
- koko elintarvikeketju pellolta poytaan

6.2.1 Elintarvikkeita, elintarvikehuoneistoja ja alkutuotantopaikkaa koskevat yleiset
vaatimukset

Elintarvikelain mukaan elintarvikkeiden tulee olla kemialliselta, fysikaaliselta ja
mikrobiologiselta seka terveydelliselta laadultaan, koostumukseltaan ja muilta
ominaisuuksiltaan sellaisia, etta ne ovat ihmisravinnoksi soveltuvia, eivat aiheuta vaaraa
ihmisen terveydelle eivatka johda kuluttajaa harhaan. Elintarvikkeita on myds kasiteltava,
sailytettava ja kuljetettava niin ettei turvallisuus vaarannu.

Elintarvikehuoneistojen ja alkutuotantopaikkojen tulee olla sellaisia, etta elintarvikkeiden
turvallisuus ei vaarannu ja etta elintarvikkeet, elintarvikehuoneistot ja alkutuotantopaikat
my6s muutoin tayttavat lainsdddannossé asetetut vaatimukset.

Elintarvikehuoneisto (=TsL elintarvikehuoneisto + HygL laitokset)

- elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan mita tahansa rakennusta tai huoneistoa tai
niiden osaa taikka muuta ulko- tai sisétilaa, jossa myytavaksi tai muuten
luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita valmistetaan, sailytetaan, kuljetetaan,
pidetddn kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaan, ei kuitenkaan
alkutuotantopaikkaa

Elintarvikehuoneistojen hyvaksyminen
- elintarviketurvallisuusvirasto (EVIRA) hyvéksyy teurastamot ja niiden niiden
yhteydessa olevat liha- ja kala-alan elintarvikehuoneistot
- sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvontakeskus hyvaksyy alkoholilaissa
tarkoitetut valmistus- ja varastopaikat
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- laaninhallitus hyvéksyy poroteurastamot seka valtion alkoholimyymalat ja tailaviini-
ja sahtimyymalat
- kunnan elintarvikevalvontaviranomainen hyvaksyy muut elintarvikehuoneistot

Elintarvikealan toimijan on haettava elintarvikehuoneiston hyvaksymista yll& mainituilta
viranomaisilta ennen toiminnan aloittamista tai toiminnan olennaista muuttamista.

Riskienhallintaa varten elintarvikealan toimijalla on oltava omavalvonta.
Omavalvontasuunnitelma tulee olla kirjallinen ja elintarvikehuoneistohyvaksynnan tekeva
viranomainen hyvaksyy sen. Toiminta voidaan kuitenkin aloittaa ennen
omavalvontasuunnitelman hyvaksymistd. Omavalvontasuunnitelman hyvaksymisen
yhteydessa valvontaviranomainen maaraa elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi
valttamattomat omavalvontaan kuuluvat tutkimukset.

Elintarvikelainsaadannon tavoitteena on, etta myos viranomaisvalvonta kohdistuu entista
enemman kohteiden riskien mukaan. Taman vuoksi elintarvikelaissa on erdat vahaiset tai
vahariskiset toiminnot jatetty elintarvikehuoneiston hyvaksymismenettelyn ulkopuolelle.
Tallaisia ovat muun muassa sellaiset elintarvikehuoneistot, joissa harjoitettavan toiminnan
tarkoituksena on ainoastaan tilapainen elintarvikkeiden myynti tai joissa elintarvikkeiden
myynti tai muu luovutus on vahaista toimijan samassa huoneistossa harjoittamaan
muuhun elinkeinotoimintaan verrattuna taikka toiminta nk. rahtipalvaamoissa. Tallaisissa
tapauksissa elintarvikealan toimijan on ilmoitettava toiminnasta kunnan
elintarvikevalvontaviranomaiselle hyvisséa ajoin ennen toiminnan aloittamista. Toimijoilla on
oltava omavalvontasuunnitelma, mutta viranomainen ei hyvaksy sita.

6.2.2 Alkutuotanto

- alkutuotannon tuotteiden tuotantoa, kasvatusta ja viljelyd, myds sadonkorjuuta,
lypsamista ja kaikkea eléaintuotannon vaiheita ennen teurastusta. Se sisaltda myos
metsastyksen, kalastuksen ja luonnonvaraisten tuotteiden kerdamisen

- alkutuotannon tuote on mm. jalostamattomat kasvikset, raakamaito, elavat
teuraselaimet, ammuttu (muttei teurastettu) riista + naihin liittyva kuljetus

Alkutuotantopaikka
- maatilaa, puutarhaa tai muuta paikkaa, jossa harjoitetaan elintarvikkeiden
alkutuotantoa

Alkutuotantopaikat eivét ole elintarvikelaissa tarkoitettuja elintarvikehuoneistoja.

Elintarvikealan toimijan on ilmoitettava alkutuotantopaikasta ja siella harjoitettavasta
toiminnasta kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle, mutta ainoastaan siina
tapauksessa, ettd kunnan valvontaviranomainen ei saa tallaista tietoa muuta kautta esim.
maaseutuelinkeinoviranomaisilta.

6.3 Yleinen elintarvikeasetus 178/2002/EY

Yleinen elintarvikeasetus sisaltaa elintarvikkeita ja rehuja koskevat yleiset, koko
tuotantoketjua koskevat maaritelmat ja periaatteet, jotka muodostavat pohjan
elintarviketurvallisuutta koskeville toimenpiteille yhteisdtasolla ja jAsenvaltioissa.
Asetuksella luodaan myds yleiset puitteet niille alueille, jolla ei ole voimassa
erityislainsdadantoa.



68

Jaljitettavyys

Yleisen elintarvikeasetuksen (178/2002/EY) eraat artiklat muun muassa jaljitettavyydestéa
(18 artikla), toimijoiden vastuista (17 artikla) ja takaisinvedoista, tiedottamisesta
viranomaiselle ja kuluttajille (artiklat 19-20) ovat tulleet voimaan 1.1.2005.

Yleisen jaljitettavyysvaatimuksen (178/2002) mukaan kaikkien elintarvike- ja rehualan
toimijoiden tulee pystya jaljittaméaéan kaikissa tuotanto- jalostus- ja jakeluvaiheissa
elintarvikkeet, rehut, elintarviketuotantoon kaytettavat elaimet ja muut mahdolliset aineet,
jotka kaytetaan tai voidaan kayttaa elintarvikkeeseen ja rehuun.

Toimijan tulee tietad, keneltd han on hankkinut kaikki kayttamansa raaka-aineet/lisaaineet
ja kenelle han on edelleen toimittanut valmistamansa tuotteet. Lisaksi tulee tietaa
elintarvikkeiden hankkimis- ja toimittamisajankohdat. Naiden pakollisten tietojen lisaksi
suositellaan, etta toimijoilla on tietoa hankituista ja myydyista tavaramaaraista ja erista.

Asetus ei edellyta ns. sisaista jaljitettavyytta, eli esimerkiksi tietoa siita, miké raaka-aine-
tai lisdaine-erd on kaytetty mihinkin valmistettavaan elintarvike-erdén. Kuitenkin
takaisinvetotilanteissa téllaisen tiedon avulla toimija voi rajata mahdollisesti hylkyyn
menevien elintarvikkeiden maaraa.

6.4 Yleinen valvonta-asetus 882/2004/EY

Yleinen valvonta-asetus sisaltaa virallisen valvonnan yleiset vaatimukset, seka
perussdadnnokset valvontasuunnitelmista, valvonnan maksullisuudesta seké yhteison
jAsenmaissaan ja kolmansissa maissa harjoittamasta valvonnasta.

6.5 Yleinen hygienia-asetus 852/2004/EY

Yleinen hygienia-asetus sisaltaa kaikkia elintarvikehuoneistoja koskevat yleiset
rakenteelliset ja toiminnalliset vaatimukset, vaatimukset elintarvikkeiden kuljetukselle ja
kasittelylle, vesihuollolle, henkilokunnan hygienialle ja koulutukselle, elintarvikkeiden
pakkaamiselle ja lampdkasittelylle ja elintarvikejatteen kasittelylle seké kasvien ja eldinten
alkutuotantoa koskevia vaatimuksia.

6.6 Elaimista saatavia elintarvikkeita koskeva hygienia-asetus 853/2004/EY

Asetus sisaltaa erityisvaatimukset eldimista saatavia elintarvikkeita kasitteleville toimijoille.
Elaimista saatavia elintarvikkeita koskevaa hygienia-asetusta ei sovelleta vahittdismyyntiin
paitsi, jos eldimista saatavia elintarvikkeita toimitetaan toiseen vahittaismyymalaan.
Asetuksessa sdadetadn myos ruhoja koskevasta terveysmerkisté ja muita elaimista
saatavia elintarvikkeita koskevasta tunnistusmerkista.

6.7 Elaimista saatavien elintarvikkeiden valvonta-asetus 854/2004/EY
Asetus sisaltaa eldimista saatavien elintarvikkeiden valvontaa koskevia erityissddnnoksia.

Asetuksessa sdaddetddn muun muassa lihantarkastuksesta ja siihen liittyvasta
valvonnasta.
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6.8 Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset -asetus 2073/2005/EY

Asetuksessa sdadetaan elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista ja
taytantdonpanosaanndista, joita elintarvikealan toimijoiden on noudatettava. Asetus
sisaltaa elintarvikkeiden turvallisuutta koskevia vaatimuksia seka prosessin
hygieniavaatimuksia. Asetus sisaltaa myos naytteenotto- ja testaussaantoja seka
toimenpideohjeita, joita toimijan on toteutettava epatyydyttavid tuloksia saataessa.
Asetuksesta on annettu soveltamisohje lihan, jauhelihan ja raakalihavalmisteiden
salmonellatutkimusten osalta.

6.9 Hygieniaosaamisen taustalla oleva lainsaadanto

Aiemmin hygieniaosaamisen ja sen osoittamisen velvoite tuli terveydensuojelulaista.
Suomessa tuli voimaan 1.3.2006 uusi elintarvikelaki (23/2006), johon yhdistettiin vanha
elintarvikelaki, vanha hygienialaki ja terveydensuojelulain elintarvikkeita koskevat
saadokset.

Uuden elintarvikelain (23/2006) hygieniaosaamista koskevien sdadodsten (27 § ja 28 8)
mukaan sellaisilla henkil6illa, jotka kasittelevat tyokseen pakkaamattomia, helposti
pilaantuvia elintarvikkeita elintarvikelain mukaan hyvaksytysséa elintarvikehuoneistossa, on
oltava hygieniaosaamistodistus.

Sosiaali- ja terveysministerid on antanut terveydensuojelulain perusteella
hygieniaosaamista koskevan asetuksen (1115/2001, muutettu 1227/2002) joka on
toistaiseksi voimassa siihen asti, etta uusi elintarvikelain perusteella annettava
hygieniaosaamisasetus tulee voimaan.

Elintarvikevirasto antoi 10.1.2002 paatoksen hygieniaosaamisesta (Dnro 69/73/02) 1
tammikuuta 2002 voimaantulleen STM:n asetuksen (1115/2001) nojalla.

Elintarvikeviraston paatés on voimassa siihen asti, kunnes uusi elintarvikelain perusteella
annettava paatos korvaa sen.

6.10 Elintarvikevalvontaan osallistuvat viranomaiset

6.10.1 Ministeriot

Ministeritt vastaavat kukin omalta osaltaan elintarvikkeita koskevasta lainsdadannosta.
www.stm.fi, www.vn.fi/ktm, www.mmm.fi

6.10.2 Elintarvikeneuvottelukunta

Kauppa- ja teollisuusministerion yhteydessa toimiva elintarvikeneuvottelukunta on
sidosryhmien ja viranomaisten yhteistydelin. Sen tehtaviin kuuluu mm. elintarvikkeiden
turvallisuuteen ja laatuun liittyvien kysymysten kasittely ja elintarvikealan kansainvalisen
yhteisty6n kansallinen kehittdminen ja yhteensovittaminen. Elintarvikeneuvottelukunta


http://www.stm.fi/
http://www.vn.fi/ktm
http://www.mmm.fi/
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toimii kansallisena Codex Alimentarius-komiteana. Codex Alimentarius on FAO:n ja
WHO:n yhteinen standardisointi-jarjesto, jonka standardeihin nojaudutaan ratkottaessa
elintarvikkeita koskevia kansainvalisia kauppariitoja.

Neuvottelukunnan jasenet edustavat elintarvikelainsaadannon ja — valvonnan,
alkutuotannon, elintarviketeollisuuden ja — kaupan, kuluttaja-asioiden seka
maatalouskysymysten asiantuntemusta.

6.10.3 Kansanterveyslaitos (KTL)

Kansanterveyslaitos (KTL) toimii sosiaali- ja terveysministerion alaisena tartuntatautilain
mukaisena asiantuntijalaitoksena. KTL osallistuu ruokamyrkytysten seurantaan keraamalla
yllapitaméaéansa tartuntatautirekisteriin tietoa yleisvaarallisista, ilmoitettavista ja muista
rekisterin avulla seurattavista tartuntatartuntataudeista. KTL:n ymparistoterveyden
osastoryhmaé vastaa terveydensuojelulain mukaisten talousveteen liittyvien
erityistilanteiden hoidosta.

6.10.4 Ladkelaitos

Laakelaitos on sosiaali- ja terveysministerion alainen laitos, jonka tehtavana on yllapitaa ja
edistaa laakkeiden, terveydenhuollon laitteiden ja tarvikkeiden seka verivalmisteiden
kayton turvallisuutta. La&kelaitos antaa lausuntoja erityiselintarvikkeista mm.
luontaistuotteista, silla osa tuotteista saattaa sisaltaa laakeluettelon aineita.

