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Kysymykset
Harmaat osiot: vain hygieniapassitestaaja tayttaa!
Hygieniapassitestaajan nimi ja tunnus Testipaivamaara Loppupistemaara
Tero Testaaja X 12345 XX XX XXXX klo XX:XX /40
Allekirjoitus: |:| Hyvaksytty
(] Hylatty, miksi?

Hygieniapassitestaaja on tarkastanut henkil6llisyyden testilomaketta vastaanottaessaan
|:| henkildkortista |:| passista |:| ajokortista |:| muu, mika:

Huomioitavaa: lImoita koko nimi ja suomalainen henkil6tunnus. Jos sinulla ei ole suomalaista henkil6tunnusta, ilmoita
syntymaaika. Kirjoita tausta- ja vastausmerkinnat kuulakarkikynalla (ei musta) tai vastaavalla vélineell, jolla voidaan varmistaa
testitulosten pysyvyys ja arkistointikelpoisuus. Lyijykynan kaytto on kielletty. Testin lapaisee vahintaan 34/40 pisteella. Testitilaisuudesta
saa poistua aikaisintaan 20 minuutin kuluttua testin aloittamisesta. Jos héiritset testitilaisuutta tai muuten rikot jarjestysta
testitilaisuudessa, etka lopeta menettelya testaajan kehotuksesta huolimatta, tai syyllistyt testissa vilppiin tai vilpin yritykseen,
testisuoritustasi ei arvioida vaan se katsotaan hylatyksi. Henkildtietosi merkitdan Ruokaviraston rekisteriin hygdieniapassitestiin
osallistuneista henkildisté. Kasittelemme henkil6tietojasi tietosuojailmoituksen mukaisesti (www.ruokavirasto.fi).

;I'AYTA ALLA OLEVAT TIEDOT SELKEASTI TEKSTATEN TAI ISOILLA KIRJAIMILLA, KIITOS!

Kaikki etunimet
ELLI TESTI Suomalainen henkilétunnus tai
syntymaaika, jos suomalaista
henkil6tunnusta ei ole

Koko sukunimi

ESIMERKKI 000000-123A
Vastaa alla oleviin véittamiin valitsemalla joko O = OIKEIN tai V = VAARIN vaihtoehto O v Tark.
1. Joidenkin maitotuotteiden valmistukseen kaytetaan hyadyllisia.mikrobeja.

Oikein. Hyoddyllisia mikrobeja kaytetdan monien elintarvikkeiden valmistuksessa. X

Esimerkiksi maitohappobakteerien, hiivojen ja homeiden avulla valmistétaan
hapanmaitotuotteita, leipaa ja homejuustoja.

2. Ruokamyrkytyksen riski kasvaa, jos tyontekija kasitteléeraakaa lihaa ja vihanneksia
samoilla tyovalineilla tai tydpinnoilla, kun valmistaa ruokaa.
Oikein. Raaka-aineiden kasittelyssa tulee kiinnittda huomiota hygieenisiin
tydskentelytapoihin. Raaka-aineiden paloittelussafja.mdussa valmistelussa tulee
kiinnittaa erityistd huomiota laitteiden ja valineiden puhtauteen. Raaka-aineiden ja
valmiiden tuotteiden valilla tulee, valttaa ristisaastumista. Erilaisia raaka-aineita, X
kuten raakaa lihaa, kalaa, vihanneksia ja kypsia elintarvikkeita tulee kasitella kutakin
eri valineilld ja leikkuulaudoilla ristisaastumisen valttaémiseksi. Eri raaka-aineiden
kasittelyjen valilla onfpestava kadet, vaihdettava tydvalineet ja puhdistettava pinnat
huolellisesti. Elintarvikkeiden tarpeetonta kasin koskettelua on valtettava. Helposti
pilaantuvia raaka-aineita tulee kasitella mahdollisimman viileissa tiloissa.

3. Kylmakalusteeseen on merkittystayttdraja. Tayttorajalla ei ole merkitysta sille, miten
elintarvikkeet sailyvat kylmékalusteessa.
vaarin. Kylmakalustéen tayttorajan noudattaminen on tarkeda useista syista.
Kylmakalusteen tayttdrajan ylittdminen voi johtaa siihen, etta elintarvikkeet eivat saily
turvallisina, miké lisaé ruokamyrkytyksen riskia. Jos kylmékaluste on taytetty lilan
tayteen, ilma ei'paadse kiertamaan laitteessa kunnolla, mik& voi johtaa epéatasaisiin
lampétiloihinikylmakalusteen eri osissa. Tama voi aiheuttaa sen, etté jotkut
elintarvikkeet eivat pysy riittavan kylmind ja voivat pilaantua nopeammin. Liian taysi
kylmakaluste kuluttaa enemman energiaa, jotta pystyy yllapitdmaan oikean
lampdotilan,
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4.

