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Huomioitavaa: Vain yksi vastausrasti / vaittama. Testin lapéisee vahintdan 34/40 pisteelld. vastaamiseen kaytetdan kuulakarkikynaa
(ei mustaa) tai vastaavaa valinetta, jolla voidaan varmistaa testitulosten pysyvyys ja arkistointikelpoisuus. Lyijykynan kayttd on kielletty.
Vastausaikaa on 45 minuuttia. Testitilaisuudesta saa poistua aikaisintaan 20 minuutin kuluttua testin aloittamisesta. Vilpista tai sen
yrittimisesta seuraa testisuorituksen hylkays.
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Hygieniapassitestaajan nimi Hygieniapassitestaajan tunnus Testin pvm

Tero Testaaja X 12345

Vastaa alla oleviin vaittamiin rastittamalla (X) mielestasi oikea vaihtoehto: O = OIKEIN tai V = VAARIN

Vaittama @) V

1. Tyhji6- eli vakuumipakatussa elintarvikkeessa voi olla mikrobeja, jotka aiheuttavat X
ruokamyrkytyksia.

Oikein. Tyhjio- eli vakuumipakkauksesta on poistettu ilma. Osa haitallisista mikrobeista
pystyy lisdantymaan ilman ilmasta saatavaa happea. Esimerkiksi Listeria
monocytogenes -bakteeri viihtyy myds hapettomissa olosuhteissa jaftasté syysta
erityisesti tyhjiopakatuissa elintarvikkeissa. Jotkut haitalliset mikra@bit, kuten vaarallista
myrkkya erittava Clostridium botulinum, vaativat kasvaakseen4imenomaan hapettomia
olosuhteita. Elintarvike on voinut myds saastua ennen vakuumiinpakkaamista. Mikrobit
eivat valttamatta heti kuole, kun happea vahennetaan. Jos alkuperainen saastuminen
on riittdva aiheuttamaan ruokamyrkytyksen, ei mikrobief tarvitse edes lisaéntya
vakuumipakatussa elintarvikkeessa. Riittaa, etta ne selviytyvatelessa siihen asti, etta
elintarvike kaytetdan. Vakuumipakkauksia kaytettaessa tulee mdistaajetta vakumointi
ei ole varsinainen mikrobeja tuhoava prosessjgVakumoinnillafpyritdan erityisesti
hillitsem&én hapellisissa olosuhteissa viihtyvien mikrobien lisaéntymista.

2. Lampdtila ei vaikuta mikrobien lisd&ntymiseen. X

Vaarin. Lampdtila on yksi niista tekijoistay, jotkavaikuttavat mikrobien lisdantymiseen.
Mikrobien lisd&ntyminen tehostuu, kun lamppotila on niilleSuotuisa.

3. Mikrobit kasvavat keitetyssa, huoneenlampdisessa riisissa hyvin. X

Oikein. Yksi mikrobien kasvudniaikuttava tekija en kosteus. Mitéa kosteampaa, sen
paremmin mikrobit lisdantyvat. Keitetyn riisin vesiaktiivisuus, joka tarkoittaa mikrobien
kaytettavissa olevan vapaan vedenimaarad,omkorkea. Tasta syysta se on hyva
kasvualusta mikrobeille, mikali sitd ei'sailyteta riittdévan kuumana tai kylmana.

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

Oikein. Marjojemsaastumisen,eras syy on viruksella saastuneen veden kaytto
kasteluvetena.\Vedemsaastumisen syyna on yleenséa ulostekontaminaatio. Saastunutta
vetta voi joutua marjoinin myos esimerkiksi torjunta-aineiden kayton yhteydessa.
Marjojefl saastumisen’ lahteena voi myos olla marjan poimija itse, mikali kasihygienia on
puutteellinen. Tarkeimpia elintarvikkeiden ja veden valityksella tarttuvia viruksia ovat
norovirusia hepatiitti A-virus.