6.10.5 Elintarviketurvallisuusvirasto (EVIRA)

Elintarviketurvallisuustyd koottiin toukokuussa 2006 yhdeksi uudeksi viranomaiseksi
pellosta poytddn — periaatteella. EVIRAssa yhdistyi Elintarvikevirasto, Elainladkinta- ja
elintarviketurvallisuuslaitos (EELA) ja Kasvintuotannon tarkastuskeskus (KTTK) sekd maa-
ja metsatalousministerion elintarvike- ja terveysosaston toimeenpanotehtavat.

Virasto toimii maa- ja metsatalousministerién hallinnonalalla. Toiminnan paamaarana on
varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus, edistaa elainten terveytta ja hyvinvointia, huolehtia
kasvin- ja eléaintuotannon edellytyksista seké kasvinterveydesta

EVIRA valvoo ja tarkastaa elintarvikkeiden sek& maa- ja metsatalouden tuotantopanosten
laatua ja turvallisuutta, eldinten terveytta ja hyvinvointia seka kasvinterveytta. EVIRAN
laboratorioissa tutkitaan tarkastuksissa otettuja naytteita ja tehdaan elintarvikkeiden
turvallisuuteen liittyvaa analytiikkaa.

www.evira.fi

6.10.6 Laaninhallitukset


http://www.evira.fi/
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Laaninhallitukset suunnittelevat, ohjaavat ja valvovat elintarvikevalvontaa, valvovat
elintarvikemaaraysten noudattamista alueellaan seka arvioivat kuntien
elintarvikevalvonnan jarjestamista ja kuntien valvontasuunnitelmat seké tarkastavat niiden
noudattamista.

Laaninhallituksessa yrittgjid ja paikallisia viranomaisia tukee laaninelainlaakari seka
laaninhallituksen elintarviketarkastaja ja terveystarkastaja.

6.10.7 Kunnalliset elintarvikeviranomaiset

Kaytannon elintarvikevalvonta hoidetaan kuntatasolla. Vastuu elintarvikevalvonnasta on
yleensa kunnan terveyslautakunnalla, mutta lautakunnan nimi vaihtelee eri kunnissa ja
kuntayhtymissa. Samoin yritystasolla valvontaa hoitavan henkilon virkanimike vaihtelee,
mutta usein sita suorittaa kunnallinen terveystarkastaja.

Paikallinen elintarvikevalvontaviranomainen on yrittajan tarkein yhteistydkumppani

elintarvikkeisiin liittyvissa asioissa.

6.11 Muut valvontaviranomaiset

6.11.1 Sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvontakeskus

Sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvontakeskus suunnittelee, ohjaa ja suorittaa yli »,8
tilavuusprosenttia etyylialkoholia sisaltavien juomien valvontaa. liséksi ohjaa
laaninhallituksia alkoholimyymaldiden valvonnassa.

6.11.2 Puolustusvoimat

Puolustusvoimat huolehtii elintarvikelaissa kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle
saadetyista tehtavista puolustusvoimien valvontaan kuuluvien elintarvikehuoneistojen
osalta.

6.11.3 Tulli

Valtiovarainministerion alaisena toimii tullilaitos, joka vastaa maahan tuotavien ja maasta
vietavien tavaroiden ja ulkomaanliikenteen valvonnasta ja muista tullitoimenpiteista seka
tulliverotuksesta. Lisadksi tullilaitos huolehtii toimialaansa liittyvasta tilastoinnista seka
suorittaa selvitys-, kokeilu-, seuranta- ja suunnittelutehtavia.

Tullilaitoksen alaisena toimii tullilaboratorio joka suorittaa seka perinteisia ns. tulliteknisia
tutkimuksia ettd tuoteturvallisuuteen liittyvid kuluttajasuojatutkimuksia.
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Tulliviranomaiset valvovat EU:n ulkopuolelta tuotavia elintarvikkeita. Elaimista saatavat
elintarvikkeet tarkastetaan kuitenkin ennen tullausta elainlaakinnallisilla
rajantarkastusasemilla. Tullatut tuotteet kuuluvat normaalin markkinavalvonnan piiriin.
EU:n sisdmarkkinoilta tuotavia, muita kuin eldinperaisia elintarvikkeita saa tuoda maahan
taysin vapaasti. Sisamarkkinoilta tuotavia elaimista saatavia elintarvikkeita tarkastetaan
elainlaakinnallisesti ensisaapumispaikassa (paikka, joka ensimmaisena Suomessa
vastaanottaa EU:n alueelta tuotavia elintarvikkeita).

www.tulli.fi

6.11.4 Rajaelainlaakari

Rajaelainlaakarien tehtavéaksi tulee huolehtia eldimistéa saatavien elintarvikkeiden
rajatarkastuksen yhteydessa myos elintarvikelain mukaisesta valvonnasta.

Lahteet:

www.evira.fi
www.finfood.fi
www.mmm.fi
www.finlex.fi


http://www.tulli.fi/
http://www.evira.fi/
http://www.finfood.fi/
http://www.mmm.fi/
http://www.finlex.fi/
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ELINTARVIKEHYGIENIA

Maailman terveysjarjeston, WHO:n, maaritelman mukaan
elintarvikehygienialla tarkoitetaan kaikkia niita valittomia
toimenpiteitd, joiden avulla voidaan varmistaa elintarvikkeiden
turvallisuus, terveellisyys ja puhtaus alkutuotannosta
kulutukseen, eli pellolta poytaan asti.

Euroopan parlamentti ja neuvosto korostavat elintarvikehygienia-
asetuksessaan, etta elintarvikehygienialla tarkoitetaan kaikkia
niita toimenpiteita ja edellytyksia, jotka ovat tarpeen
elintarvikkeisiin liittyvien vaarojen hallitsemiseksi ja sen
varmistamiseksi, etta elintarvikkeet sopivat ihmisravinnoksi.
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ELINTARVIKEHYGIENIA

Elintarvikehuoneistossa tyoskentelevalla henkilolla tulee olla
riittavat perustiedot elintarvikehygieniaan liittyvasta
lainsddadanndsta, mikrobiologiasta, ruokamyrkytyksista,
hygieenisista tyotavoista, henkilokohtaisesta hygieniasta,
puhtaanapidosta ja omavalvonnasta. Elintarvikealan toimijan on
huolehdittava siita, etta tyontekijoita neuvotaan, opastetaan ja
koulutetaan elintarvikehygienian asioissa heidan tyotehtaviensa
mukaisella tavalla.

Elintarvikealan toimijan on kustannuksellaan huolehdittava
siitd, etta elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia, helposti
pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevalla henkildlla on
todisteena osaamisestaan Elintarviketurvallisuusviraston mallin
mukainen hygieniaosaamistodistus.
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ELINTARVIKEHYGIENIAN OSATEKIAT

v Elintarvikehygieniavaatimusten tulee toteutua ruokaketjun
jokaisessa vaiheessa.

v Elintarvikkeiden saastuminen eli kontaminoituminen voi tapahtua
missa tahansa ruokaketjun vaiheessa.

v Kontaminaatiossa elintarvikkeita pilaavia tekijoita paasee ruokaan,
ja osa niista voi myo0s lisdantya ruoassa, kuten sairauksia aiheuttavat
bakteerit.

v Mikali elintarvike on jossain tuotannon tai valmistuksen vaiheessa
paassyt pilaantumaan tai likaantumaan tai sithen on joutunut
vieraita aineita, ei elintarviketta saa myyda eika tarjoilla ruokana.

v Elintarvike ei ole myodskaan myynti- tai tarjoilukelpoinen, jos
salrauksia aiheuttavat bakteerit ovat paasseet lisédntymaan siina
virheellisen kasittelyn vuoksi tai jos sen valmistukseen ja kasittelyyn
on osallistunut sairas henkild, esimerkiksi salmonellaan sairastunut
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ELINTARVIKEHYGIENIAN OSATEKIAT

Hyva hygienia koostuu:

= siistista ja asiallisesta pukeutumisesta
= hyvasta henkilokohtaisesta hygieniasta
= toimivasta ja siistista tyoymparistosta
= riittavasta astia- ja pintahygieniasta

= Kkorkeasta elintarvikkeiden laadusta

= elintarvikkeiden oikeasta kasittelysta.
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ELINTARVIKEHYGIENIAN TAVOITTEET

v Elintarvikehygienian tarkeimpé&na tavoitteena on suojata
kuluttajaa ihmisravinnoksi soveltumattomien elintarvikkeiden
atheuttamilta terveydellisilta ja taloudellisilta riskeilta.

v Lisaksi pyritaan estamaan elintarvikkeiden ennenaikaista
pilaantumista ja siita seka valmistajalle etta kuluttajalle
atheutuvia taloudellisia tappioita.

Kaytannossa elintarvikkeiden hygieenisella kasittelylla
pyritaan:

v’ estamaan elintarvikkeiden mikrobiologinen, kemiallinen tai
fysikaalinen saastuminen

v hidastamaan ja estaméaan haitallisten mikrobien

lisdantymista elintarvikkeissa tai tuhoamaan mikrobeja.
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ELINTARVIKKEIDEN HYGIEENINEN KASITTELY

Hygieniaosaamisvaatimukset edellyttavat, etta elintarviketyontekija
osaa:

v kasitella ja sailyttaa raaka-aineita, puolivalmisteita ja valmiita
tuotteita oikein elintarvikeketjun jokaisessa vaiheessa,

v valmistaa, kuumentaa, jadhdyttaa ja pakastaa elintarvikkeet oikein,

v kasitella kuumennettuja tuotteita niin, etta jalkisaastumisriski on
mahdollisimman vahainen.

v’ Saastumista voi tapahtua suoraan ruoka-aineesta toiseen, valumisen
ja pisaroinnin kautta, tydntekijoiden kasien kautta tai ilman,
tyopintojen tai -valineiden kautta.

v Oleellisia ovat siisti ty0ymparisto, puhtaat astiat ja kasittelyvéalineet
ja turhan koskettelun valttaminen seka elintarvikkeiden sailytys

oikeassa lampdtilassa ja suojattuna.
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RUOAN JAADYTTAMINEN

v Elintarvikkeen jaadyttaminen on sallittua esim. suurtalouksissa ja
elintarviketeollisuudessa.

v’ Jaadytettavan elintarvikkeen pakkaukseen merkitaan ne tiedot,
jotka on mainittu elintarvikkeiden pakkausmerkinnoista annetussa
asetuksessa. Pakkaukseen on nimen liséksi merkittava nimen
yhteyteen selvasti sana jaadytetty seka sailytysohije.

v Jos téllaisia tuotteita, esimerkiksi leivonnaisia, myydéaan osittain
tal kokonaan sulatettuina, tulee tuotteiden yhteydessa olla
maininta, ettd ne ovat olleet jaadytettyina.

v’ Osittain tai kokonaan sulaneita tuotteita ei saa jaadyttaa
uudelleen.
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RUOAN JAAHDYTYS

v Mikali ruokia ei tarjoilla valmistuksen jalkeen tai sailyteta kuumana, on
ne valittomasti jaahdytettava.

v’ Jaahdytyksen tulee tapahtua siten, etta ruoka jaahdytetaan enintaan
neljassa tunnissa alle +8 C:seen.

v’ Jadhdyttamista varten tulee olla oma erillinen kylmatila tai -laite.

v Kypsennettya ruokaa ei pida jaahdyttaa sellaisessa tilassa, jossa jo
sailytetdan kylmia ruokia.

Asiallinen jadhtyminen voidaan taata mm. seuraavilla toimenpiteilla:

v Ruokakerroksen paksuutta pienennetaan pilkkomalla, viipaloimalla tai
jakamalla useampaan astiaan. Ruokakerroksen paksuus saa olla
korkeintaan 10 cm.

v' Astia upotetaan jagpaloja sisaltavaan kylméaan veteen tai juoksevaan
kylmaan veteen.
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RUOAN JAAHDYTYS

v Omavalvontaan on liitettava saannollinen jadhdytettavien
ruokien alkulampdtilan ja loppulampdtilan mittaus esim. nelja
tuntia jaahdytyksen jalkeen.

v’ Samalla mitataan my0s jadhdytettavan ruoan kerrospaksuus.
Nain voidaan varmistaa, etta elintarvikkeet jadhtyvat riittavan
nopeasti tavoitteena olevaan lampadtilaan.
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VALMIIN RUOAN SAILYTYS

v Kuumana myytava tai tarjoiltava ruoka tulee sailyttaa siten,
ettd ruoan lampdtila on vahintaan +60 C ja sailytys lampimana
kestaa korkeintaan kaksi tuntia.

v Ruoat jadhdytetaan jaahdytyslaitteessa tai joka tapauksessa
niin, ettd lampdadtila laskee neljassa tunnissa tai nopeammin alle
+8 C.een. Jadhdytyksen jalkeen ruoka-astia peitetdan ja siirretdan
kylmasailytykseen.

v Valmiit ruoat on sailytettava jaahdytetyssa tilassa tai laitteessa,
jonka lampdtila on korkeintaan +8 C. Suositeltavaa on, etta
valmiit ruoat samoin kuin muut helposti pilaantuvat
elintarvikkeet sailytetddn korkeintaan +6 C:n lampadtilassa.
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VALMIIN RUOAN SAILYTYSTILAT

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden sailytysvaraston on taytettava
seuraavat vaatimukset:

v’ Tuotteet tulee olla jarjestettyna sailytysvarastoihin niin, etta first in
- first out (FIFO) eli vanhimmat ensin -periaatetta voidaan noudattaa.
Tuotteiden jarjestaminen tuotteiden paivaysmerkintéjen tai
saapumismerkintdjen mukaan auttaa periaatteen noudattamista.