Lampimat ruoka-annokset saavat jadhtya huoneenlampoéisiksi kuljetuksen aikana.
Vaarin. On tarkeaa varmistaa, ettd elintarvikkeita kuljetetaan niille sdadetyissa
lampéotiloissa. Lampimat ruoka-annokset eivat saa jadhtya huoneenlampdéisiksi
kuljetuksen aikana, koska tdma voi lisata ruokamyrkytyksen riskia. LaAmpimana
tarjottava ruoka tulee olla vahintdan +60 celsiusastetta tai jadhdyttéa enintéén 4
tunnissa alle +6 celciusasteeseen ennen kuljetusta. LAmpdtilat vaikuttavat
elintarvikkeiden turvallisuuteen ja sailyvyyteen. Lampdtiloja voi hallita seka omalla
toiminnalla etta laitteilla. Hyvaan lampétilahallintaan kuuluu aina myds lampétilojen
tarkkailu. Kuumana myytévét elintarvikkeet tai tarjoiltava ruoka, joita ei ole
jaahdytetty, tulee sailyttaa siten, ettd sen lampdtila on kauttaaltaan vahintaan +60
celsiusastetta. Muistisdanténa voi pitaa sita, etta inmiselle haitallisten mikrobien
lisaantymiselle otollinen lampétila-alue, eli elintarvikkeen vaaravyéhyke, on +6 - +60
celsiusastetta. Elintarvikkeiden turvallisuutta ja sailyvyytta varmistetaan silla, etta
tata lampaotilavalia valtetdaan jokaisessa elintarvikkeen kasittelyvaiheessa.

Muovikelmulla paallystetty lammin ruoka sdilyy turvallisena huoneenlammaossa,
koska kelmu suojaa ruokaa ympariston mikrobeilta.

Vaarin. Lammin ruoka ei saily huoneenlammoéssa. Kuumentamalla valmistettuja
helposti pilaantuvia elintarvikkeita taytyy sailyttda valmistuksen jalkeen‘joko
vahintaan +60 celciusasteessa tai jaahdyttaa valmistuksen jalkeen enintaan neljassa
tunnissa +6 celsiusasteeseen tai sen alle. Muovikelmu ei riitd suejaamaansgéamminta
ruokaa huoneenlammdssa. Vaikka kelmu voi estaa joidenkin ympariston mikrobien
paasyn ruokaan, se ei esté bakteerien kasvua, joka tapahtuu ruoan‘jaéhtyessa
huoneenlampddn. Muovikelmu saattaa hidastaa ruoan‘jaahtymista. Jaahtyminen
nopeutuu, jos jadhdytettdva annos on pieni ja jaadhdytys tapahtuu esimerkiksi ilman
kantta/muovikelmua. Elintarvikkeiden sdannélliseen jaédhdyttamiseen-ja
jaahdytettyjen elintarvikkeiden sailyttamiseen tulee olla tahan tarkoitukseen varatut
laitteet ja kalusteet. Elintarvikkeiden kylmasailytyslaitteita ei‘ole tarkoitettu
elintarvikkeiden jaahdyttamiseen, silla niidenjaahdytysteho eiyleensa ole riittdva
vaadittavan jadhtymisnopeuden saavuttamiseen. Elintarvikkeet on jaahdytettava
enintddn neljassa tunnissa niiden sailytyslampdétilaan. Kylmasailytyslaitteessa on
mahdollista jaédhdyttad vain pienia maaria elintarvikkeita edellyttéden, etté laitteen
teho on riittava ja samaan aikaan laitteessa sailytettavien muiden elintarvikkeiden
lampétila ei nouse. Jadhdyttamisen onnistumista ja sailytettavien elintarvikkeiden
lampdtilaa tulee seurata omavalvennan avullay Muovikelmun kaytéssa on myos
huomioitava se, ettd_se sopii aiottuun kayttotarkoitukseen.

Markkinatapahtumissa eitarvitse noudattaa lainsaadantoa, joka koskee
elintarvikkeiden myyntia ja séilytysta:

Vaarin. Kaikkien-elintarvikealan toimintaa harjoittavien toimijoiden taytyy noudattaa
elintarvikelainsaadantéaiteiminnassaan.

Tyopintojen pesu jadmekaaninen puhdistus voidaan korvata kayttamalla vain
desinfiointiainetta.

Vaarin. Tyopintojen pesua ja mekaanista puhdistusta ei voida korvata pelk&staan
desinfiointiaineenykaytolla. Pesu ja mekaaninen puhdistus ovat tarkeité vaiheita,
koska ne poistavat nakyvan lian ja orgaanisen aineksen, jotka voivat suojata
mikrebeja‘desinfiointiaineelta. Nakyvan lian poisto pohjustaa pesun ja desinfioinnin
onnistumista. Desinfiointiaine on tehokas vain puhtailla pinnoilla, joten pesu ja
mekaaninen puhdistus ovat valttamattémia ennen desinfiointia.

Elintarvikepakkauksessa Viimeinen kayttopaiva -merkinta tarkoittaa paivaa, jonka
jalkeen elintarviketta voidaan viela myyda, jos se on hyvélaatuista.

Vaarin. “Viimeinen kayttépdaiva” tai "viimeinen kayttbajankohta” tarkoittaa
ajankohtaa, jonka jalkeen elintarviketta ei saa enaa myyda eika kayttad. Merkintaa
kaytetddn mikrobiologisesti helposti pilaantuvissa elintarvikkeissa, jotka ovat omiaan
muodostamaan lyhyessé ajassa vélittoman vaaran ihmisen terveydelle. N&ita
tuotteita ovat esimerkiksi pakattu jauheliha tai tuore kala.
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9. Pesuaineen annostus vaikuttaa olennaisesti puhdistuksen lopputulokseen.
Oikein. Jos pesuainetta kaytetaan lilan vahan, puhdistusteho ei ole riittava, ja pinnat
voivat jaada likaisiksi. Toisaalta, jos pesuainetta kaytetaan liikaa, se voi jattaa jaamia
pinnoille, mika ei ole toivottavaa. Oikea annostus varmistaa, etté pesuaine toimii X
tehokkaasti ja etté pinnat puhdistuvat kunnolla ilman ylimaaréisia jaamia. On tarkeda
noudattaa pesuaineen valmistajan antamia annosteluohjeita parhaan lopputuloksen
saavuttamiseksi.