5. {Kun,ruoka lammitetaan mikroaaltouunissa, kaikki mikrobit ruoassa tuhoutuvat. X

Vaarin-Mikroaaltotunikuumennuksessa ruoka kuumenee epéatasaisesti, ellei sita
sekoiteta useita kertoja lammityksen aikana. Mikroaallot ainoastaan kuumentavat
ruokaa, eika niilla ole muuta mikrobeja tuhoavaa vaikutusta kuin kuumennusvaikutus.
Jos mikrogaltouunilla halutaan tuhota ruoassa olevia mikrobeja, ruoka tulee [ammittaa
mikroaaltouunissa kauttaaltaan riittdvan kuumaan lampétilaan ja riittavan pitkéaksi ajaksi.
Mikali ruoka jaa alhaiseen lampdtilaan joiltain osin eik& kuumennus ole riittavan pitka,
osa haitallisista mikrobeista saattaa jaada eloon.

6. Sailontaaine tuhoaa kaikki elintarvikkeessa olevat mikrobit. X

Vaarin. Sailontaaineet heikentavat mikrobien kasvumahdollisuuksia, eivéat tuhoa niité.
Sailontaaineita ovat esim. natriumnitriitti ja pH:ta alentavat aineet, kuten sitruunahappo.
Sailyvyytta parantavat esimerkiksi sokeri ja suola, jotka vaikuttavat myds mikrobien
kasvua estavasti. Niilla voi olla vaikutus elintarvikkeen vesiaktiivisuuteen, joka tarkoittaa
mikrobien kaytettavissa olevan vapaan veden maaraa. Elintarvikkeen sisaltama sokeri
ja suola sitovat vesimolekyyleja. Kun vesiaktiivisuus alenee, mikrobien
kasvumahdollisuudet heikkenevét.
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7. Ruokamyrkytykseen tarvitaan aina suuri maara haitallisia bakteereita. X

Vaarin. Jotkin ruokamyrkytykset voivat aiheutua hyvinkin pienista bakteerimaarista
elintarvikkeessa.

8. Pakastemarjoissa voi olla mikrobeja, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksen. X
Oikein. Pakastaminen ei tuhoa kuin hyvin pienen osan elintarvikkeissa olevista
mikrobeista. Pakastaminen sailyttaa virukset hengissa ja tartuntakykyisind. Jos marjat
kaytetdan sulatuksen jalkeen sellaisinaan tai ainoastaan niité lievasti lammittaen, eivat
virukset tuhoudu. Esimerkiksi noroviruksen ja hepatiitti A-viruksen on todettu
aiheuttaneen ruokamyrkytyksia Suomessa sellaisten ulkomaisten pakastemarjojen
valityksella, joita ei ole kuumennettu ennen kayttéa. Kuluttajille suositus on, etta
ulkomaista alkuperaa olevat pakastemarjat kuumennetaan kauttaaltaan vahintaan 5
minuutin ajan +90 celsiusasteessa tai keitetddn 2 minuutin ajan, jotta voidaan varmi
noroviruksen ja hepatiitti A-viruksen tuhoutuminen. Teollisuudessa, jossa prosessit
vakioituja ja yleensa tarkemmassa valvonnassa, riittdd 2 minuutin kuumennus
kauttaaltaan +90 celsiusasteessa. Suomessa kasteluun ja muuhun kasvien t
kaytetédan tavallisesti puhdasta vettd, mika pienentad ruokamyrkytysriskia.

9. Kuumentamalla valmistettu ruoka, joka on jaahdytetty liian hitaasti, voi aiheuttaa
ruokamyrkytyksen.
Oikein. B. cereus -bakteerit kasvavat seka hapellisissa ettad hape
ja tuottavat bakteeri-itioita. Itiomuodossaan ne kestavat korkea

10. Tartarpihvista eli raakalihapihvisté voi saada
Oikein. Ihminen voi saada EHEC -bakteeri
saastuneista raaka-aineista, esimerkiksi lih

a on kiintean lihapalan,

kuten esim. paistin, pinnoilla. Jauhamine i aitd mikrobeja lihaan. Mikrobit

lisdantyvat hyvin nopeasti jauhetussa lihassa)j e otollinen kasvualusta.