v’ Varastoissa ei saa sdilyttaa tuotteita tai tavaroita, jotka voivat
vaikuttaa haitallisesti elintarvikkeiden elintarvikehygieeniseen
laatuun tai haitata varaston puhdistamista.

v’ Pakkaamattomat tai muulla tavalla suojaamattomat elintarvikkeet
on varastoitava siten, ettda naiden elintarvikehygieeninen laatu ei
heikkene. Pakatut ja suojaamattomat helposti pilaantuvat
elintarvikkeet on varastoitava eri huonetiloissa.

v Tuoreelle siipikarjanlihalle, lihalle ja kalalle tulisi olla omat erilliset
kylmasailytystilat.
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VALMIIN RUOAN SAILYTYSTILAT

v’ Kypsennetyt ja kypsentaméattomat helposti pilaantuvat
elintarvikkeet on varastoitava eri tiloissa, jos niita ei ole suojattu.

v" Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa asettaa suoraan
lattialle, vaan niiden varastosailytyksessa on kaytettava puhtaita
alustoja.

v Kylmatiloissa ja pakastetiloissa tulee olla lampomittari sek&
jarjestelma, jolla eri tilojen lampotiloja seurataan saannollisesti.
Yleissadntona on, etta jddhdytyslaitteessa ja jadhdytetyssa
varastossa lampdétila saa nousta enintaan +8 °C, ja tuore kala tulisi
sailyttda + 3 °C. Pakasteiden lampdtila saa olla enintdan -18 °C
lampaotilassa.
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VARASTOINTI

v Valittémasti saapumisen jalkeen elintarvikkeet on siirrettava
asianmukaiseen sailytystilaan tai varastointi- ja myyntipaikkaansa, ja
naiden valinnassa on otettava huomioon tuotteen vaatima lampatila,
kosteus ja tuotteen hajuherkkyys.

v Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden sailytys on jarjestettava
siten, ettd ne eivat ole kosketuksissa toistensa kanssa.

v Séailytyksessa tulee noudattaa tuoteryhmaékohtaisia
sailytyslampdtiloja ja sailytysohjeita.

v Varastoinnin valvonnan oleellisin asia on sailytystilojen
lampdotilojen sdannollinen seuranta ja kirjaaminen.

v Kylmatiloissa pakastetilat mukaan lukien tulee olla lampomittari
seka jarjestelma, jolla eri tilojen lampdatilat kirjataan sdannaollisesti.

v Kirjauksia tai valvontanauhoja tulee sailyttaa yhden vuoden ajan.
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RUOAN KYPSENTAMINEN

v Ruoan valmistusvaiheeseen liittyva riski on riittamaton
lampokasittely eli lampdotila-aikayhdistelma.

v Huolellinen kypsentaminen tuhoaa paaosan
ruokamyrkytysbakteereista mutta ei valttamatta kaikkia bakteerien
itidmuotoja.

v Kuumennuksen riittavyys tulee varmistaa mittaamalla
vastavalmistetun ruoan lampotila. Vastavalmistuneen ruoan
saannollinen lampotilamittaus tulee sisaltya elintarvikeyrityksen
omavalvontaan. Liséksi valmis ruoka tulisi arvioida aistinvaraisesti
ennen tarjoilua tai myyntiin asettamista.

v Valmistetusta ruoasta tai elintarvikkeesta on hyva ottaa nayte (200
g:n nayte / valmistettu elintarvike-erd), joka pakastetaan ja sailytetaan
pakastimessa 1-2 viikon ajan.

v Ruoan kypsennyksessa lampatilan tulee nousta elintarvikkeen

sisdosassa + 70 °C:n lampotilaan ja siipikarjanlihan yli +75 °C:een.
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ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTO

v Elintarvikkeet eivat saa seista ulkona kattamattomassa tilassa
kauempaa kuin kuorman purkaminen vaatii. Helposti pilaantuvat
elintarvikkeet saavat seista huoneenlammaossa korkeintaan 10-15
minuuttia kuorman purkamisen ja tarkastamisen yhteydessa.

Elintarvikkeiden vastaanotossa tarkistetaan, etta:

velintarvikkeet ovat tuoreita sekéa ulkonadltaan, hajultaan ja
pakkausten kunnoltaan moitteettomia (aistinvarainen tarkastus)

v paivays- ja pakkausmerkinnat ovat kunnossa

velintarvikkeiden lampétilat ovat sallituissa rajoissa.

© Hanna Tuominen 17



RUOAN UUDELLEEN LAMMITYS

v Ruokaa uudelleen lammitettaessa on oleellista, etta
vaaravyoOhykelampotila (+8—+60) ohitetaan mahdollisimman
nopeasti ja ettd ruoka lammitetaan kauttaaltaan tarjoilulampdétilaa
kuumemmaksi (yli +70-asteiseksi) ennen tarjoilua.

v Mikroaaltouunilla kuumennettaessa elintarvikkeen eri osat
kuumenevat epatasaisesti eri lampaotiloihin. Siksi myds mikrobit
tuhoutuvat eri osista elintarviketta epatasaisesti.

v'Uudelleen lammitettavien elintarvikkeiden saanndollinen
lampdotilamittaus on liitettava osaksi omavalvontasuunnitelmaa.
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ELINTARVIKKEIDEN LUONTAISET MYRKYT

Elintarvikkeiden luontaisia myrkyllisid aineita ovat esimerkiksi
v’ perunan solaniini

v'papujen lektiini.

v" Luontaisia haitallisia aineita voidaan valttaa valitsemalla ja
kasittelemalla elintarvikkeita oikein.

© Hanna Tuominen
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ELINTARVIKKEIDEN ESIKASITTELY

v’ Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden valilla tulee valttaa
ristisaastumista. Erilaisia raaka-aineita, kuten raakaa lihaa, kalaa,
vihanneksia ja kypsia elintarvikkeita tulee kasitella kutakin eri
valineilld ja leikkuulaudoilla ristisaastumisen valttamiseksi.

v" Helposti pilaantuvia raaka-aineita tulee kasitella mahdollisimman
viileissa tiloissa. Raaka-aineiden vaihtamisen valilla on pestava
kadet, vaihdettava tyovalineet ja puhdistettava pinnat huolellisesti.
Elintarvikkeiden tarpeetonta kasin koskettelua on valtettava.

v Erityista huomiota tulee kiinnittaa raa’an siipikarjanlihan ja lihan
sekd multajuuresten kasittelypaikkaan ja salaattien
valmistuspaikkaan.
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YLEISTA MIKROBEISTA
BAKTEERIT
v Niita on kaikkialla.

v’ Lisaantyvat jakautumalla kahtia (olosuhteet kosteus, lampotila,
happamuus).

v Kasvumahdollisuuksien heikentyessa jotkin bakteerit voivat muuttua
itidmuotoon, joka on niiden sailymismuoto. Itiot kestavat bakteerisoluja
paremmin ympariston olosuhteita, etenkin kuumuutta, kuivuutta ja
kemiallisia aineita.

v’ Bakteeri-itibiden tuhoamiseen tarvitaan yli 120 °C:n lampdétila.

v' Eraat bakteerit voivat lisdantyessaan tuottaa myrkyllista ainetta,
toksiinia.

v' Bakteerit kasvavat parhaiten yleensa proteiinipitoisissa ruoissa,
kuten lihassa, kalassa, maidossa ja naita sisaltavissa valmisteissa.
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YLEISTA MIKROBEISTA

BAKTEERIT

v Happea tarvitsevia bakteereita kutsutaan aerobeiksi bakteereiksi,
kun taas hapettomia olosuhteita vaativia anaerobeiksi.

v" Mikroaerofiiliset bakteerit tarvitsevat happea kasvuun, mutta
Ilmakehan normaali happipitoisuus on liian suuri. Fakultatiivisesti
anaerobit bakteerit voivat lisdantya seka hapellisissa ettd hapettomissa
olosuhteissa.

v' Suurin osa ruokamyrkytyksia aiheuttavista bakteereista kuuluu
fakultatiivisesti anaerobeihin bakteereihin.

v’ Bakteerit tarvitsevat eladkseen muita mikrobeja enemman vetta.
Mita kosteampi ymparisto on, sitéa paremmin bakteerit viihtyvat.

v' Parhaiten bakteerit kasvavat happamuudeltaan neutraalissa
ymparistossa, pH:ssa 6-8.
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YLEISTA MIKROBEISTA

VIRUKSET
v Virukset ovat bakteereita pienempia mikrobeja.
v Virukset voivat lisadntya ainoastaan elavissa isantasoluissa.

v Ruokamyrkytyksia aiheuttavat virukset lisaantyvét suolistossa ja
erittyvat ulosteeseen.

v Useimmat virukset kuolevat +60 °C:n lamp6tilassa.

v'Virukset sietavat hyvin kylmaa ja voivat séilya alle +10 °C:n
lampdtilassa viikkoja tal kuukausia.

v Useimmat virukset sailyvat elossa pH-alueella 5-9, ja rota-, noro- ja
enterovirukset kestavat jopa niin alhaista pH-arvoa kuin pH 3.
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YLEISTA MIKROBEISTA
HOMEET

v Homeet kasvavat rihmastoina.

v" Ne lisdantyvat rihmaston kappaleiden ja itiiden avulla.

v Homeet kayttavat ravinnokseen puuta, paperia ja kaikkia elintarv.
v’ Tarvitsevat kasvuun happea.

v’ Erdat homeet tuottavat aineenvaihdunnassaan homemyrkkyija eli
mykotoksiineja.

v Homesolut viihtyvat parhaiten +20-+45 °C:n lampétilassa. Seka homeet
etta niiden iti6t tuhoutuvat +70-+80 °C:n lampotilassa.

v Homeet ovat vaatimattomia ympariston suhteen, ja ne pystyvat
kasvamaan jopa kuivien elintarvikkeiden pinnalla, esimerkiksi leivissg,
kuivatuissa hedelmissa ja pahkinoissa, suola- ja sokeriliuosten pinnalla.

v Homeet kasvavat hyvin myds happamissa elintarvikkeissa, kuten

hedelma- ja marjamehuissa seka hilloissa, suotuisin kasvualue on pH 3 5.
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YLEISTA MIKROBEISTA
HIIVAT

v’ Hiivat lisdantyvat paaasiassa kuroutumalla mutta myo6s kahtia
jakautumalla.

v’ Lisaantyakseen ne tarvitsevat sokereita, ja sen vuoksi
sokeripitoiset mehut, hillot ja marjat ovatkin tyypillisia hiivojen
kasvualustoja.

v' Hiivat tarvitsevat happea, mutta ne pystyvét toimimaan myos
hapettomassa, anaerobisessa ymparistossa.

v Hiivojen optimilampaotila on +20-+35 °C, ja yli +45 °C:ssa
hiivasolut tuhoutuvat.

v'Lisaantymiselle paras pH-arvo on pH 5, mutta ne pystyvat
lisddntymaan myos pH-alueella 3-8.

v'Hiivat tarvitsevat enemman kosteutta kuin homeet.
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YLEISTA MIKROBEISTA

ALKUELAIMET
v" Alkuelaimilla tarkoitetaan yksisoluisia elidita (trofosoiitit ja kystat).

v" Alkueldimista kystat kestavat paremmin erilaisia
ympadristoolosuhteita, kuten kuumuutta, kuivuutta ja kemiallisia
desinfiointiaineita, ja sailyvat pitkdan hengissa isantaelimiston
ulkopuolella.

v Ruokamyrkytyksia aiheuttavia alkueldimia ovat paaasiassa Giardia
duodenalis, Toxoplasma condii ja Cryptosporidium parvum, jotka
tarttuvat paaasiassa ulosteilla saastuneiden juomavesien tai
saastuneilla kasteluvesilla kastelluiden kasvisten valityksella.
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RUOKAMYRKYTYKSET

v Ruokamyrkytyksella tarkoitetaan ruoan tai talousveden nauttimisen
valityksella saatua tarttuvaa tautia tai akillista myrkytysta.
Ruokamyrkytyksen aiheuttajat ovat useimmiten bakteereita, mutta myads
virusten osuus epidemioiden aiheuttajana on viime vuosina kasvanut.
Lisaksi voivat loiset ja alkueldimet, luonnon toksiinit, myrkylliset kasvit,
elaimet tai sienet, kemialliset aineet tai jokin muu tautia aiheuttava
partikkeli aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

v Ruokamyrkytykset jaetaan taudinaiheuttamistavan mukaan
varsinaisiin ruokamyrkytyksiin ja infektiivisiin ruokamyrkytyksiin.
Ruokamyrkytykset voidaan jakaa myads elintarvikevalitteisiin ja
vesivalitteisiin ruokamyrkytyksiin.

v Ruokamyrkytykset menevit yleensa melko nopeasti ohi, mutta ne
voivat joskus aiheuttaa vakavia ja pitkaaikaisia sairauksia tai seurauksia,
etenkin riskirynmiin kuuluville henkildille. Riskiryhmia ovat mm. alle
kouluikaiset lapset, raskaana olevat tai imettavat naiset, vanhukset ja
sellaiset henkilét, joiden vastuskyky on vakavan sairauden vuoksi
heikentynyt.
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA BAKTEEREJA