10. Jos tyontekija kayttaa kertakayttokasineitd, ne tytyy vaihtaa aina, kun han on
koskenut likaisia pintoja tai kasitellyt rahaa.
Oikein. Kun elintarvikkeita kasitellaan, on kertakayttdisten suojakasineiden
ensisijainen tarkoitus elintarvikkeiden suojaaminen késien kautta leviavalta lialta ja
mikrobeilta. Kertakayttdiset kasineet laitetaan aina vain puhtaisiin ja pestyihin kasiin.
Kertakayttokasineet tulee vaihtaa aina, kun niilla on koskettu likaisia pintoja, likaisia
tyovalineitda, rahaa tai muita mahdollisia likaantumisen lahteitd. TAméa on tarkeaa,
jotta voidaan estaa ristikontaminaatio ja varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus:.
Suojakasineiden kayttéa ei lahtokohtaisesti vaadita elintarviketydssa. Joissakin X
yksittéisissa tytvaiheissa ja tilanteissa suojakasineiden kayttd on kuitenkin tarpeen,
esimerkiksi, kun lihaa kasitellaan viiltosuojakasineilla tai kun henkilolla on)laastarilla
peitetty haava kadessé. Edellisten lisaksi elintarvikealan toimijat voivat itse
madritelld muita tilanteita ja tydvaiheita, jolloin suojakasineita kaytetaan: Tyodntekija
ei saa esimerkiksi ensin kasitella rahaa ja sen jalkeen samoilla sugjakasineilla
pakata leipaa, marjoja tai muuta elintarviketta. Tall6in késineiden kaytto ei suojaa
elintarviketta, vaan rahassa olleet mikrobit siirtyvat kasineidenyvalityksella
elintarvikkeeseen.

11. Ruoan voi jadhdyttéa turvallisesti tydpoydallagjosiulkona ondiittavan kylma ja ikkuna
ruoka-astian vieressa on auki.
Vaarin. Edellda mainittu jadhdytysmenetelma ei oleiittavan hallittu ja voi altistaa
ruoan saastumiselle. Avoin ikkuna voigaastadasisaan polya, hyonteisia ja muita
epapuhtauksia, jotka voivat saastuttaa‘ruean. Lisaksi hugneenlammaosséa on vaikea
varmistaa, ettd ruoka jadhtyy riittdvan nopeasti jadtasaisesti, mika on tarkeaa
mikrobien kasvun estamiseksi. Elintarvikkeiden saannolliseen jaahdyttamiseen ja
jaéhdytettyjen elintarvikkeiden séilyttamiseen tulee olla tdéhan tarkoitukseen varatut
laitteet ja kalusteet. Elintarvikkeiden kylmasailytyslaitteita ei ole tarkoitettu
elintarvikkeiden jaahdyttamiseen, silla niiden jaahdytysteho ei yleensa ole riittava
vaadittavan jadhtymisnopeuden saavuttamiseen. Elintarvikkeet on jaadhdytettava
enintédan neljassa tunnissa niiden sailytyslampotilaan. Kylmasailytyslaitteessa on
mahdollista jaghdyttad vainpienia maaria elintarvikkeita edellyttéen, etté laitteen
teho on riittdva ja Samaan aikaandaitteessa sailytettdvien muiden elintarvikkeiden
lampétila ei nouse. Jaahdyttamisen onnistumista ja sailytettavien elintarvikkeiden
lampdtilaa tulee'seurata omavalvonnan avulla.

12. Elintarvikkeiden pakkausmateriaaleja ei saa sailyttdd suoraan lattialla vaan
esimerkiksi puhtaiden alustojen paalla.
Oikein. Elintarvikkeiden pakkausmateriaaleja ei saa asettaa suoraan lattialle, vaan
niiden sailytyksessa on kaytettava puhtaita alustoja. Puhtaiden alustojen p&alla X
sallyttaminen auttaa estamaan pakkausmateriaalien saastumisen. Likaiset
pakkausmateriaalit voivat vaikuttaa haitallisesti elintarvikkeiden
elintarvikehygieeniseen laatuun.

13. Lemmikkielaimia saa vieda elintarvikehuoneiston keittidon.
Vaarin. Lemmikkielaimia ei ole sallittua tuoda elintarvikehuoneiston keittiétiloihin.
Lemmikkieldimen tuominen rekisterdidyn elintarvikehuoneiston asiakastiloihin on
sallittua toimijan suostumuksella. Asiakastiloja ovat esimerkiksi kaupat, ravintolat ja X
siséatilalliset kioskit. Toimija voi kuitenkin rajata sallitut lemmikkielaimet esimerkiksi
tiettyihin eléinlajeihin tai tietyn kokoisiin eldimiin. Mahdollisuudesta tuoda
lemmikkieldin elintarvikehuoneiston asiakastiloihin ja siihen liittyvista rajauksista
tulee ilmoittaa elintarvikehuoneiston sisdankaynnin yhteydessa.
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rakennetta. Sulaessaan rikkoutunut rakenne tarjoaa mikrobeille hyvéat edellytykset
nopeaan kasvuun. Pakastettu elintarvike, joka on sulatettu, tulisi kayttaa
mahdollisimman pian, koska sen sailyvyys on lyhyempi kuin tuoreen
/vastavalmistetun elintarvikkeen.