Tartarpihvin raaka-aine kann n sisdosista juuri ennen tarjoilua ja

syomista.

11. ista, joillarkasitellaan raakaa siipikarjan lihaa. X

mikrobit siirtyvat toisesta elintarvikkeesta
jonkin tyévalineen tai -pinnan kautta tai huonon

ava myos huomiota siihen, ettei raakoja ja sellaisenaan syotavia
samoilla tyovalineilld ja etté kasihygieniasta huolehditaan hyvin.

tee

Oikein. kamyrkytyksia aiheuttava norovirus tuhoutuu lampokasittelyssa, mutta se
sietaa poikkeuksellisen korkeaa lampétilaa. Kaksi minuuttia yli +90 celsiusasteessa
riittdd tuhoamaan noroviruksen elintarvikkeesta. Ruoan sailyttdminen kunnollisen
kuumennuksen jalkeen vahintaan +60 celsiusasteessa tarjoilun ajan estaa kuitenkin
mikrobien lisdantymisen.
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13. Ruokamyrkytysten kannalta vaaravythykealue on +6 - +60 celciusasteen lampdtila, silla X
siind bakteerit lisdantyvat nopeasti.
Oikein. Lampdtila-alue +6 -+60 celsiusastetta on vaaravydhyke, jossa monet mikrobit
viihtyvat ja lisdantyvat nopeasti. Eras elintarvikkeiden valmistamiseen liittyva riski on
riittdmaton lampokasittely eli lampotila-aikayhdistelma. Elintarvikkeiden
kypsennyslampdtiloista ei ole annettu maarayksia lainsaéddannolla. Lihaa siséltavien
elintarvikkeiden osalta, erityisesti siipikarjan lihaa siséltavien, pidetd&n kohtuullisen
turvallisena rajana sita, etta elintarvike valmistuksen yhteydessa kuumennetaan
kauttaaltaan vahintdan +75 celsiusasteeseen. Esimerkiksi Yersinia enterocolitica -
bakteeri leviaa riittamattdmasti kypsennetyn tai raa’an sianlihan valityksella ja
salmonella huonosti kypsennetyn tai raa’an siipikarjanlihan valityksella. Riittava
kuumentaminen tappaa molemmat bakteerit. Kuumana myytavan tai tarjoiltavan
elintarvikkeen kuljetus-, sailytys ja myynti- tai tarjoilulampétilaksi on saadetty vahintaan
+60 celsiusastetta, mika ei tuhoa mikrobeja, mutta estaa niiden lisdantymista.

14. Likaisesta jaatelékauhasta voi tulla haitallisia mikrobeja irtojaateléon. X
Oikein. Irtojaételon annostelussa tulee huolehtia, ettd jaatelokauha ei ole likainen.
Mikrobit lisdantyvat likaisessa jaatelokauhassa ja saastuttavat kauhan valityksella
irtojaatelon. Jaatelon lampdtila ei tuhoa sinne joutuneita mikrobeja.

15. Kun kasitelladn pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita, X
kertakayttokasineet vahentavat ruokamyrkytyksen riskid, jos niita kayttaa oikein.
Oikein. Kertakayttokasineita kaytetdan suojaamaan pakkaamatonta elintarviketta
kéasissa mahdollisesti viela pesemisen jalkeenkin olevilta mikrobeilta. Ihossa, varsinkin
kéasissd, on luonnostaan ja saastumisen johdosta erittéain paljen mikrobgja. Mikrobit
viihtyvat erityisesti haavoissa ja ihottumissa. Huolellisen késienpésun lisaksi
suojakasineita tulisi aina kayttaa, jos kasien iho on rikki. Jos kasineita kaytetaan, on
niitd kaytettava hygieenisesti ja ne on vaihdettavaiittavan usein ja vahintaan aina
silloin, jos kasineilla on koskettu likaisia pintgja, tydvalineitd, frahaa tai muita mahdollisia
kontaminaation lahteita. Nain valtetdaan hanskojenvélityksellatapahtuva
ristikontaminaatio elintarvikkeisiin. Kasiheiden'kaytosta huplimatta kéddet on pestava
saanndllisesti esimerkiksi siksi, ettd hanskejen sisélla on dsein lamminta ja kosteaa,
mitka lisaavat mikrobien lisdantymista kasissé.