Yleisimpiad ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereita
ovat:

v'Bacillus cereus

v Clostridium botulinum,
v’ Clostridium perfringens
v' EHEC-bakteeri

v kampylobakteerit

v’ listeriabakteeri

v salmonella

v shigella

v Stafylococcus aureus

v yersiniabakteerit
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA BAKTEEREJA
BACILLUS CEREUS

v Bacillus cereus -bakteerit ovat iti6llisia bakteereita, jotka ovat yleisia
Mmaaperassa, vesistoissa, kasveissa, ilmassa ja polyssa.

v' B. cereukset kasvavat seka hapellisissa ettd hapettomissa olosuhteissa.

v Itiomuodossaan ne kestavét korkeaa lampétilaa, kuivuutta ja ravinnon
puutetta. Elintarvikkeisiin joutuneet itiot kestavat kuumennuksen ja
pystyvat liséantymaan ruoassa jadhtymisen aikana.

v’ Bakteeria esiintyy ihmisten ja eldinten suolistossa seka pienina pit.
elintarvikkeissa, kuten viljassa, riisissa, lihassa, kasviksissa ja maidossa.

v Suomessa on raportoitu vuosina 1995-2004 vuosittain 1-7 epidemiaa.
Ruokamyrkytysepidemiat liittyvat yleensa sellaisiin tilanteisiin, joissa
ruokaa valmistetaan etukateen, tavallisimmin edellisena paivana.
Ruokamyrkytysten yleisimpind syina ovat olleet riittamatdén kuumennus,
l[tian hidas jadhdytys, virheellinen sailytyslampdatila tai kuljetuslampaétila
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA BAKTEEREJA

CLOSTRIDIUM BOTULINUM

v’ Clostridium botulinum on itidllinen bakteeri, joka kasvaa
ainoastaan hapettomissa olosuhteissa.

v’ Sen itidita on yleisesti maaperassa, vesisttjen pohjalietteessa sekéa
kalojen ja muiden eldinten suolistossa.

v' C. botulinum tuottaa erittain vaarallista hermomyrkkya,
botuliinia, jonka aiheuttama ruokamyrkytys, botulismi, saattaa
johtaa kuolemaan.

v' C.botulinumin aiheuttamat ruokamyrkytykset ovat Suomessa
hyvin harvinaisia. Viime vuosikymmenien aikana on kolme
henkil6a sairastunut botulismiin. Tartuntalahteina ovat olleet
saillykemaksapasteija ja mati. Ruokamyrkytyksien syyna on yleensa
ollut elintarvikkeiden riittamaton kuumennus tai liian korkea
sailytyslampadtila.
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA BAKTEEREJA
CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

v’ Clostridium perfringens on itiditd muodostava bakteeri, joka kasvaa
hapettomassa ymparistossa ja sietdd hyvin korkeaa lampdtilaa,
kuivuutta ja ravinnon puutetta.

v’ Sita esiintyy yleisesti ymparistossa seka elainten ja ihmisten
suolistossa. Myo0s poly sisaltaa C. perfringens -bakteereja.

v' C. perfringens on pitkéalla aikavalilla (vuosina 1975-2000) ollut
yleisin ruokamyrkytysten aiheuttaja Suomessa.

v Lihan pinnalle voi joutua C. perfringens -bakteeria teurastuksen
yhteydessa.

v My6s kuivatut elintarvikkeet, mausteet, yrtit ja vihannekset voivat
valittaa tartuntaa.

v Vuosien 1997-2004 aikana Suomessa on raportoitu vuosittain 1-10

epidemiaa, mutta viimeisimpina vuosina vain 1-2 epidemiaa.
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA BAKTEEREJA

EHEC-BAKTEERI

v' Escherichia coli -bakteereita tavataan ihmisten ja eldinten
suolistosta — osa normaalissa elinymparistossaan isdnnalleen
hyodyllisia.

v EHEC-bakteerin tarkeimpina oireettomina kantajina pidetaan
nautakarjaa ja muita marehtijoita.

v Ihminen voi saada tartunnan suorassa kosketuksessa bakteeria
erittdvan elaimen ulosteisiin, saastuneen, huonosti kypsennetyn lihan
tai maidon valityksella, ristisaastumisena toisiin elintarvikkeisiin tai
tartuntana ihmisesta toiseen.

v’ Bakteerin esiintyminen elintarvikkeessa on aina osoitus
ulosteperaisesta saastumisesta.
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA BAKTEEREJA

KAMPYLOBAKTEERIT

v Lampokestoiset kampylobakteerit ovat yleisia tasalampdgisten
eldinten ja lintujen suolistobakteereja.

v’ Epataydellisesti kypsennetyt tai raa'at elintarvikkeet, kuten raaka
siipikarjanliha, pastéroimaton maito ja saastunut juomavesi, voivat
toimia tartunnan lahteena. Siipikarjanliha voi saastua puutteellisen
teurastushygienian seurauksena ja maito puutteellisen
lypsyhygienian seurauksena. Juomavesi voi saastua pinta- tai
jatevedestd, esimerkiksi tulvimisen seurauksena.

v Elintarvikevalitteisiin kampylobakteeriepidemioihin johtavia
tekijoita ovat olleet saastunut raaka-aine, ristikontaminaatio,
riittamaton kuumennus ja infektoitunut tyontekija.
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA BAKTEEREIJA
LISTERIA

v Listeriabakteereista tiettavasti ainoa ihmiselle tautia aiheuttava laji on
Listeria monocytogenes, joka on yleinen maaperassa elava bakteeri.

v Listeria pystyy lisdéantymaan myos jadkaappilampétilassa.

v’ Bakteeri viihtyy sekéa hapellisissa ettéd hapettomissa olosuhteissa, ja sen
vuoksi se pystyy lisdantymaan erityisesti tyhjibpakatuissa tuotteissa.

v" L. monocytogenes kestaa hyvin poikkeuksellisia ymparistéolosuhteita,
ja se sailyy hengissa seka pakastetuissa etta kuivatuissa elintarvikkeissa.
Lisaksi se sietaad suuriakin, jopa 25 %:n suolapitoisuuksia.

v Alttiita listerioosille ovat riskiryhmiin kuuluvat henkilot, joita ovat
vastasyntyneet, raskaana olevat seka henkildt, joiden vastuskyky on
salrauden tai 1An vuoksi heikentynyt.

v' L. monocytogenes -bakteeria voi esiintyda maidossa ja maitotuotteissa,
lihassa ja lihatuotteissa seka kalassa ja kalatuotteissa. Bakteeria voi

eslintya myo0s tuoreissa kasvik(g' sa (13 l%gnlfrgesntevihanneksissa. 2



RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA BAKTEEREJA
SALMONELLA

v" Salmonellat kuuluvat suolistobakteereihin, jotka voivat lisaantya
seka hapellisissa etta hapettomissa olosuhteissa. Salmonellat sailyvat
hengissa myads suoliston ulkopuolella.

v" Nisakkaat, linnut ja matelijat toimivat oireettomina
salmonellabakteerin kantajina, ja salmonella leviaa niiden ulosteista
ymparistoon. Tuotantoeldimet voivat saada tartunnan saastuneen
rehun tai jJuomaveden valityksella.

v' Salmonella kuuluu yleisimpiin ruokamyrkytysten aiheuttajiin
maailmassa ja on merkittava kansanterveydellinen ongelma monissa
maissa.

v' Salmonella leviaa tavallisimmin raa‘an tai huonosti kypsennetyn
siipikarjanlihan, sianlihan tai pastéroimattoman maidon seka itujen
valityksella. Myas ristisaastuminen on yleinen salmonellan

leviamistapa.
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA BAKTEEREJA

v" Salmonellatartunnan saanut ei saa tyéskennella kéasittelemasséa
pakkaamattomia elintarvikkeita. Tama koskee my@ds oireetonta
tartunnan kantajaa. Tyosta tulee pidattya niin kauan, kunnes kolmesta
perattaisesta ulostenadytteesta el enda todeta salmonellaa. Henkildlle
voidaan kuitenkin osoittaa sellaisia tyotehtavia, joissa han ei kasittele
helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

v Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ja niiden kéasittelypintoja
toistuvasti kasitteleville henkiloille tulee tehda salmonellatarkastus
tydhon tullessa. Tarkastukset rajataan niithin henkiloihin, joiden
tyosuhde kestaa vahintaan kuukauden.

v’ Tarkastus tehdaan myos silloin, kun tyontekija palaa vahintaan neljan
vuorokauden pituiselta matkalta Pohjoismaiden ulkopuolelta. Tarkastus
sisaltaa terveydenhuollon ammattilaisen haastattelun seka harkinnan
mukaan ulosteen salmonellatutkimuksen.
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA BAKTEEREJA

SHIGELLA

v Shigelloja voi esiintya vain ihmisen ja apinan suolistossa, josta
ne erittyvat ulosteeseen.

v" Ne viihtyvat seka hapellisissa ettd hapettomissa olosuhteissa,
elvat sieda hapanta ja viihtyvat melko kosteassa ymparistossa.

v Shigelloosi on yleisvaarallinen tartuntatauti, josta kaytetaan sen
atheuttaman veriripulin vuoksi myds nimea punatauti.

v' Shigellatartunta on aina peréisin shigellaa erittavan henkilon
ulosteista.

v Elintarvikkeet voivat saastua shigellatartunnan saaneen
henkilon valityksella huonon kasihygienian seurauksena tai
esimerkiksi vihannekset ja juurekset saastuneen kastelu- tai
huuhteluveden valityksella.
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA BAKTEEREJA

STAPHYLOCOCCUS AUREUS

v" Staphylococcus aureus on yleinen bakteeri ihmisten ja lamminveristen
eldainten iholla, nenan ja suun limakalvoilla seka ulosteissa.

v'S. aureus kasvaa seka hapellisissa etta hapettomissa olosuhteissa ja
poikkeuksellisen kuivassa ymparistossa.

v’ Se pystyy lisddntymaan ja tuottamaan myrkkya eli enterotoksiinia
laajalla pH- ja lampdétila-alueella, ja se sietda myos korkeita
suolapitoisuuksia.

v Yleisimpia valittajaelintarvikkeita ovat sellaiset lihaa, kalaa ja/tai
munaa sisaltavat ennalta valmistetut ruoat, jotka syodaan kylmana tai
joita on kasitelty paljain kasin.

v Myo0s elintarvikkeeseen pudonneet hiukset voivat saastuttaa tuotteen.
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA BAKTEEREJA

YERSINIA

v" Y. enterocolitica ja Y. pseudotuberculosis ovat yleisia maaperassa ja
vesistoissa esiintyvia bakteereita, jotka voivat aiheuttaa inmiselle
suolistotulehduksen, yersinoosin.

v" Y. enterocoliticaa on eristetty linnuista, kaloista, sammakkoeldimista sekéa
nisakkaista.

v Yleisin Y. enterocolitica -tartunnan valittdja on sianliha.

v Lisaksi tartunta voi levita tulva- tai jateveden saastuttaman juomaveden
valityksella seka hyvin harvoin lemmikkielainten valityksella.

v Yersinia pseudotuberculosis pystyy lisaantymaan jaakaappilampétiloissa.

v" Y. pseudotuberculosiksen tartunnan lahteeksi on useissa tutkimuksissa epailty
lihaa, vihanneksia ja vetta. Peurojen, hirvien ja janisten on todettu olevan Y.
pseudotuberculosiksen oireettomia kantajia, ja ne voivat levittad bakteeria
ulosteissaan ymparistoon. Siten bakteereita voi joutua myds vihannesten
kasteluveteen.
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA BAKTEEREJA

VIBRIOT

v" Vibriot ovat yleisia suolaisissa vesissa elavia bakteereja, joita
esiintyy yleisesti merenelavissa ja kaloissa.

v Ne kasvavat seka hapellisissa ettd hapettomissa olosuhteissa.

v' Koleran valittajana toimivat yleensa jatevedella saastuneessa
vedessa elavat merenelavat tai saastuneella vedellda huuhdellut
elintarvikkeet. Tyypillisia riskielintarvikkeita ovat jateveden
purkualueelta kalastetut osterit ja simpukat.

v Tammikuussa 1998 todettiin Suomessa ensimmaisen kerran lahes
sataan vuoteen koleratapaus, jossa tartunta oli saatu Suomessa.
Tartuntaldhteeksi osoittautuivat Thaimaasta salakuljetetut
sydansimpukat. Muutoin Suomessa on esiintynyt satunnaisesti vain
muutamia ulkomaan matkailuun liittyneitd yksittaistapauksia.
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA VIRUKSIA

v Elintarvikkeet voivat toimia my0s virusten valittdjina. Yleisimpia
virusten valittjaelintarvikkeita ovat simpukat, osterit ja pakastemarjat.
My0ds juomaveden valityksella virukset voivat lisdantya.

v Elintarvikkeiden vélityksella tauteja aiheuttavat virukset ovat lahinna
enteerisia viruksia, joiden luonnollinen esiintymispaikka on suolisto.

v Enteeriset virukset ovat erittain kestavia seka fyysisille etta
kemiallisille tekijdille, ja ne voivat sailya luonnossa pitkia aikoja.

Tarkeimpia elintarvikkeiden ja veden valityksella tarttuvia viruksia ovat
Norovirus ja Hepatiitti A-virus.

