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Tama opas on laadittu erityisesti kohteisiin,
jotka eivat kuulu sdanndllisen elintarvikeval-
vonnan piiriin. Naita kohteita ovat esimerkik-
si kodinomaiset palvelukeittiot, joissa valmis-
tetaan tai jaetaan ruokaa lapsille, kehitys-
vammaisille, vanhuksille tai muille paivittaista
hoitoa tarvitseville asukkaille/asiakkaille.
Opas sisaltaa ohjeita ja hyvia kdaytannon vink-
keja, joiden avulla edistetaan elintarviketur-
vallisuutta.

Elintarviketurvallisuus muodostuu muuta-
masta yksinkertaisesta asiasta. Lahtokohtana
ovat kunnolliset keittion tyoskentelypinnat ja
tyovalineet seka niiden puhtaanapito. Turval-
lisen ja terveellisen ruoan valmistus edellyt-
taa hyvaa henkilokohtaista hygieniaa ja hy-
gieenisia toimintatapoja. Elintarvikkeiden
laadun varmistaa asianmukainen lampétilan-
hallinta.

Elintarvikkeiden mikrobiologisen turvallisuu-
den lisaksi tulee huomioida elintarvikkeiden
kemiallinen turvallisuus. Kemiallinen turvalli-
suus taataan kayttamalla elintarvikkeille so-
veltuvia kontaktimateriaaleja (ks. kohta 6) ja
huomioidaan materiaalien kayton rajoitukset.
My0s siivoustavalla voidaan viahentaa keitti-
on kemiallista kuormitusta. Kunnolliset ja
ehjat tyotasot on helppo puhdistaa vihem-
milla kemikaaleilla.
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Keittion pintojen (lattia, seinat, kaapistot,
tyotasot jne.) tulee olla ehjia ja niin hyvakun-
toisia, etta niiden puhdistus ja tarvittaessa
desinfiointi onnistuu. Huokoiset puupinnat,
kolhuiset lattiat ja kuluneet vaneritasot ovat
hankalasti puhtaana pidettavia kulumiin
pesiintyvan lian vuoksi.

Tyovalineet, esimerkiksi leikkuulaudat ja
muoviset astiat tulee uusia saannollisesti
niiden kuluvan ja naarmuuntuvan pinnoituk-
sen vuoksi. Pinnoitukseltaan kuluneet pannut
ja kattilat tulee uusia eika niita saa kasitella
metallisilla, raapivilla tyévalineilla. Kun tyéva-
lineen tai astian pinta on kulunut, se puhdis-
tuu huonosti ja siita voi irrota kemikaaleja
ruokaan.

Keittiossa syntyvat jatteet tulee vieda ulos
viimeistaan paivan paatteeksi. Jatehuollon
toimivuuden varmistaa riittava jateastioiden
tyhjennysvali ja niiden puhtaanapito. Epasiisti
jatehuoltotila ja aukinaiset jateastiat mahdol-
listavat jyrsijoiden ja lintujen ruokailun ja
pesimisen alueella. Jatehuoltotilan tulee olla
siisti ja tuhoeldinten paasy biojateastioihin on
estettdava. Tuhoeldimet saattavat aiheuttaa
hygieniariskin, kun niiden jattamat ulosteet
kulkeutuvat tyontekijoiden kengissa sisatiloi-



hin. Taman vuoksi roskia viedessa ja muuten-
kin ulkona kaydessa tulee vaihtaa kayttoon
ulkokengat.

Keittiossa tulee tyoskennelld aina puhtaissa
vaatteissa. Suojavaatetuksena toimii suojaa-
va essu seka hiusten irtoilua estava paahine.
Mikali tyontekijan tyonkuvaan kuuluu ruoan-
valmistustehtavien lisaksi siivous ja/tai hoito-
tyo, on talldin huomioitava vaatteiden vaihto
tehtavien valilla. Esimerkiksi vessan pesun tai
pyllypesun jalkeen ei tule tyoskennella keitti-
0ssa ilman riittdvaa suojavaatetusta.