Kysymykset
Vastaa alla oleviin véittamiin valitsemalla joko O = OIKEIN tai V = VAARIN vaihtoehto O v Tark.
14. Jos elintarvike (esimerkiksi maksalaatikko) on otettu sulamaan pakastimesta, se
sailyy paremmin kuin samanlainen elintarvike, jota ei ole pakastettu.
Vaarin. Sulatettu elintarvike voi pilaantua nopeammin kuin pakastamaton elintarvike.
Elintarvikkeen pakastamisessa muodostuu jaakiteita, jotka rikkovat elintarvikkeen X

15. Pastoroitu maito on helposti pilaantuva elintarvike.
Oikein. Vaikka pastorointi tuhoaa valtaosan maidossa olevista taudinaiheuttajista ja
pidentaa sen sailyvyytta, on maito silti herkka pilaantumaan, jos sita ei sailyteta X
asianmukaisesti oikeassa sdilytyslampoétilassa (enintddn +6 celsiusasteessa).
Pastoroitu maito on siten helposti pilaantuva elintarvike.

16. Norovirus voi tarttua tyontekijasté elintarvikkeisiin, vaikka tyontekijalla ei ole oireita.
Oikein. Norovirus on erittain tarttuva ja voi levité oireettomien kantajien kautta.
Tama tarkoittaa, ettd henkild voi levittda virusta pitkia aikoja oireiden péattymisen
jlkeen tai niin, etta oireita ei tule missaan vaiheessa. Virus leviaa tavallisimmin
henkildsta toiseen tapahtuvana kosketus- tai pisaratartuntana, mutta se voi levita
my0s saastuneiden elintarvikkeiden tai veden valityksella. Virds saattaa/paatya
marjoihin, hedelmiin ja kasviksiin, jos niita kastellaan ihmisen ulosteella saasttneella
vedella. Virus voi siirtyd ihmisesta elintarvikkeisiin myds kasien valityksella. On X
erittain tarkeda noudattaa hyvaa kasihygieniaa. Tarttuvanitaudin jalkeen tartunta-
ajan arvioi tarvittaessa terveydenhuoltoalan ammattilainen. Esimerkiksi‘neroviruksen
aiheuttaman taudin jalkeen on pidattaydyttava tydsta vahintaan‘kaksinvuorokautta
oireiden loppumisen jalkeen. Henkildn, jolla ontélintarvikkeiden valityksella
mahdollisesti tarttuva tauti tai joka on téllaisen taudin kantajaitai jolla on esimerkiksi
ripulia, ei saa kasitella elintarvikkeita tai oleskella mistadn, syysta elintarvikkeiden
kasittelyalueella, jos olemassa on suoran tail@pasuoran saastumisen vaara.

17. Tyontekijan taytyy pesta kadet, jos han emensin kasitellyt raakoja elintarvikkeita,
kuten raakaa kalaa, ja siirtyy sen jalkeen kasittelemaan kypsennettyja elintarvikkeita,
kuten kypsaa broileria.

Oikein. Tyontekijan taytyy pestakadet kasiteltyaan raakoja elintarvikkeita ennen
kuin siirtyy kasittelem&an kypsennettyja elintarvikkeita. Tama on tarkeaa, jotta
voidaan estaa ristisaastuminen, joka voi johtaa ruokamyrkytyksiin. Raaoissa
elintarvikkeissa, kuten kalassa tai lihassa, voi olla haitallisia bakteereja, jotka voivat
siirtya kypsennettyihin elintarvikkeisiin, jos kdsihygieniaa ei noudateta. Késienpesu
on yksi tehokkaimmista tavaista vahentaa tata riskia ja varmistaa elintarvikkeiden X
turvallisuus. Ristisaatuminen (ristikontaminaatio) tarkoittaa haitallisten mikrobien tai
elintarvikkeeseen kuulumattemien ainesosien siirtymista elintarvikkeesta toiseen
suoralla kosketuksella tai valillisesti esimerkiksi kdsien tai valineiden kautta.
Ristisaastumista tai muuta ruoan mikrobiologista tai kemiallista saastumista ei voi
paljaalla‘'silmalla nahda, minka takia saastuneita ruokia ei voi tunnistaa ja poistaa
turvallisten ruokien joukosta. Siksi on ensiarvoisen tarkeéa, etta
elintarvikehuoneistossa tydskennelldan hygieenisesti, jotta ristisaastuminen
estetaan.
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18. Kaikkien elintarvikealan toimijoiden taytyy tehda omavalvontaa.
Oikein. Kaikkien elintarvikealan toimijoiden on tehtava omavalvontaa. Omavalvonta
on keskeinen osa elintarviketurvallisuuden varmistamista, ja sen avulla hallitaan
toimintaan liittyvia riskeja ja vaaratekijoita. Suunnitelma omavalvonnasta sisaltaa
muun muassa puhtaanapidon, [Ampétilojen hallinnan, henkildkunnan
hygieniaosaamisen varmistamisen ja monia muita elintarviketurvallisuuteen liittyvia
asioita. Elintarvikealan yrityksen omavalvonta koostuu tukijarjestelmasta ja
tarvittaessa muista vaarojen hallintakeinoista. Kuvaus omavalvonnasta voi olla
kirjallinen, sédhkdinen tai osittain suullinenkin. Toimijan on noudatettava
omavalvontaa ja pidettéava se ajan tasalla. Omavalvontaa laadittaessa otetaan
huomioon yrityksen koko ja toiminnan luonne. Omavalvontaan liittyy tiettyja
kirjanpitovaatimuksia. Omavalvonnan kirjausten avulla toimija pystyy esittdmaan
valvojalle, ettd omavalvonta toteutuu. Omavalvonnan kirjauksia voivat olla
esimerkiksi lampétilan seurantaan liittyvat kirjaukset. Omavalvonnan kirjausten
sailytyksesta on huolehdittava.