Muita enteerisia viruksia ovat Astrovirus, Adenovirus, Rotavirus,
Enterovirus ja Hepatiitti E-virus.
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA VIRUKSIA
NOROVIRUS

v Norovirukset kestavéat hyvin pakastuksen seka alhaisen pH-arvon
mutta tuhoutuvat lampdkasittelyssa. Norovirus on poikkeuksellisen
lampokestava, mutta se tuhoutuu kuumennettaessa 90 °C kahden
minuutin ajan.

v Virus leviaa tavallisesti henkil6sta toiseen tapahtuvana kosketus- tai
pisaratartuntana, mutta se voi levitd myds saastuneiden elintarvikkeiden
tai veden valityksella.

v'Virus saattaa paatya marjoihin, hedelmiin ja kasviksiin, jos niita
kastellaan ihmisen ulosteella saastuneella vedella.

v Virus voi siirtya ihmisesta elintarvikkeisiin myos kasien valityksella.

v" Viime vuosina norovirus on ollut tav. raportoituja ruokamyrkytysten
atheuttajia ja se on aiheuttanut suuria vesivalitteisia epidemioita.

v" Juomaveden lisaksi valittajaelintarvikkeena norovirusepidemioissa

ovat usein olleet Ita-Euroopasta peraisin olleet pakastevadelmat.
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA VIRUKSIA

HEPATIITTI A-VIRUS
v’ Hepatiitti A on yleisvaarallinen tartuntatauti.

v’ Hepatiitti A -virus ei ole ns. ripulivirus, mutta se erittyy
ripulivirusten tapaan ja tarttuu uloste-suutietd. Hepatiitti A -virus vol
levita ihmiseen elintarvikkeiden valityksella.

v" Virus voi paasta elintarvikkeisiin tartunnan saaneen henkilon
kasista tai silloin, jos ihmisen ulosteella saastunutta vetta kaytetaan
marjojen ja vihannesten kasteluun.

v’ Saastuneet raakana syodyt osterit ja simpukat ovat myos tyypillisia
virustartunnan lahteita.

v Viime vuosina hepatiitti A on aiheuttanut Suomessa muutamia
joukkoruokailuun liittyvia epidemioita vuosina 1995-1999.
Tartuntojen valittajaksi on epailty saastuneella vedella kasteltuja
marjoja ja salaatteja.

© Hanna Tuominen 43



RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA VIRUKSIA

ASTROVIRUS

v' Astrovirukset aiheuttavat ripulitauteja yleisimmin alle
kouluikaisilla lapsilla, mutta myds vanhukset ja
Immuunijarjestelman puutteesta karsivat voivat saada infektion.

v Yleisemmin virus tarttuu kosketustartuntana ihnmisesta toiseen,
harvemmin elintarvikkeiden tai veden valityksella.

v Yleisimpia tartunnan lahteita ovat marjat ja vihannekset, jotka ovat
saastuneet ulosteilla likaantuneella kastelu- tai huuhteluvedella.
My0s osterit voivat olla tartunnan lahde.
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RUOKAMYRKYTYKSIA AIHEUTTAVIA LOISIA JA
ALKUELAIMIA

v Ruoan tai veden valityksella tarttuvat loismadot ja alkueldimet eivat
lisdanny ruoassa. Niiden elintarvikkeissa olevat rakkulamuodot, kystat ja
toukat tuhoutuvat useinmiten pakastuksessa (alle —20 °C:ssa).

v' Loismatojen ja alkuelédinten aiheuttamia ruokamyrkytyksia on vaikea
tunnistaa, koska tartunta voi olla oireeton tai taudilla on pitka itamisaika.

Ruokamyrkytyksia aiheuttavia loisia ja alkuelaimia ovat mm. seuraavat:
v" Anisakis marina - sukkulamato

v' Cryptosporidium parvum —alkuelain

v’ Leved heisimato (Diphyllobothrium latum)

v' Ekinokokkiloiset

v’ Giardia duodenalis —alkueléin

v Toksoplasma gondii —alkuelain

v Trikiinimato.
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RUOKAMYRKYTYSTAPAUSTEN SELVITTAMINEN

v Ruokamyrkytysten selvittaminen ja ehkaisy kuuluvat usean
viranomaisen tehtaviin.

v’ Sairastumisen syyn selvittaminen on elinkeinonharjoittajan kannalta
olennaisen tarkeatd mahdollisten virheiden tunnistamiseksi tai toisaalta
epailyjen osoittamiseksi aiheettomiksi.

v Elintarvikealan toimijalla, jonka tuottamasta, jalostamasta,
myymasta, tarjoamasta tai valittamasta elintarvikkeesta
ruokamyrkytyksen epailleen alkaneen, on vastuu
ruokamyrkytystapausten selvittdmisessa yhdessa viranomaisten
kanssa.

v Ruokamyrkytyksen aiheuttajaa ja lahdetta etsitaan erilaisten
laboratoriotutkimusten seka kliinisten ja epidemiologisten tutkimusten
avulla, jotka kohdistuvat seka elintarvikkeisiin, juomaveteen etta
thmisiin.
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ELINTARVIKKEIDEN PILAANTUMINEN

v Elintarvikkeiden pilaantumisella tarkoitetaan elintarvikkeen maun,
hajun, ulkonaodn tai muiden ominaisuuksien muuttumista niin, etta
tuote ei enaa kelpaa myytavaksi eikd nautittavaksi.

v'Elintarvikkeiden pilaantumisen voi aiheuttaa mikrobien kasvu
elintarvikkeessa, biokemialliset reaktiot, kemialliset ja fysikaaliset
tekijat seka tuhoelainten aiheuttamat vahingot.

v’ Pilaantumisnopeuteen vaikuttavat mikrobien lisaantymiseen
vaikuttavat tekijat, kuten elintarvikkeen happamuus ja vesipitoisuus,
sekd ympariston lampotila, kosteus ja hapen maara. Myaos virheet
kasittelyssa ja sailonnadssa saattavat altistaa elintarvikkeen
kontaminoitumiselle ja pilaantumiselle.
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ELINTARVIKKEIDEN RISKITEKIAT

Elintarvikkeisiin liittyvia riskeja voivat olla seuraavat:

v Ruokaa saadaan liian véahan tai liian paljon — aliravitsemus tai
ylipainoisuus.

v Ruoan koostumus voi olla terveydelle epdedullinen — kovat rasvat,
sokerti.

v Ruoan tai juomaveden mukana voi tulla mikrobeja tai pienelioita —»
tartuntataudit tai ruokamyrkytykset.

v Ruoassa Vvoi olla luonnollisia haitallisia aineita — palkokasvien lektiinit.

v Ruoan mukana voi saada myos erilaisia ymparistosaasteita tai
kemiallisia aineita, kuten dioksiinia, metyylielohopeaa, lisdaineita,
torjunta-aineita jne.

v'Riski, jolle kuluttaja omasta tahdostaan altistuu, ei ole niin pelottava
kuin sellainen riski, johon kuluttaja ei itse voi valinnoillaan vaikuttaa.

v’ Riskiryhmaan kuuluvat henkilot ovat erityisen herkkia tietyille
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ELINTARVIKKEIDEN RISKITEKIAT

v Elintarvikkeet ovat paaasiallisesti turvallisempia kuin koskaan
alkaisemmin.

v" Riski on mahdollisuus tai todennakdisyys vaaran aiheuttaman
Kielteisen terveysvaikutuksen toteutumiselle.

v' Vaara voi olla mikrobiologinen, kemiallinen tai fysikaalinen tekija,
joka saattaa heikentaa elintarvikkeiden turvallisuutta ja aiheuttaa
Kielteisia terveysvaikutuksia kuluttajille.

v'Riskit vaihtelevat eri elintarvikkeissa, ja niiden aiheuttamien lyhyt-
ja pitkdaikaisvaikutusten vertaaminen keskenddn on vaikeaa.
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ELINTARVIKEHYGIENIARISKIEN EHKAISEMINEN

Hygieniaosaamisvaatimukset edellyttavat, etta elintarvikkeiden
parissa tydskentelevat henkilot osaavat

v tunnistaa raaka-aineisiin ja tuotteisiin liittyvéat vaaratekijat

v kasitella, sailyttad, kuumentaa ja jaghdyttaa elintarvikkeita oikein
ruoanvalmistuksen kaikissa vaiheissa

v pukeutua elintarviketyon edellyttamalla tavalla

v huolehtia henkil6kohtaisesta hygieniastaan ja késien puhtaudesta
niin, etta elintarvikkeet ja niiden kanssa kosketuksissa olevat pinnat
eivat kontaminoidu

v menetella tartuntatautilainsaddanndssa elintarviketydlle asetettujen
maaraysten mukaisesti

v yllapitaa tydympaériston riittavaa siisteystasoa.
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HYODYLLISET MIKROBIT

Mikrobit voivat olla myds hyddyllisia. Niitd on kaytetty hyvaksi
elintarvikkeiden valmistuksessa ja sdilonnassa sekd muussa ihmisen
toiminnassa jo tuhansia vuosia.

v’ Bakteerit — hapanmaitotuotteet, juustot, hapanleipa, kestomakkarat
hapankaali, suolakurkut

v Virukset — rokotteiden kehittaminen

v Homeet — maaperan kasvijatteiden hajottaminen, happojen ja
entsyymien tuottaminen, ladkkeiden valmistus, sini- ja
valkohomejuustojen valmistuksessa

v' Hiivat — oluiden ja viinien valmistus, leivonta.
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HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA

v Henkilokohtaiseen hygieniaan kuuluvat pukeutuminen sekd omasta
terveydesta ja puhtaudesta huolehtiminen.

TYOPUKU

v Tydpukua kaytetdan vain tyopaikalla. Tydasun tulee olla variltaan sellainen,
ettd sen puhtaus on helposti tarkistettavissa.

v Pakkaamattomia helposti pilaantuvia tai pilaantuvia elintarvikkeita
kasittelevan henkildn suojavaatteen tulee olla hihallinen ja peittaa alla olevat
vaatteet, myads niiden hihat.

v’ Suojavaatteeksi soveltuu riittavan pitka, tyotason alapuolelle ulottuva
tyotakki tai tyotakki-housu-yhdistelma.

v Kertakayttokasineita kaytetaan suojaamaan pakkaamatonta elintarviketta
kasissa mahdollisesti vielda pesemisen jalkeenkin olevilta mikrobeilta.

v’ Likaavassa tyossa on hyva kayttaa suojaesiliinaa ja erityisesti kalaa
kasiteltdessa myds kertakayttoisia tai pestavia hihansuojuksia.

v" Ulkopuolisille henkilGille on varattava asianmukainen suojavaatetus.
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HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA
PAAHINE

v’ Taysin hiukset peittavaa paahinetta tulee kayttaa elintarvikkeiden
tuotantolaitoksissa, ravintolakeittioissa, katukeittioissa, kioskeissa,
elintarvikemyymaldissa ja -halleissa tai missa tahansa muussa paikassa,
jossa kasitellaan pakkaamattomia ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

v'Paahine voi olla myssy, lakki, liina, hilkka tai muu vastaava
v" Hiusten tulee olla puhtaat ja siistit.

v'Pitkat ja puolipitkat hiukset on kiinnitettava yhteen tukevilla
hiuslaitteilla tai hiusverkolla.

v Erikoiset kampausmallit, helposti irtoavat hiuslaitteet tai hiusaineet eivat
sovi kaytettavaksi tyoaikana.

SUUSUOJUS

v EU:n jauhelihadirektiivin (94/65/ETY) mukaan kasin tapahtuvaan
jauhelihan valmistukseen osallistuvan henkilokunnan on kaytettava nenan
ja suun peittavia suojuksia.  © Hanna Tuominen 53



HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA

TYOJALKINEET

v Elintarvikkeiden tuotantolaitoksissa suositellaan kaytettavaksi erillisia,
vain tyopaikalla pidettavia jalkineita. Jalkineiden tulee olla puhtaat ja
ehjat.

v Tyojalkineita on tarkoituksenmukaista kayttaa vain ja ainoastaan niissa
tiloissa, joissa tydskentely tapahtuu.

OMASTA PUHTAUDESTA HUOLEHTIMINEN

v Hyvasta paivittaisesta perushygieniasta tulee pitaa huolta, kuten
saannodllisesta suihkussa kaynnista ja hiusten puhtaudesta.

v Tuoksuttomia tai mietotuoksuisia deodorantteja voi kayttaa, mutta
vahvojen tuoksujen kaytto ei ole suositeltavaa.

v Sormukset, rannekellot, rannekorut ja muut korut on poistettava

pukeuduttaessa tydasuun.
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HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA

OMASTA TERVEYDESTA HUOLEHTIMINEN

v Elintarvikkeiden kanssa tyoskentelevan on erityisesti kiinnitettava
huomiota ripuliin, akilliseen vatsatautiin, haavoihin tai ihottumaan
kasissa, kuumeiseen kurkkutulehdukseen tai sita vakavampaan
Infektiotautiin ja ilmoitettava naista esimiehelleen.
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KASIHYGIENIA

v Mikrobeja on kasissa luontaisesti. Osa niista on harmittomia, mutta osa on
ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereja.

v’ Bakteeri tarttuu ruokaan elintarviketyontekijan késien valityksella.

v My0s ulosteperaiset bakteerit, esimerkiksi kolibakteerit, voivat joutua
elintarvikkeisiin huonon henkilokohtaisen hygienian seurauksena.

v Mikrobit voivat siirtya kasien valityksella myos likaisilta pinnoilta.
v Huolellinen kasihygienia on elintarvikety6ssa erittain tarkeaa.

v’ Késihygienian tasoa on hyva seurata saannollisilla kasihygienianaytteill,
joita voidaan ottaa kaupallisilla kasvatusalustoilla tai kunnallisista
elintarvikelaboratorioista tilattavilla verikosketusmaljoilla.

v'Uusilta tyontekijoilta kasihygienianaytteet otetaan tyohonottovaiheessa ja
uudestaan 1-2 kuukauden kuluttua. Muilta tyontekijoilta naytteet tulisi ottaa
vuosittain.

v Ruokamyrkytysepailyissa kasihygienianaytteiden ottaminen kuuluu

terveysviranomaisten rutiineihin ruokamyrkytyksen syyn selvittamiseksi.
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KASIHYGIENIA
Hyvaan kasihygieniaan kuuluvat seuraavat asiat:
1. Pese kadet huolellisesti ennen tydhon ryhtymista seka tarvittaessa tyon
aikana ja tyovaiheiden valilla, esimerkiksi raaka-aineiden ja multaisten,
likaisten tai pilaantuneiden elintarvikkeiden kasittelyn jalkeen.