Kasihygienia on keittiohy-
gienian kulmakivi. Kasien
pesu ennen ruoanvalmis-
tusta ja eri raaka-aineiden
kasittelyn valilla on tarke-
aa. Kasienpesuun kuuluu
[ammin vesi, kdsisaippua
ja tarvittaessa kasidesi.
Kasien kuivaamiseen suo-
sitellaan kasipaperia kan-
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sijaan.

kaisten kasipyyhkeiden

Yleisimpia allergeeneja ovat viljat, maapahki-
na, hasselpahkina, maito, muna, kala ja ay-
ridiset. Erilaisten allergioiden ja ruoka-
aineherkkyyksien huomioiminen raaka-
aineiden valinnassa ja ruoanlaitossa on tark-
kaa puuhaa. Yliherkkyytta aiheuttavia aller-
geeneja voi loytya yllattavistakin tuotteista.
Kastike-ainekset ja liemikuutiot sisaltavat
usein gluteenia, leivat maitojauhetta ja jaate-
|6t erilaisia pahkinoita. Raaka-aineiden tuote-
selosteissa kannattaa siis olla tarkkana aller-

Ylivieskan kaupunki
Terveysvalvonta
Tasangontie 21, 84100 YLIVIESKA

Puhelin (08) 42 941

giselle henkildlle ruokaa valmistettaessa.
Myos esimerkiksi levitteet tulee olla tarvitta-
essa erilliset allergiselle henkildlle, silla aller-
giaa aiheuttavat aineet leviavat myos voiveit-
sien kautta.

Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden saily-
tys on jarjestettdva siten, etta tuotteet eivat
ole kosketuksissa toistensa kanssa valmistuk-
sen ja sailytyksen aikana. Leikkuulaudat tulee
olla omansa lihalla, kalalla ja kasviksilla. Ty6-
valineet on my0s oltava erilliset eri tuottei-
den kasittelyssa. Etenkin raakojen lihatuot-
teiden kanssa tyoskennellessa tarkkuus on
valttia. Ristikontaminaatio voi paasta tapah-
tumaan myos ilmateitse minka vuoksi avatut
jauho — ja leipapakkaukset tulee sailyttaa
suljettuina.

Elintarvikkeiden nk. vaaravyohykelampétila-
alue on 6 — 60 °C. Tuolla lampétila-alueella
viihtyvat ja lisdantyvat useat haitalliset mik-
robit. Lyhytkin sailytys riskialuelampoétilassa
voi pilata elintarvikkeen ja tehda siita etenkin
riskiryhmaan kuuluvan vaeston terveydelle
vaarallisen. Elintarvikkeita ei tulisi sailyttaa
talla lampdatilavalilla edes tilapdisesti. Elintar-
vikelain mukaisia lampétiloja tulee noudattaa
elintarvikkeiden sailytyksen ja kasittelyn ai-
kana.

Elintarvikelain mukaiset ohjelampdtilat vaih-
televat tuotteiden pilaantumisherkkyyden
mukaan. Kylmaketjun katkeaminen voi lyhen-
taa tuotteelle annettua sdilyvyysaikaa ja hei-
kentda tuotteen laatua ja turvallisuutta salli-
malla taudinaiheuttajamikrobien kasvun.
Ruokamyrkytyksia aiheuttavat muun muassa
Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Liste-
ria ja Salmonella. My6s virukset, kuten noro-
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virus ja hepatiitti A, voivat olla ruokamyrky-
tyksen aiheuttajia.

Varastointilampétila

Alla olevassa taulukossa on merkittyna eri
elintarvikkeiden sailytyslampatiloja. Kylmaka-
lusteen lampdtila on yleensa saddettava hie-
man vaatimuksia kylmemmaksi, jotta voidaan
varmistaa, etta lampotila varmasti on riitta-
van kylma joka puolella kylmakalustetta ja
etta elintarvikkeet pysyvat riittavan kylmina.
Elintarvikkeiden sijoittelussa kylmalaittee-
seen on hyva huomioida, etta eri hyllyjen
valilla voi olla useiden asteiden lampatilaero.
Esimerkiksi jauhelihat ja kalat kannattaa aset-
taa joko alimmalle tai ylimmalle hyllylle riip-
puen kylmalaitteen jaahdytysilman virtauk-
sesta.

Elintarvikkeiden pitaminen riittavan kylmana
edellyttaa myos sita, etta kylmakalusteet
pidetdadn hyvassa kunnossa, niiden [ampomit-
tarit tarkastetaan ja kalibroidaan saannolli-
sesti ja etta kylmakalusteen tayttorajoja ei

yliteta.