16. Jos hillo on homehtunut véahamypinnalta, sita vairssydda, kun kuorii pois homeisen X
pintakerroksen.
Vaarin. Homeet kasvavat hyvin my@s happamissa elintarvikkeissa, kuten hedelméa- ja
marjamehuissa sekd hilloissa, silla niiden sdotuisin kasvualue on pH 3-5. Vaikka vain
hillon pinnalla on nakyvaa hometta, osathomekasvustosta tai homemyrkyt eli
hometoksiinit ovat voineet levita mydsymuualle hilloon, eika sita valttamatta nae silmin.

17. Elintarvikkeet voivat.saastua, jos niita kohti aivastaa ja yskii. X
Oikein. Vaikka silmin el valittamatta née, niin yskiessa ja aivastaessa leviaa hyvin pienia
pisaroitatymparoivéandimaaniNama pisarat siséltéavat aina mikrobeja. Pisarat voivat
saastuttaa elintarvikkeiden liséksi myds laitteita, tydvalineité ja muita tydntekijoita, jotka
voivat edelleen levittaa haitallisia mikrobeja elintarvikkeisiin.

18.4os tavarakuormassa on maitotuotteita, lihatuotteita tai kalatuotteita, kuormaa voi X
turvallisesti sailytta& muutaman tunnin huoneenlammaoésséa ennen siirtdmista kylmaan.

Vaarin. Helpesti pilaantuvien elintarvikkeiden kylmaketju ei saa katketa missaan
vaiheessa. Elintarvikkeet tulee siirtdd mahdollisimman pian sailytykseen sellaisiin
lampatilaihin, jotka kukin elintarvike vaatii. Elintarvikkeiden turvallisuus ja sailyvyys
varmistetaan silla, ettd vaaravyohykelampdétilavalia +6 - +60 celsiusastetta valtetdan
joka vaiheessa. Kylmaketjun katkeaminen pilaa tuotteen tai vahintédan lyhentaa
merkittavasti sen sailyvyysaikaa.

19. Maidon iskukuumennus (UHT) ja pastorointi ovat sama asia. X
Vaarin. Pastorointi tarkoittaa, etta elintarvike kuumennetaan 15 sekunnin ajaksi +72
celsiusasteen sisdlampdétilaan ja jadhdytetaan valittémasti. Suurin osa mikrobeista
tuhoutuu pastoroinnissa, mutta esimerkiksi mahdolliset iti6t sailyvat hengissa.
Iskukuumennus (UHT) on pastdrointia voimakkaampi lampdkasittely, jossa elintarvike
kuumennetaan véhintdén +135 celsiusasteen sisédlampdétilaan muutaman sekunnin
ajaksi. Kasittely tuhoaa kaikki mikro-organismit.
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20. Pizzojen raaka-aineet voi sailyttdd huoneenlammaossé, koska pizza paistetaan X
kuumassa uunissa.

Vaarin. Useimmat pizzojen taytteeksi kaytettavat raaka-aineet ovat pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Esimerkiksi pilkotut kasvikset, suikaloitu kinkku,
katkaravut, paistettu jauheliha ja tonnikala ovat pizzojen raaka-aineita, jotka tulee
sailyttaé kylmassa. Pilaantuneita raaka-aineita ei saa kayttaa pizzan valmistuksessa.
Jos raaka-aineita sailytetdan huoneenlammaossé, voivat mikrobit lisdantya tai erittéé
myrkkyja raaka-aineisiin ennen pizzan paistamista. Kaikki mikrobit tai mahdolliset
mikrobien erittdmat myrkyt eivat tuhoudu pizzan paistamisen yhteydessa.