19. Yleisesti allergioita aiheuttavia ja gluteenia siséltavia raaka-aineita ja tuotteita taytyy.
sailyttda varastossa hyvin merkittyina ja suojattuna, esim. suljetuissa;pakkauksissa.
Oikein. Kylla, yleisesti allergioita aiheuttavia ja gluteenia siséltavid raaka=aineita ja
tuotteita tulee sailyttédd varastossa hyvin merkittyna ja suojattuina, esim. suljetuissa
pakkauksissa. Jos esimerkiksi gluteenittomia jauhoja sailytetiam,samassa
varastossa suojaamattomana kuin muitakin jauhoja, on kontaminaatiovaara suuri.
Saastuminen voi tapahtua myds silloin, jos gluteenitontayja tavanomaista tuotetta,
kuten leipad, sailytetdan varastossa lahella toisiaan. Elintarvikkeiden
asianmukainen kasittely ja sailytys on tarkeaa myos varastossa, mikéa on‘osa
elintarviketurvallisuuden hallintaa.

20. lhmisen iholla on aina mikrobeja.
Oikein. Ihmisen iholla on aina mikrobeja. Ihan mikrebisto,koastuu erilaisista
bakteereista, sienista ja viruksista. Naméa mikrobit ovat yleensa hyodyllisia ja
auttavat yllapitamaan ihon terveytta estamalla haitallisten taudinaiheuttajien kasvua.
Huolellinen ja sdannéllinen kéasienpesu on téarkein‘elintarvikkeiden hygieenisen
kasittelyn edellytys puhtaan ja riittdvan suojavaatetuksen lisaksi.

21. Jos noutopdydassa on tarjolla‘salaattia tai makaronilaatikkoa ja niita jaa yli, niita voi
myyda asiakkaalle seuraavana paivana.
Vaarin. Helposti pilaantuvat elintarvikkeetSaavat olla tarjolla vain kerran. Kerran
tarjolla ollutta ruokaa eitele sallittua myyda asiakkaalle endé seuraavana paivana.
Jos tarjoiluaika on paattynyt ja kylméana pidettavat elintarvikkeet ovat sailyneet
korkeintaan +6 celsiusasteisina jakuumana pidettavat vahintadan +60
celciusasteisina, voilinjastolta myyda tai luovuttaa elintarvikkeita esim.
henkilbkunnalle tai ulkopualisille tahoille (esim. ruoka-aputoimijalle). Jos kylméana
sailytettavat elintarvikkeet ovat tarjoilun aikana lampétilaltaan enintédén +6 -+12
celsiusastetta, niita voi myyda tai luovuttaa enintdén 4 tunnin ajan tarjoilun
alkamisesta.

22 Tyontekija voi levittéa tarttuvaa tautia elintarvikkeiden kautta muihin ihmisiin, vaikka
hanella‘eielisi taudin oireita.
Oikein. Tyontekija voi levittéa tarttuvaa tautia (esim. norovirus) elintarvikkeiden
kautta‘muihin ihmisiin, vaikka hanella ei olisi taudin oireita. Tama johtuu siita, etta
jotkut taudinaiheuttajat voivat tarttua ja levita oireettomiin kantajien kautta. Hyva
kasihygienia ja elintarvikehygienia ovat valttamattomia tartuntojen ehkaisemiseksi.
Henkilon, jolla on elintarvikkeiden vélityksella mahdollisesti tarttuva tauti tai joka on
tallaisen taudin kantaja, ei saa kasitella elintarvikkeita tai oleskella mistaan syysta
elintarvikkeiden kasittelyalueella, jos olemassa on suoran tai epédsuoran
saastumisen vaara.
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23.

Pakastekala taytyy sulattaa jaahdytetyssa tilassa.