Elintarvike Lampétila
maito, kerma ja muut pastoroimatto- +6°C
mat maitotuotteet

muut maitovalmisteet +8°C
sellaiset ruokaeinekset, salaatit, jalki- +6°C
ruoat seka konditoriavalmisteet, joita

ei ole lampokasitelty

tuoreet kalatuotteet (graavi, kylmasa- 0-3°C
vu jne.)

jauheliha +4°C
makkarat, tuore ja kypsa liha, muna- +6°C

ruoat ja sisdelimet

Taulukko 1. Sdilytyslampéotilat
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Elintarvikkeiden lampotilaohjeistusten kanssa
tulee olla erityisen tarkkana, kun tarjoillaan
elintarvikkeita riskiryhmaan kuuluville henki-
IGille. Erityisesti tyhjiopakatuissa graavikalois-
sa tavattava Listeria voi lisaantya yli +3 as-
teen jadkaappilampdtilassa. Tutkimusten
mukaan vanhusvaesto6lla todetaan listerioo-
sia, eli Listerian aiheuttamaa tautia erityisesti
joulu- ja juhannus - sesonkien jalkeen.

Kuljetuslampétila

Elintarvikkeita kuljetettaessa tulee varmistaa
elintarvikkeiden kylmaketjun katkeamatto-
muus. Elintarvikelain mukaan kuljetuslampo-
tila saa poiketa elintarvikkeiden sailytyslam-
potilasta 3 astetta. Elintarvikekuljetuksissa
kannattaa kayttaa kylmalaukkuja ja kylmakal-
leja, mikali kuljetusmatka on pitka. Mikali
elintarvikkeet toimitetaan kuljetusyrityksen
toimesta, tulee vastaanottovaiheessa varmis-
taa elintarvikkeiden vastaanottolampétila.
Kylmaketjun katkeaminen heikentaa tuottei-
den sailyvyytta eika niille annettu paivays-
merkinta ole enda luotettava.

Tarjoilulampétila

Lampimana tarjoiltavien ruokien lampdtilan
tulee pysya koko tarjoilun ajan vahintaan +60
asteessa ja kylmana tarjoiltavien ruokien (sa-
laatti, maito, jalkiruoka jne.) enintdan +12
asteessa. Mikali lampimat ruoat ehtivat tar-
jolla ollessaan jaahtya ja kylmat lammeta,
tulee ruokien tarjoilulampdtilojen turvaa-
miseksi kdyttaa kylmalevyja (kylmakallet) ja
[ampolevyja. Tunninkin poydalla huoneen-
[ammaossa seissyt maito ei kelpaa enaa uudel-
leen tarjottavaksi. Maitoa voi asettaa tarjolle
tarvittavan maaran myos esimerkiksi esijaah-
dytetyssa terdskannussa.
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Kerran tarjolla ollutta ruokaa ei suositella
enaa jaahdytettavan ja tarjoiltavan uudel-
leen, silla tarjolla olleen ruoan turvallisuudes-
ta ei voi olla varma. Ruokaa tulisikin laittaa
tarjolle menekin mukaan, jolloin voidaan
saastya turhalta havikilta.

Etenkin epidemia-aikoihin ruoan tarjoilussa
tulee olla tarkkana. Tahaton aivastus ruokien
laheisyydessa tai yhteisten ruokailuottimien
kaytté epidemioiden aikaan voi levittaa tau-
teja.

Jaahdytyslampétila

Kuumennetun ruoan, joka ei ole ollut tarjolla,
voi jdahdyttad myohempaa kayttoa varten.
Ruoan liian hidas jaahtyminen on elintarvike-
turvallisuusriski. Ruoka tulee jaahdyttaa
mahdollisimman pian kypsennyksen jalkeen
enintdadn 4 tunnissa +6 asteeseen tai sen alle.

Mikali ruokaa jaahdytetaan jadkaapissa, tulee
huomioida kylmalaitteen [ampétilannousu ja
muiden laitteessa olevien ruokien mahdolli-
nen [ampeneminen. Paras jadahdytystulos
saadaan jaahdytyskaapissa, mutta jaahdyttaa
voi my0s esimerkiksi kylmassa vesihauteessa
tai tyhjahkossa kylmalaitteessa. Jaahdytetty
ruoka tulee merkita valmistuspadivamaaralla
ja ruoan nimella seka mahdollisella allergia-
merkinnalla. Asianmukaisesti jaahdytetyn
ruoan voi myos jaadyttda myohempaa tarjoi-
lua varten.