2. Pese kadet aina WC:ssa kdaynnin yhteydessd, tupakoinnin jalkeen tai
yskimisen, aivastamisen tai niistamisen jalkeen.

3. Késien pesutekniikka:

e Ota kasista pois sormukset, korut ja kellot.

e Kastele kddet lampimalla mutta ei litan kuumalla vedella.

= Ota kasiisi pesunestetta. Palasaippuat eivat ole riittavan hygieenisia.
e Pese molemmat kadet huolellisesti kyynarpaita mydten. Pese my0ds
peukalot, kAimmenselka, sormien valit, sormenpaat ja kynsienalustat.
Muista, ettd kynsien alustat ovat oikeita bakteeripesia!

e Huuhtele kadet hyvin lampiman veden alla.

= Taputtele kadet kuiviksi kertakayttdiseen pyyhkeeseen.

= Ellei hana sulkeudu automaattisesti, sulje hanat pyyhkeella. Valta

koskettamasta hanaan puhtaillg kasilla. 57



KASIHYGIENIA

4. Sellaisessa ty0ssa, jossa kadet joutuvat suoraan kosketukseen
elintarvikkeiden kanssa, ei saa kayttaa kasien ihon tai kynsien hoitoon
ladkkeita tai kosmeettisia aineita. Kynsien tulee olla lyhyet ja
kynsinauhojen ehjat. Puhtaat, lyhyet kynnet ja terveet kynsinauhat
levittavat vahemman mikrobeja kuin pitkat ja likaiset kynnet, joiden alla
voi olla tauteja aiheuttavia mikrobeja.

5. Tybaikana ei saa kayttaa koruja etenkaan kasissa. Muista, etta
sormuksien alusta on mya0s oikea lika- ja mikrobipesa!

6. Kasissa olevat haavat tulee peittaa huolellisesti erityisella
elintarvikety6hdn valmistetulla, puhtaalla vesitiiviilla laastarilla ja
kertakayttokasineella.

7. Kun kasittelet pakkaamattomia elintarvikkeita tai valmiita ruokia, ala
tee samanaikaisesti muuta, kuten kasittele rahaa, raakoja elintarvikkeita,
pese tiskid, puhdista pintoja tai asiakastiloja.
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KASIHYGIENIA

8. Kaikkia bakteereja ei voida taydellisesti poistaa kasista pesemalla tai
desinfioimalla. Taman vuoksi kuumennettuja ruokia tulisi kosketella
mahdollisimman vahan paljain kasin ilman kertakayttdisia
suojakasineita ja kayttaa vain puhtaita valineita.

9. Kun kaytat kertakayttosuojakasineitd, vaihda ne usein ja vaihdon
valilla pese kadet. Suojakasineet on tarkoitettu kasiteltavan
elintarvikkeen suojaksi, ei vain kasien. Kasineiden puhtaudesta tulee
pitaa samalla tavalla huolta kuin kasista. Jos kosketat kasineilla likaista
kohtaa, vaihda kasineet uusiin.

10. Késien ihosta huolehtiminen on tarkeaa. Kayta kosteuttavaa
kasivoidetta aina tydvuoron paattymisen jalkeen.
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PUHDISTUSSUUNNITELMA

v Elintarvikehuoneiston hyvan hygieenisen tason yllapitaminen
edellyttad, ettd osana omavalvontasuunnitelmaa on laadittu kattava
puhdistussuunnitelma, jossa on jokaiselle koneelle, laitteelle,
tyopinnoille, lattioille, kylmatilojen lattioille ja hyllyille suunniteltu
puhdistusohjelma.

v'Puhdistusohjelman tulee olla kirjallinen, ja sen tulee sisaltaa siivouksen
tyonjako, aikataulu seka siivousohjeet kohteittain.

v'Ohjeet tulee olla siivouskohteissa kaytettavissa.
Siivousohjeissa tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

< Miten kohde mahdollisesti puretaan ja kootaan?

e Miten kohde pestaan ja desinfioidaan?

= Milla valineilld ja aineilla pestaan ja desinfioidaan?

e Minkalaisina liuoksina pesu- tai desinfektioaineita kaytetaan?

= Kuka on vastuuhenkil4?

= Mista loytyvat pesu- ja desinfektioaineiden kayttoturvatiedotteet?
« Miten puhdistetaan suvousvallne
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PUHDISTUSVAIHEET

1. Karkean lian poisto mekaanisesti, kaapimalla, huuhtelemalla tai
liottamalla.

Peseminen pesuaineen kanssa.
Mahdollinen desinfektio.

Huuhtelu.

o &~ D

Kuivaus.
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PUHDISTUSVALINEET

v asiallisia
v hyvassa kunnossa (eivat levita mikrobeja paikasta toiseen)

v eri pinnoilla ja tiloilla omat puhdistusvalineet (sailytettava
erikseen)

v varikoodattuja
v’ pestava ja desinfioitava kayton jalkeen

v suurkeittiosséa keittiolla ja asiakastiloilla tulee olla erilliset
siivoustilat ja -valineet

© Hanna Tuominen
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PUHDISTUSAINEET

v Elintarviketilojen puhdistukseen kaytettavien puhdistus- ja
desinfiointiaineiden tulee olla tarkoitukseen sopivia. Niiden tulee liueta
veteen, eika niista saa jaada jaamia elintarvikkeita koskettaville
pinnoille.

v Yleispuhdistusaineet ja kasiastianpesuaineet ovat joko neutraaleja tai
heikosti emaksisia. Niita voidaan kayttaa kasiastianpesuun tai pintojen
paivittaiseen puhdistamiseen.

v’ Rasvanpoistoaineet ovat yleispuhdistusaineita voimakkaampia, joko
emaksisia tai vahvasti emaksisia. Niita kaytetaan pinttyneen lian
poistoon tai runsaasti likaantuneiden ja pinttyneiden laitteiden
puhdistukseen.

v Suljetuissa, automaattisesti ohjautuvissa kiertopesujarjestelmissa
voidaan kayttad vahvoja emaksisia pesuaineita, jopa lipedd (NaOH, pH
14) ja tarvittaessa vahvaa happoa, yleensa typpihappoa (HNO3, pH 1).

v Happamilla pesuaineilla voidaan poistaa ruoste- tai kalkkisaostumia.
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PUHDISTUSAINEET
PUHDISTUSAINEIDEN AINEOSIA:

Tensidit alentavat veden pintajannitysta seka pilkkovat ja irrottavat
likaa. Lisaksi ne estavat lian uudelleen tarttumista. Tensidit ovatkin
yleisia aineosia pesuaineissa.

Desinfektioaineilla tarkoitetaan kemikaaleja, joita kdytetddan mikrobien
tuhoamiseen. Desinfektioaineet eivat steriloi eli tuhoa kaikkia mikrobeja
ja niiden itibmuotoja. Yleisemmin kaytettyja desinfioivia aineita ovat
klooriyhdisteet, peroksidit, kvaternaariset ammoniumyhdisteet ja
alkoholit.

Entsyymeja kaytetaan lian hajottamiseen.
Inhibiittoreita kaytetaan, jottei pesuaine sydvyta puhdistettavia pintoja.

Liuottimia kaytetaan pinttyneen lian ja rasvan irrottamiseen. Yleisimpia
kaytettyja liuotinaineita ovat etanoli, propanoli, glykoli seka asetoni.

Kompleksointiaineita kaytetaan poistamaan veden kovuutta.
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PUHDISTUSTUKSEN RIITTAVYYDEN ARVIOINTI

v Pelkka puhdistaminen ei riita, vaan hyvan hygieenisen tason
yllapitaminen edellyttds, etta elintarvikehuoneistossa seurataan
saannollisesti puhtaanapidon tuloksia, puhdistuksen riittavyytta.

v' Aistinvarainen arviointi ja silmamaarainen tarkastelu riittavat
yleensa paivittaiseen puhtauden arvioimiseen, mutta ne voivat antaa
vaaran turvallisuuden tunteen.

v'Saannollinen mikrobiologinen puhtaustarkkailu, jossa otetaan
pistokoeluontoisesti naytteita eri pinnoilta, laitteista, valineista ja
astioista, antaa paremman kuvan puhdistustoimen riittavyydesta

v Mikrobiologisia pinta- ja puhtausnaytteitd otetaan saannollisesti seka
siivouksen tason tarkistamiseksi etta laitteistojen kunnon ja
toimivuuden seuraamiseksi

v Néaytteet otetaan puhdistuksen jalkeen, silmin nahden likaisilta
pinnoilta on turhaa ottaa puhtausnaytteita.
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PUHDISTUSTUKSEN RIITTAVYYDEN ARVIOINTI

Aistinvarainen arviointi
Puhdistuksen laiminlydnnin voi aistinvaraisesti havaita esimerkiksi
hajusta tai nakyvasta liasta.

v Tunkkainen haju — siivousvaélineita ei ole pesty tai kuivatettu
huolellisesti.

v Homeen haju — elintarvikkeet, tavarat tai pinnat homehtuvat

v Madantyneen haju — pilaantunutta lihaa, lihajatteita tai muuta
pilaantunutta proteiinipitoista elintarviketta. on jossakin.

v Viemarin haju — jossain seisoo viemarivetta viemariputken
tukkeutumisen tai muun syyn vuoksi tai lattiakaivon hajulukkona
toimiva vesi on haihtunut.

v’ Pienet hedelma- ja etikkakarpéset — kasvismateriaali maténee.

v/ Rottien ja hiirten ulosteet tai puremajaljet — jyrsijoita lahettyvilla.
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ASTIAHUOLTO

Astiahuollon suunnitelmaan kuuluvat

v’ likaisten astioiden keraily, lajittelu ja kéasittely

v astioiden pesu

v’ puhtaiden astioiden kuivumisen jarjestaminen

v’ puhtaiden astioiden sailytys ja siirto kayttopaikoille.

© Hanna Tuominen
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ASTIAHUOLTO

Koneellisen astianpesun vaiheet:

1. Tarkista ennen pesua, etta kone on puhdas, sihti ja muut osat ovat paikoillaan
ja pesunestetta ja huuhteluainetta on riittavasti.

2. Astiat tulee pesta noin tunnin kuluessa aterioinnista tai laittaa likoamaan
veteen, johon on lisatty liotusainetta.

3. Ennen koneellista pesua astiat on esihuuhdeltava irtolian poistamiseksi
viiledlla +35-40-asteisella vedelld, jotta proteiinit eivat pesussa pala kiinni
astiaan. Erillista pesuainetta ei tarvita.

4. Konepesussa paras lampotila on +60-65°C matalampi lampdatila heikentaa
pesutehoa, kun taas korkeampi polttaa lian kiinni astioihin. Riittava lampatila
sulattaa rasvan, nopeuttaa pesuaineen ja lian valisia kemiallisia reaktioita, lisda
lian liukenevuutta ja tuhoaa mikrobeja.

5. Kuumuus tuhoaa mikrobeja ja nopeuttaa astioiden kuivumista.
Huuhteluveden lampdtilan tulee olla +80-85. My6s huuhtelukirkaste nopeuttaa
astioiden kuivumista.

6. Pesun jalkeen sihti ja muut osat on irrotettava ja pestava huolellisesti, kuten
my0s koko kone. Pinnat tulee pyyhkia ja luukut jattaa auki.

Konepesun aikana pesulampadtiloja on hyva seurata, ja lampotilojen seuranta
tulee liittdd myos omavalvontasuunnitelmaan.
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TUHOELAIMET
v Elintarvikkeille haittaa aiheuttavat tuhoeldimet jaetaan
elintarviketuholaisiin, sisatilojen tuholaisiin, satunnaisiin vierailijoihin ja
haittaelaimiin.

v" Kaikki tuhoeldimet ovat haitallisia, silla ne levittavat sairauksia seka
likaavat ja pilaavat elintarvikkeita tai niiden pakkauksia.

Elintarviketuholaisia ovat kuoriaiset ja lentavat hyonteiset, jotka elavat
jonkin elinvaiheensa elintarvikkeessa. Tuholaiset ovat etenkin kuivien
tuotteiden ongelma, kuten viljan, viljatuotteiden, kuivattujen hedelmien,
pahkindiden ja papujen. Eri elintarvikkeilla on omat tyypilliset
tuholaisensa. Tuholaiset viihtyvat ja lisaantyvat huoneen lampatilassa.

Satunnaisia vierailijoita ovat karpaset, muurahaiset, hamahakit ja muut
varsinaisesti ulkona elavat hyonteiset. Ne voivat aiheuttaa
hygieniaongelmia elintarviketiloissa.