21. Raaka-aineiden ja elintarvikkeiden siivutus, pilkkominen ja jauhaminen tekevat niista X
helpommin pilaantuvia.
Oikein. Raaka-aineet ja elintarvikkeet pilaantuvat nopeammin, jos niita siivutetaan,
jauhetaan tai pilkotaan, kuten esim. makkaran siivuttaminen, lihan jauhaminen tai
kasvisten pilkkominen. Elintarvikkeen kasittelypinta-ala kasvaa, mik& parantaa

jolloin pilkkominen ja jauhaminen siirtavat niité elintarvikkeen siséosiin, jossa ni
jalleen uutta ravintoa ja tilaa kasvaa. Mikrobikontaminaation todennakmsyytta ja
m|kr0b|en kokonalsmaaraa plenennetaan S|Ila etta ellntarwkkelta kas

ellntarwkkelden turhaa koskettelua valtetaan ja eImtarwkkeet
oikeassa lampdtilassa.

22. Pitopalvelu voi kayttaa iltapalan raaka-aineena helposti pilaantuvi ikkeita, j X

valmistuksen Jalkeen Pilaantumista v0|daan
tarjoilulampdtiloja ja tarjoiluaikaa seka noud
puhtaita tarjoiluvalineitd, -linjastoa ja -ottimi i uhteet ovat mikrobien
lisddntymisen kannalta yleensa suotui losuhteet. Edellytykset
ydissé, joissa kay paljon

23. Pakkaamattomat savukalat j aa koskea toisiinsa myyntitiskissa. X
Oikein. Pakkaamattomat kypse simerkiksi savukala, ja

pakkaamattomat kypsentamatto , esimerkiksi tuore kala, on

rlst|kontam|naat|on e i a an toisistaan. Savukala syodaan yleensa

24, i etaan jaa pilampdtilassa, siiné ei voi olla tautia aiheuttavia X

simerkiksi lypsamisen yhteydessa paasté kontaminaation
rkytysmikrobeja, jotka eivéat tuhoudu tai voivat jopa lisdantya
aidon turvallisuus varmistetaan kuumennuksella, esim.

Oikein. intolan, kahvilan, pubin yms. asiakastiloihin saa tuoda lemmikkielaimen,
esim. koiran, jos elintarvikealan yrittaja on antanut siihen suostumuksensa. Téllaisesta
suostumuksesta on ilmoitettava asiakkaille tarjoilutilan sisdéankéaynnin yhteydessa.
Elintarvikkeiden kasittelytiloihin ei eldimié saa kuitenkaan paastaa. Myoskaan
elintarvikemyymaloihin ei saa tuoda lemmikkielaimia, mutta ndkdévammaisten
opaskoirat, likuntavammaisten avustajakoirat ja kuulovammaisten kuulokoirat ovat
sallittuja.
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26. Jos tyontekija kasittelee pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita, kuten X
valmistaa jauhelihaa tai paistaa pihveja, hanella taytyy olla riittdvé suojavaatetus, jota
hén saa kayttéa vain elintarvikehuoneistossa.

Oikein. Elintarvikehygieeniset riskit ovat suuremmat pakkaamattomia helposti
pilaantuvia elintarvikkeita késiteltdessa. Suojavaatteiden tarkoitus on pakkaamattomien
helposti pilaantuvien elintarvikkeiden saastumisen estaminen. Suositeltava
suojavaatetus sisaltda useimmiten tydpuvun, pééhineen ja jalkineet.