Oikein. Pakastettujen elintarvikkeiden sulamista kannattaa valttaa huolellisesti
siihen saakka, kun ne sulatetaan lopullista kulutusta tai elintarvikkeen
valmistuksessa kayttamista varten. Elintarvikkeiden sulattaminen on tehtéava siten,
ettd taudinaiheuttajien lisdantymisen tai muodostumisen riski elintarvikkeissa on
mahdollisimman pieni. Pakastetut elintarvikkeet kannattaa siten paésaantoisesti
sulattaa kylmitssa tai muussa vastaavassa jaadhdytetyssa tilassa, jotta sulatettavan
elintarvikkeen pinnan lampétila ei nouse elintarvikkeen muita osia korkeammaksi.
Sulatuksen aikana syntyvét valumanesteet on puhdistettava pinnoilta tai johdettava
viemariin mahdollisimman nopeasti, eivatka ne saa aiheuttaa terveysriskia.
Elintarvikkeita voidaan tietyissa tapauksissa sulattaa osana valmistusprosessia.

24.

Elintarvikehuoneisto taytyy siivota saannéllisesti puhtaanapitosuunnitelman mukaan.
Lisaksi puhtautta taytyy seurata jatkuvasti.

Oikein. Elintarvikehuoneistossa on oltava hyva siisteys ja hyva hygieniatasot Talla
taataan se, etta elintarvikkeiden kasittely ja sailytys tapahtuvat hygieenisesti, ja
elintarvikkeet ovat kuluttajille turvallisia. Elintarvikehuoneiston omavalvontaan kuuluu
puhtaanapitosuunnitelma. Tama suunnitelma méaarittelee, miten tilojaglaitteita ja
tydvalineita pidetdan puhtaina, millaisia siivousvalineita ja -aineitatkaytetaan, kuinka
usein siivousta tehdaan ja kuka on vastuussa siivouksesta. Puhtautta tulee myos
seurata jatkuvasti, jotta voidaan varmistaa, etté hygieniataso pysyy riittdvané.ja
mahdolliset ongelmat havaitaan ajoissa. Tdma jatkuva seuranta auttaa pitamaan
elintarvikehuoneiston turvallisena ja hygieenisena.

25.

Paikallinen elintarvikevalvontaviranomainen on vastuussa siita, etta
elintarvikemyymalassa myytavat elintarvikkeet ovat turvallisia.

Vaarin. Vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta ohyaina elintarvikealan toimijalla
itsellaén, joka toteuttaa omavalvontaa varmistaakseen, etta heidén tuotteensa
tayttavat lainsdadannon vaatimukset. Paikallisen elintarvikevalvontaviranomaisen
tehtava on valvoa sit4, etta elintarvikealan toimija varmistaa, etta
elintarvikemyymalassa myytavat elintarvikkeet ovat turvallisia. TAma valvonta kattaa
elintarvikkeiden tuotannon, jalostuksen ja‘jakelundkaikki vaiheet.

26.

Hyva kéasihygienia ehkaisee riokamyrkytyksia.

Oikein. Hyva kasihygienia on erittiin tarkead keing ehkaista ruokamyrkytyksia.
Ruokamyrkytyksia aiheuttavat mikrebit voivatflevita ruoan valmistajan kasien kautta,
jos kasihygienia on puutteellinen. Kasisté poistetaan korut. Kadet pestaan
lampimalla vedella janestesaippualla ja kuivataan huolellisesti. Kadet tulee pesta
huolellisesti ennen tydhonryhtymistésseka tarvittaessa tyon aikana ja tydvaiheiden
valilla, esimerkiksi raaka-aineiden ja multaisten, likaisten tai pilaantuneiden
elintarvikkeiden\kasittelyn jalkeen. Kadet tulee pesta aina WC:ssa kaynnin
yhteydessa, tupakoinnin‘jdlkeen tai yskimisen, aivastamisen tai niistamisen jalkeen.

27.

Kaikki mikrobien myrkyt tuhoutuvat, kun ruoka kuumennetaan yli +60
celsiusasteeseen.

Vaarin. Kaikki‘mikrobien myrkyt eivat tuhoudu, kun ruoka kuumennetaan yli +60
celsiusasteeseen. Vaikka monet mikrobit ja niiden tuottamat toksiinit tuhoutuvat
kuumennettaessa, jotkut bakteerien tuottamat myrkyt kestavat korkeita lampétiloja,
kuten Staphylococcus aureus -bakteerin tuottama enterotoksiini. Kuumennetun
ruoan liian hidas jaahdytys voi aiheuttaa mikrobien tuottamien myrkkyjen
lisdantymista.
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28. lhmisen ihon haavoista voi siirtya elintarvikkeisiin ruokamyrkytyksia aiheuttavia
bakteereja.
Oikein. Inmisen ihon haavoista ja rikkoutuneesta ihosta voi siirtya elintarvikkeisiin
ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereja. Esimerkiksi Staphylococcus aureus on
yleinen iholla ja haavoissa esiintyva bakteeri. Kun se lisdantyy ruoassa, voi se
tuottaa ruokaan enterotoksiineja, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksia. Haavat tulee
suojata asianmukaisesti esimerkiksi laastarilla. Jos haava on kédessé, tulee kayttéda X
liséksi suojakasinetta. Suojakasineiden kaytolla estetddn bakteerien leviaminen
kédessa olevasta haavasta pakkaamattomaan elintarvikkeeseen. Liséksi on
huolehdittava huolellisesta ja sdanndllisesta kasienpesusta. Henkilén, jolla on
esimerkiksi tulehtuneita haavoja, ihotulehduksia tai ihovammoja, ei saa kasitella
elintarvikkeita tai oleskella mistédan syysta elintarvikkeiden kasittelyalueella, jos
olemassa on suoran tai epasuoran saastumisen vaara.