Sisatilojen tuholaiset elavat yleensa muualla kuin elintarvikkeissa, mutta
ne voivat saastuttaa elintarvikkeet valillisesti. Sisatilojen tuholaisia ovat
mm. sokeritoukat, turkiskuoriaiset ja torakat. Niiden torjunta on koko
kiinteiston ongelma. © Hanna Tuominen 69



TUHOELAIMET

Haittaeldaimia ovat hiiret, rotat ja linnut. Jyrsijoiden vierailua voidaan
alkaa epaillg, jos nakyvilla on ruokailujalkid, jyrsityn nakoéisia pakkauksia
ja ulostepapanoita. Linnut, kuten pulut, lokit ja varpuset, voivat aiheuttaa
ongelmia purkaus-, lastaus- ja jatehuoltoalueilla, mikali niille on ruokaa
tal pesimispaikkoja

Elintarviketuholaisia, kuten kuoriaisia ja lentavia hyonteisid, voidaan
ehkaista huolehtimalla siita, etta

« kuivien tavaroiden varastoissa on hyva ilmanvaihto

= varastotiloissa on hyva jarjestys ja siisteys

= pakkauksia pidetaan hyllyilla

e varaston lampdatila on alle +18

= varastossa tavara kiertada ’first in first out” -periaatteella
e saapuvat tavarat tarkistetaan.

Jos elintarviketuholaisia havaitaan, pyritaan selvittimaan ongelman laatu
ja lagjuus eli se, mitd tuholaisia on ja miten paljon ne ovat levinneet.

Saastuneet tavarat tulee havittaa mielelladn pakastamisen jalkeen.
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LAINSAADANTO

v Elintarvikkeita koskevan lainsaadannon noudattamista valvotaan
elintarvikevalvonnan avulla.

v Elintarvikevalvonta kohdistuu elintarvikkeiden alkutuotantoon,
valmistukseen, kuljetukseen, varastointiin, vientiin, tuontiin, myyntiin
ja tarjoiluun.

v Elintarvikevalvonnan piiriin kuuluu myos markkinointi.

v' Kotimaassa valmistetut tuotteet ovat valvonnassa samanarvoisia
kuin EU:n sisdmarkkina-alueelta, muista jasenvaltioista tuotavat
tuoftteet.

v Yritysten omavalvonta on tarkea osa elintarvikevalvontaa.
Viranomaisvalvonnalla tdydennetaan yritysten omaa valvontaa.
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OMAVALVONTA

v Vuonna 1995 saadettiin lainsaadannossa kaikille elintarvikealan yrityksille
pakolliseksi omavalvonnan suunnittelu ja toteuttaminen. Siita alkaen on
edellytetty, etta elintarvikeyrityksilla on kirjallinen omavalvontasuunnitelma.

v Elintarvikkeille asetetaan runsaasti erilaisia vaatimuksia ja haasteita.
Elintarvikkeiden tulee olla hyvalaatuisia, tuoreita, vahan kasiteltyja, hyvin sailyvia
ja turvallisia. Tuotteista tulee antaa luotettavat ja oikeat tiedot.

v Elintarviketurvallisuutta on tarkasteltava elintarvikkeen koko elinkaaren ajan,
kaikkia niitd olosuhteita ja vaiheita, joita tuote kohtaa ennen paatymistaan
kuluttajalle, ”pellolta poytaadn™ -kaaressa.

v Elintarviketurvallisuuden varmistaminen on toisaalta elintarvikeketjun kaikkien
toimijoiden omaa ja toisaalta yhteista toimintaa.

Lainsaadanto

Elintarvikelain 23/2006 mukaisesti kaikilla elintarvikealan toimijoilla on oltava
kirjallinen omavalvontaohjelma. Niiden elintarvikealan toimijoiden, jotka hakevat
elintarvikehuoneistolleen hyvaksyntaa, on liitettava hakemukseen myads
omavalvontasuunnitelma, joka tarkastetaan ja hyvaksytaan, jos se on toimintaan

nahden riittava.
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OMAVALVONTA

Elintarvikehuoneiston omavalvontajarjestelma sisaltdd omavalvonnan
tukijarjestelman (hygieeniset olosuhteet, menettelyt ja tuotteet ja niiden
valvonta), HACCP-jarjestelman ja henkilékunnan hygienia- ja
omavalvontakoulutuksen. Suunnitelma on kuvattava Kirjallisesti,
suunnitelmaa tulee toteuttaa ja sen toteutumisesta tulee pitaa Kkirjaa.

Omavalvonnan hyodyt

v Lisaa elintarviketurvallisuutta ja kohdistaa yrityksen valvontaan
kayttamat voimavarat riskien kannalta oleellisimpiin hallintapisteisiin
ja kayttokelpoisimpiin ehkaiseviin toimenpiteisiin.

v Yrityksessé tietoisuus oman toiminnan laadusta kasvaa ja toiminta on
entista suunnitelmallisempaa.

v Havikki vahenee, toiminnan tuloksellisuus lisdantyy ja asiakkaiden ja
viranomaisten luottamus ja tyytyvaisyys lisaantyy.

v' Useissa tapauksissa toimiva omavalvonta vahentaa

viranomaisvalvonnan tarvetta tai ainakin siita aiheutuvia kustannuksia.
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OMAVALVONTA

Yrityksen on laadittava omavalvontasuunnitelma, jossa maaritellaan:
1. Toiminnan ja toimintojen riskikohdat, joissa voi esiintya
hygieenisia tai muita vaaratilanteita.

2. Menetelmat, joiden avulla valvotaan tehokkaasti ja yksinkertaisesti
vaaratilanteita.

3. Toimenpiderajat riskikohtien valvonnassa.

4. Mita tehdaan, jos toimenpiderajat ylitetaan.

5. Mitd omavalvontatoimenpiteitd kohdistetaan valmistettaviin tai
kaupan pidettaviin elintarvikkeisiin, niiden valmistus-, lisa- tai
vierasaineisiin taikka mikrobiologiseen laatuun.

6. Miten omavalvontajarjestelman toimivuus varmistetaan.
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OMAVALVONTASUUNNITELMA

v’ Tarvittavan kirjallisen aineiston laajuus riippuu mm. toiminnan
moninaisuudesta, tuotteiden monipuolisuudesta ja niihin liittyvista
riskeista.

v Omavalvontasuunnitelma on tarpeen olla kirjallisena, jotta kaikilla
yrityksessa on yhteneva kasitys oikeista toimintatavoista ja kaikkKi
yrityksessa voivat tutustua tyéhonsa liittyviin ohjeisiin.

v Kirjallisesti kuvattu suunnitelma on yhteinen valine myos
keskusteltaessa tuotteiden ja toiminnan kehittamisesta.

v Omavalvontasuunnitelma tulee pitaa ajan tasalla jatkuvasti, eli sita
on paivitettava tarpeen mukaan.
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OMAVALVONTASUUNNITELMA

Omavalvonnan tukijarjestelma

v Omavalvonnan keskeisin osa on hyvan hygienian tukijarjestelma. Se
koostuu useista hygienian osa-alueiden suunnitelmista, ohjelmista ja
ohjeista, joihin asianomaiset henkilot tulee perehdyttad, joita tulee toteuttaa
ja joiden toteutumistiedot tulee tallentaa.

v'Omavalvontaan sisaltyvien mittausten ja seurantojen tulokset talletetaan
Kirjallisessa muodossa. Merkintgjen tulee olla tunnistettavia ja jaljitettavia..

v'Jos raaka-aineisiin, tuotteisiin ja toimintaan liittyvét riskit ovat vahaisia ja
helposti hallittavissa, kuten esimerkiksi ainoastaan pakattuja, hyvin
sailyvia elintarvikkeita kuljettavassa tai myyvassa yrityksessa, parjataan
varsin suppealla ohjeistuksella.

v'"Maito, liha, kala ja kananmunat ovat riskiraaka-aineita, joiden
jalostaminen ja kasittely vaativat erityista huolellisuutta. Maa- ja
metsatalousministerio antaakin tarkempia ohjeita
omavalvontasuunnitelman sisallosta niille yrityksille, jotka kasittelevat

elaimista saatavia tuotteita ennen a\éﬁg%toéy”snrg;]yyntié. 26



OMAVALVONTASUUNNITELMA

Omavalvonnan tukijarjestelmaan voi kuulua seuraavat:

v elintarvikehuoneisto, toimintojen sijoittelu ja naiden
elintarviketurvallisuuskaytannot

v varasto- ja sailytystilojen kaytto ja lampotilat

v elintarvikkeiden kasittelyé ja olosuhteita koskevat ohjeet

v valmistus- ja kasittelykoneita ja -laitteita koskevat ohjeet

v’ raaka-aineiden ja tuotteiden jaljitettavyytta koskevat ohjeet
v raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja koskevat ohjeet

v tuotetietoja, resepteja ja pakkausmerkintoja koskevat ohjeet
v" henkil6kohtaista hygieniaa ja tyttapoja koskevat ohjeet

v henkil6ston hygieniaosaamista ja terveystietoja koskevat ohjeet
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OMAVALVONTASUUNNITELMA
v'talousveden ja tarvittaessa myos tuotteiden tutkimusohjelma

v" kunnossapito-ohjelma

v’ siivoussuunnitelma ja puhtauden tarkkailusuunnitelma
v’ jatteiden kasittely- ja lajitteluohjeet

v haittaeldintorjuntaohjelma

v ruokamyrkytysepailya koskevat ohjeet

v’ takaisinvetosuunnitelma.

Omavalvontasuunnitelma esitetdan kunnan valvontaviranomaisen
hyvaksyttavaksi. Valvontaviranomainen voi maarata suunnitelman
taydennettavaksi, korjattavaksi tai muutettavaksi, jollei suunnitelma ole
riittava terveysriskien valttamiseksi. Viranomainen voi niin ikddn maarata
omavalvontaan sisallytettavia naytteenottoja ja tutkimuksia. Oleelliset
muutokset suunnitelmassa tulee samoin hyvaksyttaa.

Omavalvontasuunnitelmaan kuuluvien aineistojen ja kirjausten tulee olla
kaytettavissa terveysvalvontayiranomajsen valvontakaynneilla. -



HACCP-JARJESTELMA

v HACCP-jarjestelmalla on tarkoitus paasta kohdentamaan valvonnan
voimavarat tuoteturvallisuuden kannalta oleellisimpiin kohtiin, jotta
mahdollisesti terveysvaaraa aiheuttavan tuotteen eteneminen
kuluttajalle voidaan pysayttaa.

v' HACCP-jarjestelmé rakennetaan maarittamalla esimerkiksi
tuotteittain tai tuotelinjoittain HACCP-menettelyn mukaisesti kriittiset
hallintapisteet. Nimi HACCP tulee englanninkielisista sanoista Hazard
Analysis and Critical Control Points, vaarojen arviointi ja kriittiset
hallintapisteet.

v HACCP-menettelylla etsitaan toiminnasta sellaiset kohdat, joihin
sisaltyy terveysriski, ja valitaan naista kriittiset hallintapisteet. Nama
ovat sellaisia ty0- tai kasittelyvaiheita, joissa riski voidaan todeta ja sen
eteneminen pysayttaa, joihin hallinta voidaan kohdistaa ja jotka ovat
oleellisen tarkeita elintarviketurvallisuutta uhkaavan vaaran
estamiseksi, poistamiseksi tai vahentamiseksi hyvaksyttavalle tasolle.
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HACCP-JARJESTELMA

HACCP-ohjelman laatiminen

HACCP periaate 1: Vaarojen arviointi

HACCP periaate 2: Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

HACCP periaate 3: Kriittisten rajojen maarittaminen

HACCP periaate 4. Kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantdjen laatiminen
HACCP periaate 5: Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

HACCP periaate 6: Todentamiskaytantojen laatiminen ja HACCP-ohjelman
validointi

HACCP periaate 7. HACCP-asiakirjat ja —tallenteet

Seitseman periaatteen mukainen menettely kaydaan lapi kaikkien tuotteiden,
tuoteryhmien, tuotantolinjojen tms. toisistaan eroavien kokonaisuuksien suhteen.
Nain saadaan kokoon koko HACCP-jarjestelmd, jota noudatetaan ja kehitetaan.
Vaikka kriittisia hallintapisteita ei 10ytyisikdan, tehty ty0 opettaa useita uusia
tyotapoja ja lisdéa omien tuotteiden, prosessien ja tyOvaiheiden tuntemusta.

Menettely nostaa yleensa esiin myds kehittdmistarpeita.
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HACCP PERIAATE 1, VAAROJEN ARVIOINTI

v Tunnistetaan kaikki mahdolliset vaarat, jotka liittyvat
elintarviketuotannon kaikkiin vaiheisiin.

v Madaritetaan ennaltaehkéaisevét toimenpiteet, joiden avulla
tunnistettuja vaaroja hallitaan.

v Vaarojen tunnistamisessa selvitetaan, mita kaikkia mikrobiologisia,
kemiallisia, fysikaalisia tai mekaanisia vaaroja elintarvikkeeseen voi
liittyd. Tassa selvityksessa huomioidaan elintarvikkeen raaka-aineet,
koostumus, valmistusprosessit, pakkaaminen, sailytys, jakelu seka
valmiin tuotteen kulutustapa ja kuluttajaryhma.
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HACCP PERIAATE 2, KRIITTISTEN

HALLINTAPISTEIDEN MAARITTAMINEN
v Maéritetaan ne kasittely- ja tuotantoprosessin kohdat, joita voidaan

ohjata jonkin vaaran poistamiseksi tai esiintymistodennakdisyyden
minimoimiseksi. Nama kohdat ovat kriittisia hallintapisteita (Critical
Control Point, CCP).

v Kriittinen hallintapiste on sellainen ty6- tai tuotantovaihe, jota voidaan
valvoa ja josta taman valvonnan avulla voidaan poistaa vaara tai
minimoida vaaran esiintymistodennakaisyys.