27. Henkild ei saa kasitella elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia kuumentamattomina X
tarjoiltavia elintarvikkeita, jos hanella on salmonellatartunta.
Oikein. Salmonellaa kantava henkild voi saastuttaa elintarvikkeen salmonellabakteerilla
kasitellessaan elintarviketta. Tartuntatautilain (1227/2016) 56 8:ssa on saadetty, etta
tybnantajan on vaadittava tydntekijalta luotettava selvitys siita, ettei talla ole
salmonellatartuntaa, jos tydntekija on sellaisissa tehtavissa, joihin liittyy
salmonellatartunnan tavallista suurempi levidmisvaara. Terveydentilan selvityksella
tyosuhteen alussa tarkoitetaan tyoterveyshuollon tai terveyskeskuksen lagkarimtai
hoitajan tekemaa haastattelua. Haastattelun yhteydessa tyontekijalle korostetaan
elintarviketyon hyvia hygieniakaytantoja (oireisena ei olla tdissa, tydnantajalle
ilmoitetaan elintarvikkeiden valityksella mahdollisesti tarttuvasta taudistayja hyvan
ké&sihygienian merkitysté korostetaan ja siihen koulutetaan). Tarvittaessa tehdaan
laboratoriotutkimus. Ennen kuin tydntekija on esittanyt salmongllatartuntaa koskevan
selvityksen, han ei saa toimia tehtavassa, jossa han késittelee pakkaapiattomia
kuumentamattomina tarjoiltavia elintarvikkeita. Tyonantajan on vaadittava tyontekijalta
selvitys ennen palvelussuhteen alkamista tai silloin, kupftyéssa olon aikana on
perusteltu syy epailla, ettd taméa on salmonellabakteerin'kantajasJos edelld mainittua
riskityota tekevalla henkilolla todetaan salmonellatartunta; hanetpidéatetaan
ty6tehtavistaan. Ensisijaisesti hanelle jarjestetaamgmuita tyotefitavia, joissa tartuntariski
véltetdan. Terveyden- ja hyvinvointilaitoksendFHL) julkaisussa (21/2017) on tarkempi
ohjeistus asiasta.

28. Hygienian kannalta ei ole merkitystd, suljetko.vesihanan kasienpesun jalkeen paljaalla X
kadella vai kertakayttoisella kasipyyhkeella.
Vaarin. Vesihanojen pinnalla on mikrobeja; keskafanoja kosketellaan likaisilla kasilla.
Puhtaat kédet likaantuvat hetijos niilla kosketaan pesun jalkeen vesihanaan. Hana
tulisi sulkea esimerkiksi paperipyyhkeelld, ellei kaytossa ole automaatti- tai vastaavia
hanoja, joiden kayttaminen ei edellyté kasikontaktia.

29. Elintarvikehuoneisto taytyy siivota sa@nndllisesti puhtaanapitosuunnitelman mukaan. X
Liséksi puhtautta taytyy seurata jatkuvasti.

Oikein. Elintarvikehuoneiston puhtauden seuranta ja tarkkailu kuuluu paivittaiseen
toimintaan. Puhtaanapitoa tulee sugrittaa myos siivoussuunnitelman liséksi kaikessa
elintarvikehuoneistossaytapahtuvassa toiminnassa, mikéli siihen on tarvetta, ettei
elintarvikkeiden turvallisuusiheikkene tai vaarannu.

30. Tyotasojenja leikkudlautojen kulumat, raot ja halkeamat keraavét likaa. Siksi mikrobit X
lisdantyvat niissa helposti.
@ikein. Kulumiinyrakeoihin ja halkeamiin keraantyy helposti likaa, jota on hankala saada
pesemalla pois, ja myos mikrobit lisdantyvat niissa helposti. Elintarvikehuoneiston
tilojen, laitteiden, tyovalineiden ja kaikkien elintarvikkeisiin kosketuksissa olevien
pintojen tuleewolla ehjia ja ne tulee pitdd kunnossa, jotta ne on mahdollista pitéa
puhtaana, Téalla tavalla voidaan ehkaisté elintarvikkeiden saastuminen niiden
valityksella.