29. Vihannesleikkurin paivittdiseen puhdistamiseen riittda huuhtelu vedella.
Vaarin. Pelkka huuhtelu vedella ei riité vihannesleikkurin paivittédiseen
puhdistamiseen. Vihannesleikkuriin voi jaada ruokajaamia ja mikrobeja, jotka eivat X
poistu pelkalla vedelld. On tarke&aa kayttaa pesuainetta ja harjaa, jottakaikki lika ja
mikrobit saadaan poistettua tehokkaasti.

30. Jos myy elintarvikkeita liikkuvasta kioskista tai myyntivaunusta, €ei tarvitse tehda
omavalvontaa.
Vaarin. Elintarvikkeita myyva kioski tai myyntivaunu ovat elintarvikealan toimijoita.
Omavalvonta on téarkea osa elintarviketurvallisuuden varmistamista, ja'sen avulla X
hallitaan elintarvikehuoneiston toimintaan liittyvia riskeja ja vaaratekijoita.
Omavalvontavelvoite koskee kaikkia elintarvikealan toimijoita, /mmukaanylukien
likkuvat elintarvikehuoneistot, kuten myyntivaunutija -kioskits

31. Ruokamyrkytyksen voi saada naudan jauhelihapihvisté, joka en kypsennetty
puolikypséksi (medium).
Oikein. Raaka liha voi sisdltaa bakteereita, kuten kuten EHEC-bakteeria
(enterohemorraaginen E. coli). Bakteeritvoivat leyita lihan pinnalta koko
jauhelihamassaan jauhamisen aikana. Jos‘jauhelihapihvi jatetaan puolikypsaksi,
nama bakteerit eivat valttamatta tuhoudu ja veivat aiheuttaa ruokamyrkytyksen. X
EHEC-bakteerin riskia voi hallitaikypsentamalla‘jauhelihapihvin taysin. Ruokavirasto
suosittelee tarjoilemaan jauhelihapihvit kaikilleyruokailijoille taysin kypsennettyind
niin, etta sisalampdtila on joko paksuimmasta kohdasta mitattuna saavuttanut +75
celsiusastetta tai pysynyt +70 celsiusasteessa 2 minuutin ajan. Lapsille
jauhelihapihvit tulee tarjoilla aina tysin kypsina.

32. Mikrobeja voi'siirtya.elintarvikkeisiin lian ja pélyn mukana.
Oikein. Mikrobitoivat siirtya elintarvikkeisiin hyvin monin eri tavoin mm. kasien, X
tydvalineiden ja'ilman‘valityksella.

33. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet saavat jaatya kuljetuksen aikana.
Vaarin. On tarkeaa varmistaa, etta elintarvikkeita kuljetetaan niille sdadetyissa
l&mpdotiloissa. Elintarvikkeiden rakenne muuttuu varsinkin jaadytettdesséa, koska se
on,pakastamista hitaampaa. Kun jaatynyt elintarvike sulaa takaisin oikeaan
lampdétilaanptarjoaa rikkoutunut rakenne mikrobeille hyvét edellytykset nopeaan
kasvuun.
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34. Jos ruokaa valmistetaan tanaan kuumentamalla ja se halutaan tarjoilla huomenna,

se taytyy jadhdyttaa sailytysta varten +6 celsiusasteeseen tai sen alle. Jaahdytys
saa kestaa korkeintaan nelja tuntia.

Oikein. Elintarvikehuoneiston valmistustiloissa kuumana sailytettya ruokaa saa
jaadhdyttaa ja myyda seuraavana paivana jadhdytettyna tai uudelleen
kuumennettuna, jos elintarvikkeen lampdtila on ruoanvalmistuksen jalkeen
sdilytyksen ajan pysynyt vahintdén +60 celsiusasteen l[ampdtilassa. Jos ruoka on
tarkoitus jaahdyttaa, jadhdyttaminen tulee aloittaa mahdollisimman nopeasti
valmistuksen jalkeen. Ruoan jadhdytyksen tulee tapahtua korkeintaan neljasséa
tunnissa ruoan sailytyslampétilaan korkeintaan +6 celsiusasteeseen.
Elintarvikkeiden saanndlliseen jadhdyttdmiseen ja jaahdytettyjen elintarvikkeiden
sailyttamiseen tulee olla tahan tarkoitukseen varatut laitteet ja kalusteet.
Elintarvikkeiden kylmasailytyslaitteita ei ole tarkoitettu elintarvikkeiden
jadhdyttamiseen, silla niiden jadhdytysteho ei yleensa ole riittava vaadittavan
jddhtymisnopeuden saavuttamiseen. Elintarvikkeet on jadhdytettava enintaan
neljassa tunnissa niiden sailytyslampdétilaan. Kylmasailytyslaitteessa on mahdollista
jadhdyttaa vain pienia maaria elintarvikkeita edellyttden, etté laitteen teho on riittava
ja samaan aikaan laitteessa séilytettavien muiden elintarvikkeiden /ampétila ei
nouse. Jadhdyttdmisen onnistumista ja sailytettavien elintarvikkeiden lampdotilaa
tulee seurata omavalvonnan avulla.

35.

Puhdistus- ja siivousvalineita voi sailyttdd WC:ssa suojaamattominaWC-ponton
vieressa.