Kriittiselle hallintapisteelle on ominaista, ettd kyseisessa vaiheessa
v voi aiheutua terveysvaara

v’ vaara voidaan mittaamalla tai arvioimalla todeta

v’ vaaraa voidaan hallita

v hallittavalle asialle voidaan maarittaa kriittiset rajat

v kriittisen rajan ylittyessa turvallisuus voidaan taata korjaavilla
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HACCP PERIAATE 3, KRIITTISTEN RAJOJEN
MAARITTAMINEN

v" Kullekin kriittiselle hallintapisteelle asetetaan tavoitetasot ja kriittiset
rajat, ja niitd on noudatettava, jotta voidaan olla varmoja, etta kriittinen
hallintapiste on hallinnassa.

v Kriittiset rajat ovat minimi- tai maksimiarvoja, joiden puitteissa
kriittisissa hallintapisteissa terveydelliset vaarat pysyvat riittavasti
hallinnassa tai estetddn kokonaan.

v’ Tavoitetasot ja kriittiset rajat voivat olla biologisten, kemiallisten tai
fysikaalisten ominaisuuksien mittaustuloksia tai muita arviointituloksia
(lAmpotila, aika, kosteuspitoisuus, vesiaktiivisuus (aw), titrattavan
hapon maara, pH, sailontaainepitoisuus, suolapitoisuus tai
aistinvarainen ominaisuus, kuten maku, haju tai ulkonaka).

v Yhdelle kriittiselle hallintapisteelle voidaan antaa yhdesta tai
useammasta muuttujasta Kriittiset rajat, jotka erottavat hyvaksyttavan ja
el-hyvaksyttavan.
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HACCP PERIAATE 4, SEURANTAKAYTANTOJEN
LAATIMINEN

v' Laaditaan seurantajarjestelma varmistamaan, etté tilanne kriittisessa
hallintapisteessa on hallinnassa.

v Kriittisia hallintapisteita seurataan suunnitellusti suhteessa
asetettuihin tavoitetasoihin ja Kriittisiin rajoihin, jotta voidaan todeta,
pysytaanko kriittisissa hallintapisteissa sovittujen tavoitetasojen ja
Kriittisten rajojen sisalla tai lahestytaanko niita.

v’ Seurantamenetelmien tulee olla nopeita.
v’ Seurantatiheyden tulee olla riittava (aika tai valmistusera).

v’ Mittaus- ja seurantatulokset tallennetaan tunnistettavasti ja
jaljitettavasti — tehdaanpa se sitten kasin tai automaattisen laitteiston
avulla.

© Hanna Tuominen 84



HACCP PERIAATE 5, KORJAAVIEN
TOIMENPITEIDEN MAARITTAMINEN

v Maaritetaan ne korjaavat toimenpiteet, joihin ryhdytaan silloin, kun
seuranta osoittaa, etta kriittinen hallintapiste ei ole hallinnassa.

v Toimenpiteiden avulla tilanne tulee saada hallintaan ennen, kuin
todettu poikkeama johtaa vaaran syntyyn, tai saada pysaytettya vaaraa
altheuttavan tuotteen paasy kulutukseen.

v Toimenpiteiden on oltava sellaisia, etta niiden jalkeen voidaan
osoittaa, etta kriittinen hallintapiste on taas hallinnassa.

v Kun tilanne on saatu hallintaan, selvitetaan ja poistetaan poikkeaman
syy ja korjataan menettelyja sellaisiksi, ettei poikkeama toistuisi.

v' Kaikki tehdyt korjaavat toimenpiteet ja uudelleenjarjestelyt on
dokumentoitava HACCP-Kirjanpitoon.
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HACCP PERIAATE 6, TODENTAMISKAYTANTOJEN
LAATIMINEN JA HACCP-OHJELMAN VALIDOINTI

v’ Sovitaan todentamiskaytannot, joilla varmistetaan koko HACCP-jarjestelman
toimivuus. Validoinnilla arvioidaan, onko HACCP-ohjelma laadittu oikein,
toteutetaanko sita ja riittddko se takaamaan tuotteiden turvallisuuden.

v Todentamisella haetaan vastausta kysymykseen, toimitaanko niin kuin
HACCP-ohjelmassa on kuvattu.

v Todentamista tehd&an saanndllisesti sovitun aikataulun mukaan ja sen liséksi
aina silloin, kun on havaittu vaaran esiintyminen.

v Todentamisen suorittaa eri henkild kuin seurannan. Todentaminen on
dokumentoitava

v Validoinnilla arvioidaan, onko HACCP-ohjelma laadittu oikein, pystytaanko
sita toteuttamalla takaamaan tuotteen turvallisuus vai onko ohjelmaa tarpeen
muuttaa. Validoinnista on aina tehtava kirjallinen raportti.

v'Validointi on syyta tehda HACCP-jarjestelman kayttoonottovaiheessa seka
esimerkiksi silloin, kun muutetaan prosessia tai tuotetta, on aiheutunut
terveysvaara tai kriittiset rajat ylittyvat toistuvasti.

© Hanna Tuominen 86



HACCP PERIAATE 7, HACCP-ASIAKIRJAT JA -
TALLENTEET JA NIIDEN HALLINTA

v HACCP-asiakirjoja ovat kaikki ne suunnitelmat ja ohjeet, jotka
syntyvat HACCP-jarjestelmaa laadittaessa ja joilla ohjataan jarjestelman
toteuttamista.

v'HACCP-tallenteet ovat kirjauksia ja talletettua tietoa, jota syntyy
HACCP-ohjelman toteuttamisessa.

v" Asiakirjoja ovat mm. tuotteittain tai tuotelinjoittain laaditut HACCP-
ohjelmat, varmistetut vuokaaviot, tuotekuvaukset, seuranta- ja
mittausohjeet, raaka-aineita ja tuotteita koskevat tiedot ja
hyvaksymiskriteerit.

v Kriittisiin hallintapisteisiin liittyvista mittauksista, korjaavista
toimenpiteistd, todentamisesta ja validoinnista syntyy eri muodoissa
kirjauksia ja raportteja, jotka kaikki ovat HACCP-jarjestelman tallenteita

v HACCP-jarjestelmassa syntyvit tallenteet tulee sailyttaa kaksi vuotta

ja vahintaan 6 kuukautta yli tuotteen myyntiajan.
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LAINSAADANTO

Uudet perussaadokset:

v Elintarvikelaki 23/2006

v Yleinen elintarvikeasetus 178/2002/EY
v Yleinen valvonta-asetus 882/2004/EY
v Yleinen hygienia-asetus 852/2004/EY

v Elaimista saatavien elintarvikkeita koskeva hygienia-asetus
853/2004/EY

v Eldimista saatavien elintarvikkeiden valvonta-asetus 854/2004/EY

v Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset —asetus
2073/2005/EY
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LAINSAADANTO

v Elintarvikelaki siséltaa elintarvikkeita, niistd annettavia tietoja ja
elintarvikehuoneistoja seka alkutuotantopaikkoja koskevat
perusvaatimukset, elintarvikealan toimijoita koskevia velvoitteita seka
viranomaisvalvontaa koskevia sadnndksia.

Lain tarkoitus

v’ varmistaa elintarvikkeiden ja niiden kasittelyn turvallisuus seké&
elintarvikkeiden hyva terveydellinen ja muu elintarvikemaaraysten
mukainen laatu

v’ varmistaa, etta elintarvikkeista annettava tieto on totuudenmukaista ja
riittavaa eika johda harhaan

v’ suojata kuluttajaa elintarvikemaéaraysten vastaisten elintarvikkeiden
altheuttamilta terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta

v’ varmistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys
v turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta

v'osaltaan parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksia,,



LAINSAADANTO

Elintarvikehuoneisto (=TsL elintarvikehuoneisto + HygL laitokset)

Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan mita tahansa rakennusta tai huoneistoa tai
niiden osaa tai muuta ulko- tai sisatilaa, jossa myytavaksi tai muuten luovutettavaksi
tarkoitettuja elintarvikkeita valmistetaan, sailytetaan, kuljetetaan, pidetaan kaupan,
tarjoillaan tai muutoin kasitellaan, ei kuitenkaan alkutuotantopaikkaa.

Elintarvikehuoneistojen hyvaksyminen

v Elintarviketurvallisuusvirasto (EVIRA) hyvaksyy teurastamot ja niiden yhteydessa
olevat liha- ja kala-alan elintarvikehuoneistot.

v Sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvontakeskus hyvaksyy alkoholilaissa
tarkoitetut valmistus- ja varastopaikat

v' Laaninhallitus hyvaksyy poroteurastamot seka valtion alkoholimyymalat ja
tilaviini- ja sahtimyymalat.

v" kunnan elintarvikevalvontaviranomainen hyvaksyy muut elintarvikehuoneistot.
Elintarvikealan toimijan on haettava elintarvikehuoneiston hyvaksymista ylla

mainitulta viranomaiselta ennen toiminnan aloittamista tai toiminnan olennaista

muuttamista.
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LAINSAADANTO
Alkutuotanto

v" Alkutuotannon tuotteiden tuotantoa, kasvatusta ja viljelyd, myos
sadonkorjuuta, lypsamista ja kaikkea eldaintuotannon vaiheita ennen
teurastusta. Se sisaltad myos metsastyksen, kalastuksen ja luonnonvaraisten
tuotteiden keraamisen.

v" Alkutuotannon tuote on mm. jalostamattomat kasvikset, raakamaito,
elavat teuraselaimet, ammuttu (muttei teurastettu) riista + naihin liittyva
kuljetus.

v" Alkutuotantopaikat eivét ole elintarvikelaissa tarkoitettuja
elintarvikehuoneistoja.

v'Elintarvikealan toimijan on ilmoitettava alkutuotantopaikasta ja siella
harjoitettavasta toiminnasta kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle,
mutta ainoastaan siina tapauksessa, ettd kunnan valvontaviranomainen ei

saa tallaista tietoa muuta kautta esim. maaseutuelinkeinoviranomaisilta.
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LAINSAADANTO
YLEINEN ELINTARVIKEASETUS 178/2002/EY

Yleinen elintarvikeasetus sisaltaa elintarvikkeita ja rehuja koskevat yleiset, koko
tuotantoketjua koskevat maaritelmat ja periaatteet, jotka muodostavat pohjan
elintarviketurvallisuutta koskeville toimenpiteille yhteisotasolla ja jasenvaltioissa.
Asetuksella luodaan myaos yleiset puitteet niille alueille, joilla el ole voimassa
erityislainsaadantoa.

YLEINEN VALVONTA-ASETUS 882/2004/EY

Yleinen valvonta-asetus sisaltaa virallisen valvonnan yleiset vaatimukset, seka
perussaannokset valvontasuunnitelmista, valvonnan maksullisuudesta seka
yhteison jasenmaissaan ja kolmansissa maissa harjoittamasta valvonnasta.

YLEINEN HYGIENIA-ASETUS 852/2004/EY

Yleinen hygienia-asetus sisaltaa kaikkia elintarvikenuoneistoja koskevat yleiset
rakenteelliset ja toiminnalliset vaatimukset, vaatimukset elintarvikkeiden
kuljetukselle ja kasittelylle, vesinuollolle, henkilokunnan hygienialle ja
koulutukselle, elintarvikkeiden pakkaamiselle ja lampdOkasittelylle ja
elintarvikejatteen kasittelylle seka kasvien ja elainten alkutuotantoa koskevia

vaatimuksia. © Hanna Tuominen 92



LAINSAADANTO

ELAIMISTA SAATAVIA ELINTARVIKKEITA KOSKEVA
HYGIENIA-ASETUS 853/2004/EY

Asetus sisaltaa erityisvaatimukset elaimista saatavia elintarvikkeita
kasitteleville toimijoille. EIaimista saatavia elintarvikkeita koskevaa
hygienia-asetusta ei sovelleta vahittadismyyntiin paitsi, jos elaimista
saatavia elintarvikkeita toimitetaan toiseen vahittaismyymalaan.
Asetuksessa sdddetaan myos ruhoja koskevasta terveysmerkista ja muita
eldimista saatavia elintarvikkeita koskevasta tunnistusmerkista.

ELAIMISTA SAATAVIEN ELINTARVIKKEIDEN VALVONTA-
ASETUS 854/2004/EY

Asetus sisaltaa elaimista saatavien elintarvikkeiden valvontaa koskevia
erityissdannoksia. Asetuksessa sdddetadan muun muassa
lihantarkastuksesta ja siihen liittyvasta valvonnasta.
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LAINSAADANTO

ELINTARVIKKEIDEN MIKROBIOLOGISET VAATIMUKSET
-ASETUS 2073/2005/EY

Asetuksessa sdadetaan elintarvikkeiden mikrobiologisista
vaatimuksista ja taytantéonpanosaannaistd, joita elintarvikealan
toimijoiden on noudatettava. Asetus sisaltaa elintarvikkeiden
turvallisuutta koskevia vaatimuksia sekd prosessin
hygieniavaatimuksia. Asetus sisaltdd myos naytteenotto- ja
testaussaantoja sekd toimenpideohjeita, joita toimijan on toteutettava
epatyydyttavia tuloksia saataessa. Asetuksesta on annettu
soveltamisohje lihan, jauhelihan ja raakalihavalmisteiden
salmonellatutkimusten osalta.
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LAINSAADANTO

ELINTARVIKEVALVONTAAN OSALLISTUVAT

VIRANOMAISET

v ministerict

v elintarvikeneuvottelukunta

v' kansanterveyslaitos (KTL)

v laakelaitos

v elintarviketurvallisuusvirasto (EVIRA)
v laaninhallitus

v kunnalliset elintarvikeviranomaiset
MUUT VALVONTAVIRANOMAISET
v' puolustusvoimat

v tulli
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v rajaeldinlaakari anna tHominen
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