31. Haittaelaimia torjutaan esimerkiksi niin, etté pidetéaan elintarvikehuoneiston lastaus- ja X
varastoalueet siisteina.
Oikein. Elintarvikehuoneistolla tulee olla haittaeldintorjuntachjelma osana
omavalvontasuunnitelmaa. Haittaeldinten torjuntaan kuuluu elintarvikehuoneiston
lastaus- ja varastoalueiden siistina pitaminen, jotta haittaelaimille ei olisi tarjolla ruokaa
ja suojapaikkoja. Hyvin hoidettu jatehuolto on myds tarkea osa haittaeldintorjuntaa.

32. Pakkausmerkintdjen tulee vastata elintarvikkeen raaka-ainekoostumusta. X

Oikein. Yhtena pakollisena pakkausmerkinténé on elintarvikkeen ainesosaluettelo ja
tarvittaessa tiettyjen ainesosien maara. Merkintdjen tulee antaa kuluttajalle riittavasti
tietoa tuotteista, jotta han pystyisi tekemaan tietoisia valintoja ostotilanteessa ja
valitsemaan itselleen soveltuvia tuotteita.
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. Kalan graavisuolaus ei esta listeriabakteeria lisdantymasta.

Oikein. Listeria on yleinen ymparistobakteeri, jota esiintyy maassa, vedessa, kasveissa,
rehuissa seka ihmisten ja eldinten suolistossa. Listeria pystyy lisdantymaan jopa 20 %:n
suolapitoisuudessa. Sellaisinaan syotavissa elintarvikkeissa kaytettavat
suolapitoisuudet eivat esta yleensd mikrobien lisdantymista. Riittava kuumennus tuhoaa
listerian, mutta kylmasavustetun tai graavisuolatun kalan valmistusprosessiin ei kuulu
sellaisia menetelmid, jotka tuhoaisivat listerian. Listeria kasvaa seké hapellisissa etta
hapettomissa olosuhteissa sek& normaaleissa jadkaappilampétiloissa. Listeriabakteerin
aiheuttaman infektion eli listerioosin l&hteen& on usein ollut juuri vakuumipakattu
kylm&savustettu tai graavisuolattu kala. Listerioosin riski kasvaa, jos naita riskituotteita
ei sailyteta koko tuotanto- ja myyntiketjun ajan riittdvan kylmassa. Erityisten
riskiryhmien, kuten vanhusten, vastustuskyvyltaan heikentyneiden henkildiden
(esimerkiksi sy6pa- ja aidspotilaat, maksa- ja munuaistautia sairastavat,
elinsiirtopotilaat, diabeetikot tai kortisonilaakitysta saavat) seka raskaana olevien
naisten, on hyva valttaa listeriariskituotteita tai kuumentaa ne kauttaaltaan h llisest
riittdvan kuumiksi (yli +72 celsiusastetta) ennen kayttoa.

34.

Elintarvikealan toimijan ei ole pakko tehda omavalvontasuunnitelmaa, mutta se o
suositeltavaa.

Vaarin. Jokaisen hyvaksytyn ja ilmoitetun elintarvikehuoneiston la
velvollisuus on laatia omavalvontasuunnitelma. Yksinkertaiste

laajuudesta.

HYGIENIAPASSITESTI | MALLISARJA

35.

Elintarvikevalvontaviranomainen on se, joka toteuttaa om a elintarvikealan
yrityksissa.
Vaarin. Elintarvikealan toimija suorittaa ja yl a8 aa omassa

yrityksesséaan. Terveystarkastajat valvovat
toimintaansa koskevaa lainsdadantoa
n hallintaan on oikeat ja

riittdvat menetelmat. Terveystarkastajat el a omavalvontasuunnitelmia,

toimijoilla itsellaan on vastuu
turvallisia.

36.

ei edellyta alan
elintarvikkeiden

a sita, etta toimijalla ei olisi vastuuta tuottamiensa
.Elintarvikelainséadénnon mukaan elintarvikealan
ntansa lainmukaisuudesta ja siita, etta elintarvikkeet ovat
aa perustaa elintarvikehuoneiston, taytyy ottaa selvaa siita,

jottua toimintaa koskevat. Turvallinen toiminta edellyttédé toimijalta
oa elintarviketurvallisuudesta. Perustamisvaiheessa on hyva olla
nnan elintarvikevalvontaviranomaiseen, jolta saa neuvoja ja ohjeita

37.

omistajan taytyy tehda ilmoitus ravintolan kayttéonotosta paikalliselle
elintarvikevalvontaviranomaiselle sitten, kun ravintola on avattu asiakkaille.