Vaarin. Puhdistus- ja siivousvalineita ei tule sailyttdd suojaamattomina WC-pdnton
vieressa. WC on alue, jossa bakteerit ja muut mikrobit voivat helposti levita, ja
suojaamattomat valineet voivat kontaminoitua. Puhdistus- ja siivousvalineet on
puhdistettava kayton jalkeen seké huollettaya ja sailytettava hygieenisesti. Toiminta
tulee aina suhteuttaa elintarvikehuoneiston‘toiminnanuonteeseen ja laajuuteen.
Valineiden puhdistus, huolto ja sailytys saattaa tarvita erillisen huoneen.
Siivouskaappi tai -komero voi olla riittava. Joissain tapauksissa puhdistus- ja
siivousvalineita voi sailyttad esimerkiksi pesupdydan alla olevassa kaapissa tai
elintarvikehuoneistossa voidaan kayttaa kertakayttoisia siivousvalineita.
Siivousvaélinetila voi olla sijoitéttuna myos elintarvikehuoneistosta erilliseen tilaan tai
rakennukseen, jos se toiminnan laatu ja laajuus‘huomioon ottaen on
tarkoituksenmukaista. Taytyy kuitenkin varmistua siita, ettei elintarviketurvallisuus
vaarannu.

36.

Omavalvontaan perehtyminen on osa uuden tyéntekijan perehdyttamista.

Oikein. Omavalvontaan perehtyminémn on olennainen osa uuden tyontekijan
perehdyttamisté elintarvikealalla..Omavalvonta kattaa kaikki ne toimenpiteet, joilla
varmistetaan elintarviketurvallisuus ja hygienia, joten on tarkeaa, etta uusi tydntekija
ymmartaa nama kaytannotja esaa noudattaa niitd. Perehdyttamisen aikana
tyontekijalle opetetaan, miten omavalvontaa noudatetaan kaytanndssa. Tama auttaa
varmistamaan, etta kaikki tydntekijat toimivat yhtenaisesti ja turvallisesti.

37.

Mikrobit vaivat lisaéntya nopeasti likaisissa ruokailuastioissa ja ruokailuvalineissa.
QikeinplLikaisissaastioissa ja valineissa on usein ruokajaamia, jotka tarjoavat
mikrebeille‘runsaasti ravinteita lisdantymisté varten. Mikrobit tarvitsevat vetta
lisaantydkseen. Likaiset astiat ja vélineet ovat usein kosteita, miké& luo suotuisan
ympariston mikrobien lisdantymiselle. Huoneenlampo tai hieman lampimampi
ympaéristd on ihanteellinen monille mikrobeille. Likaiset astiat, jotka jatetaan
pesemattd, voivat olla juuri tallaisessa lampétilassa. Mita pidempaan astiat ja
vélineet ovat likaisina, sitd enemman aikaa mikrobeilla on lisééntya. Mikrobit voivat
jakautua nopeasti, ja suotuisissa olosuhteissa niiden maara voi kasvaa
eksponentiaalisesti.

38.

Kun tydpinnat puhdistaa heti tydskentelyn jalkeen, vahentaa hygieenisia riskeja.
Oikein. Tydpintojen puhdistaminen heti tydskentelyn jalkeen vahentdd merkittavasti
hygieenisia riskeja. Tama kaytantd estdd bakteerien ja muiden taudinaiheuttajien
kertymisen pinnoille, mik& voi johtaa ristikontaminaatioon ja mahdollisiin
ruokamyrkytyksiin. S&anndllinen ja valiton puhdistus auttaa myos pitAmaan
tydympariston siistina ja turvallisena.
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39. Elintarvikkeita pilaavat bakteerit voivat lisdantya nopeasti, jos lampétila on +6 ja +60
celsiusasteen valilla.
Oikein. Lampétila vaikuttaa elintarvikkeiden turvallisuuteen ja sailyvyyteen. Osa
ruuissa olevista bakteereista, viruksista ja muista mikrobeista voi aiheuttaa
ruokamyrkytyksia. Niiden maaraa elintarvikkeissa voi hallita kasittely- ja X
sailytyslampdatilojen avulla. Hyvaan lampdétilahallintaan kuuluu aina myods
lampétilojen tarkkailu. Thmiselle haitallisten bakteerien lisdantymiselle otollinen
lampdtila-alue, eli elintarvikkeen vaaravyohyke, on +6 - +60 celsiusastetta.
Elintarvikkeiden tarpeetonta sailyttamisté tai kasittelya talla lampatilavalilla valtetaan.

40. Jos elintarvikkeessa on séilontaaineita, siina ei voi olla bakteereja, jotka aiheuttavat
ruokamyrkytyksen.
Vaarin. Sailéntaaineet auttavat estimaan bakteerien ja muiden mikro-organismien
lisaantya elintarvikkeissa, mutta ne eivat takaa taydellistd suojaa ruokamyrkytyksia X
aiheuttavilta bakteereilta. Usein ne hidastavat tai estévat bakteerien kasvuadmutta
eivat tuhoa niita. Myds elintarvikkeiden sailytysolosuhteet vaikuttavat bakteerien
kasvuun. Jos elintarviketta ei sailytetd asianmukaisesti niin bakteerit voivat lisdantya
sailéntaaineista huolimatta.
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