Kuumennuslampaétila

Kun jadhdytettya ruokaa [ammitetadn uudel-
leen on oleellista, ettd vaaravyohykeldampoti-
la (+6 — +60 ° C) ohitetaan mahdollisimman
nopeasti ja ettd elintarvikkeet kuumennetaan
kauttaaltaan yli +70 asteiseksi (broileriruoat
+75) ennen tarjoilua.
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Pakastevihannekset ja ulkomaiset marjat
tulee kiehauttaa aina ennen tarjoamista, silla
niissa tavataan tilastollisesti paljon riskiryh-
mille hyvin haitallista listeriaa ja norovirusta.
Salaattiin lisattavat pakastevihannekset kie-
hautetaan ja jadhdytetadan ennen kayttoa.
Lisaksi on syyta noudattaa mahdollisia val-
mistajan pakkausmerkinndissa antamia kuu-
mennusohjeita.

Mikroaaltouunilla kuumennettaessa elintar-
vikkeen eri osat kuumenevat epatasaisesti eri
[ampatiloihin. Siksi myds mikrobit tuhoutuvat
eri osista elintarviketta epéatasaisesti. Mikro-
aaltokuumennuksessa paras kuumennustulos
saadaan sekoittamalla kuumennetta-

vaa elintarviketta valilla ja jatkamalla taman
jalkeen kuumennusta.

Elintarvikekontaktimateriaaleiksi katsotaan
materiaalit ja tarvikkeet, jotka on tarkoitettu
joutumaan kosketukseen elintarvikkeen
kanssa. Elintarvikemateriaaleja ovat esimer-
kiksi laatikot, rasiat, muovipussit jne. Elintar-
vikkeen kanssa kosketuksessa olevan materi-
aalin soveltuvuus elintarvikekdyttdoon tulee
aina varmistaa materiaalia hankittaessa, silla
vaaranlaisista materiaaleista voi liueta ruo-
kaan haitallisia kemikaaleja.

Kertakayttokasineet

Rasvaisille elintarvikkeille soveltuvat kerta-
kayttokasineet ovat nitriilia tai ftalaatitonta
vinyylid. Ftalaattia kdytetaan pehmittimena
muovin valmistuksessa ja se liukenee rasvai-
siin elintarvikkeisiin. Yleissdantona voi sanoa,
etta nitriilikasineissa tulee olla malja-
haarukkatunnus, jolloin ne soveltuvat kaikille
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elintarvikkeille. Vinyylikasineissa tulee olla
malja-haarukkatunnuksen lisaksi lisamaininta
soveltuvuudesta rasvaisille elintarvikkeille.
Rasvaisia elintarvikkeita ovat mm. juustot,
leikkeleet, liha. Sen sijaan esimerkiksi salaatit
ja kasvikset eivat juuri sisalla rasvaa.

Myos muiden elintarvikekontaktimateriaalien
soveltuvuuteen kannattaa kiinnittdaa huomio-
ta varmistamalla esimerkiksi sdilytyspurkkien
ja laatikoiden kayttotarkoitus. Loytyyko ma-
teriaaleista jaljempana olevan kuvan mukai-
nen maljahaarukka-tunnus? Myds esimerkiksi
jogurtti-, juusto- tai muiden ruokapurkkien
uudelleenkayton turvallisuus elintarvikkeiden
sailytysta varten tulee arvioida, silla ndiden
materiaalien muovit eivat valttamatta ole
tarkoitettu kuin kerran kaytettavaksi. Ruoka-
pakkaukset voi kierrattaa lajitteluohjeiden

mukaisesti.
- \

" Maljahaarukka-tunnus
k &

Kayton rajoitukset

Alumiinimateriaaleja (esim. kattilat, foliot) ei
tule kayttaa happamille elintarvikkeille eika
alumiinisten astioiden kanssa kadyteta teraksi-
sid tyovalineita. Avatut alumiiniset sailyke-
purkit eivat sovellu elintarvikkeiden sailytyk-
seen, vaan niista liukenevien metallien vuoksi
elintarvikkeet tulee aina siirtaa soveltuvaan
sailytysastiaan.

Muovisten ja kumisten astioiden pesun voi
tehda pesukoneessa vain, mikali astiassa tai
sen pakkauksessa mainitaan sen olevan pe-
sukonepesua kestava. Puisia leikkuulautoja
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tai puuhaarukoita ei tule pesta pesukoneessa
niiden huokoisen rakenteen vuoksi. Eri mate-
riaalien kohdalla tulee lisdksi varmistaa nii-
den mikron kestavyys.

Siivousta helpottava tekija on turhien tava-
roiden pois heittdminen ja tilojen kayton valt-
tdminen tavaravarastona. Avarat tilat on
miellyttavampi siivota. Puhtaan siivousjal-
keen aikaansaamiseksi siivousvalineiden ja
siivousvalinetilan puhtaanapito on olennai-
sen tarkeaa.