Vaarin. Jos kyseessa on hyvaksytty elintarvikehuoneisto eli laitos (esimerkiksi liha- tai
kalatuotteita valmistava laitos, meijeri), tulee toiminnalle hakea
elintarvikevalvontaviranomaisen kirjallinen hyvaksynta ennen toiminnan alkamista.
lImoitettavan elintarvikehuoneiston (esimerkiksi kahvila, ravintola, elintarvikemyymal&)
toimijan tulee ilmoittaa toiminnasta elintarvikevalvontaviranomaiselle vahintéaan 4
viikkoa ennen toiminnan alkamista. Elintarvikevalvontaviranomainen antaa ilmoituksen
kasittelysta kirjallisen todistuksen. Jotkin hyvin véhariskiset toiminnat, jotka eivat
varsinaisesti liity elinkeinon harjoittamiseen, eivat vaadi valttamatta edes ilmoitusta.
Varminta on olla yhteydessd oman kunnan elintarvikevalvontaviranomaiseen, jolta saa
neuvoja ja ohjeita toiminnan edellytyksista.
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38. Elintarvikealan toimijan taytyy varmistaa, etté hygieniapassi on kaikilla niilla

tyontekijoilld, joilta se elintarvikelain mukaan vaaditaan.

Oikein. Elintarvikelain mukaan sellaisella henkil6lla, joka tydskentelee
elintarvikehuoneistossa ja kasittelee tydssaan pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, tulee olla hygieniapassi. Elintarvikealan toimijan velvollisuus on ohjata ja
varmistaa, ettd jokainen elintarvikehuoneistossa tydskenteleva henkilé osaa
tyoskennell& omien tydtehtéviensé kannalta hygieenisesti. Toimijan/tydnantajan on
varmistettava kustannuksellaan, ettd jokaisella, joka kéasittelee pakkaamattomia helposti
pilaantuvia elintarvikkeita, on hygieniapassi. Hygieniapassia ei siis edellyteta
lainsdadanndlla kaikilta elintarvikealan tyontekijoilté, eika sita tarvitse olla
lainsdaadannon mukaan ennen kuin kolmen kuukauden sisalla siitd, kun ty6é on alkanut.
Lainsdadanto ei kuitenkaan maaraa sita, millaisia vaatimuksia tydnantaja hakijoille
asettaa. Osa tydnantajista saattaa edellyttaa sita, ettéd tydnhakijoilla on hygieniapas
valmiina, vaikka lainsdadanto ei sité edellytakaan.

39.

Elintarviketta ei saa myyda "viimeisen kayttopaivan" jalkeen.
Oikein. "Viimeinen kayttopaiva” tarkoittaa paivaa, jolloin valmistaja on tarkoittan
tuotteen viimeistaan kaytettavaksi ja johon asti tuote on turvallinen. "Viimeinen

kayttdpaiva” on merkittava helposti pilaantuviin tuotteisiin, jotka jo lyhyen
jalkeen saattavat aiheuttaa terveysvaaran. "Viimeisen kayttopaiva
elintarvikkeita ei saa myyda eika niita olisi syyta kayttaa kotital
ennen” -merkinta littyy enemman elintarvikkeen laatuun kuin t
"parasta ennen” -tuotteita voi myyda ja kayttaa myos paivayksen

40.

Jaéapaloista ei voi saada ruokamyrkytysta.
Vaarin. Pakastaminen tai jaadyttaminen ei tuhoa lahesk
vedessad olevia haitallisia mikrobeja, vaikka pieni osa m|k
jaépaloissa kaytetyssa vedessa tai jadkoneess
my0s jadpaloissa ja tasta voi seurata ruokal
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