Keittion kriittisia pintoja elintarviketurvalli-
suuden kannalta ovat suoraan elintarvikkei-
den kanssa kosketuksissa olevat pinnat:

e elintarvikkeiden kasittelyyn tarkoite-
tut tydtasot

e |eikkuulaudat, lihatukki

e yleiskone, lihamylly

e astioiden sisdpinnat, aterimet, tyova-
lineet

e henkilokunnan kadet, suojakasineet

Kriittisia kohteita ovat myos kohdat, jotka

edistavat mikrobien leviamista epdsuorasti ja
jaavat usein huomiotta siivoukselta:

e mikroaaltouunien nappaimistot

e ovenkahvat, valokatkaisijat, hanat

e puhelimet, tietokoneiden nappadimis-
tot

e esiliinat

"Vdhemman vetta — vihemman kemikaale-
ja”- periaate siivouksessa pidentda pintojen
kayttoarvoa, on taloudellista sekd ymparis-
toystavallista.

Kemikaalien ja veden kayttoa siivouksessa
voidaan vahentaa, kun kaytetaan mikrokui-
tupyyhkeita - ja moppeja, jotka imevat te-
hokkaasti likaa itseensa. Mikrokuidun puhdis-
tusominaisuudet eivat vaadi kemikaaleja yl-
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lapitosiivouksessa. Puhdistusaineita kayte-
taan vaikeammissa ja harvemmin tehtavassa
pintojen puhdistuksessa seka lattian pesussa.

Desinfioivaa pesuainetta voi kayttaa esimer-
kiksi eritelian poistamiseen, mutta jatkuvassa
kdytossa sen kaytto on turhaa. Desinfiointiai-
netta kdytetaan vain puhdistetun pinnan des-
infioimiseen, ei lian poistamiseen.

Mikrokuituliinojen kdyttoohje

Mikrokuitupyyhkeiden puhdistusteho on hy-
va, kun niita kaytetaan hygieenisesti. Mene-
telma vaatii enemman siivousliinoja ja mop-
peja kiertoon.

Mikrokuituiset siivouspyyhkeet ja mopit kos-
tutetaan sopivan kosteaksi joko pyykinpe-
sukoneessa tai manuaalisesti (tietty maara
vettad tai puhdistusaineliuosta kaadetaan
moppien ja pyyhkeiden paalle ja rutistetaan
nihkedksi).

o Kestokayttoiset pyyhkeet taitellaan ja
pyyhkeesta kddnnetdan aina puhdas-
puoli, kun edellinen on likaantunut.

e Likaantunut siivouspyyhe vaihdetaan
aina puhtaaseen.

e Kertakdyttéinen menee aina roskiin!

e Valmiiksi kostutetut siivoustekstiilit
kaytetdan neljan tunnin sisdan kostu-
tuksesta.

e Likaiset pyyhkeet ja mopit pestaan
pyykinpesukoneessa ilman huuhtelu-
ainetta.
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Pintapuhtauden arviointi

Se mika ndyttaa puhtaalta, ei valttamatta ole
puhdas. Pintojen puhtauden arvioinnissa
apuna voi kayttaa esimerkiksi Hygicult- pika-
testeja, joiden avulla voidaan selvittda puh-
distetun pinnan mikrobimaaraa. Myos Hygie-
na PRO-Clean testeilla voi varmistaa pinnan
puhtauden, silla se indikoi puhdistetun pin-
nan proteiinijaamia. Molemmat menetelmat
ovat helppoija ja edullisia tapoja selvittaa sii-
vousmenetelman riittavyytta.

Pintapuhtausnaytteet on tarkoitus ottaa
puhdistetulta pinnalta. Huono tutkimustulos
voi johtua riittamattomasta siivousmenetel-
masta tai esimerkiksi puhdistetun pinnan
huonosta kunnosta. Kolhuinen tai huokoinen
materiaali voi olla vaikea puhdistaa. Keittion
pintojen ja tyovalineiden hyvasta kunnosta ja
siivousmenetelman riittavyydesta tuleekin
huolehtia, jotta pintapuhtaustuloksista saa-
daan hyvia.

Pintapuhtausnaytteita kannattaa ottaa pin-
noilta, jotka ovat suoraan kosketuksissa elin-
tarvikkeisiin, esimerkiksi tyopoydat, leikkuu-
laudat ja astiat. Myos valillisesti kosketuksissa
olevat pinnat, esimerkiksi kaappien kahvat ja
hanat ovat hyvia tutkimuskohteita.

Hygicult-pikatesti
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