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Ruoka on ilomme

Emme voi elaa ilman ruokaa.
Ruoka on meille valttamatonta.
Ruoka antaa meille myds
paljon iloa ja nautintoa.

Hyva ruoka ja mukava seura
luovat makumuistoja.

Muistot eivat aina ole mukavia.
Nain voi olla silloin,

jos saamme ruokamyrkytyksen.
Ruokamyrkytyksen voi saada,
jos ruokaa on esimerkiksi
sailytetty liian lampimassa.

Ruokamyrkytys voidaan kuitenkin estaa.
Tama opas antaa nikseja ja neuvoja
turvalliseen ruoanlaittoon kotona.
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Kun alat laittaa ruokaa, pese aina ensin kadet.

Nain teet ruokaa turvallisesti

Pese aina ensin kadet,

kun alat valmistaa ruokaa.

Pese kadet myds sen jalkeen,

kun olet kasitellyt raakaa lihaa,
broileria tai kalaa.

Muista kasienpesu myos,

jos kayt kesken ruoanlaiton vessassa
tai viemassa roskapussin.

Ali valmista
ruokaa sairaana

Jos vatsasi on kipea tai

sinulla on paha flunssa,

pyyda muita tekemaan ruokaa.
Jos se ei ole mahdollista,

pese kadet erityisen hyvin.
Jos kadessasi on haava,
muista laittaa siihen laastari.



Kayta puhtaita
tyovalineita

Puhtaus on tarkeaa,
kun kasittelet ruokatarvikkeita.

Varaa omat leikkuulaudat
seuraaville ruoka-aineille:
* raaka liha

* raaka kala

* vihannekset

* leipa.

Muoviset leikkuulaudat
ovat hyvia, silla ne voi pesta
astianpesukoneessa.

Pida siivousliina puhtaana.

Kayta eri liinaa poydan ja

lattian pyyhkimiseen.

Anna siivousliinan kuivua kunnolla
ennen uutta kayttoa.

Al3i levita bakteereita

Bakteerit ovat pienia elioita,
joita ei voi nahda.

Ne voivat pilata ruoan

ja aiheuttaa tauteja.

Eri ruoissa on erilaisia bakteereita.
Kun valmistat ruokaa,

ala leikkaa lihaa ja kasviksia
samalla leikkuulaudalla.

Nain kasviksiin ei siirry bakteereita,
jotka ovat lihassa.

Huolehdi myds, etta peset kadet
ja tyovalineet aina,
kun siirryt tydvaiheesta toiseen.

Pese leikkuulauta huolellisesti,
kun olet leikannut raakaa kalaa tai lihaa.

Jos valmistat ruokaa kasviksista,
pese ne aina huolellisesti

ja poista huonot kohdat.

Pese juurekset ennen ja jalkeen
kuorimisen.

Kuumenna ruoka hyvin

Kun lammitat ruoan

hdyryavan kuumaksi,

haitalliset bakteerit kuolevat.
Kypsenna taysin kypsaksi etenkin
broilerin liha ja jauheliha.

Al maistele raakaa jauhelihaa.
Kypsenna jauhelihan
maistiaispala mikroaaltouunissa
tai paistinpannulla, jos haluat
tarkistaa mausteiden maaran.



Tarjoa ruoka heti kypsentdamisen jilkeen.

Tarjoa kuuma ruoka
kuumana ja
kylma ruoka kylmana

Tarjoa ruoka heti kypsentamisen
jalkeen tai pida ruoka

kuumana tarjoiluun asti.

Nosta kylmat ruoat poytaan
juuri ennen tarjoilua.

Heita pois ruoat, jotka ovat olleet
lampimassa yli kaksi tuntia.
Al3 tarjoile niita uudelleen.

Jaahdyta ruoka nopeasti

Jos ruokaa jaa yli, jaahdyta se
nopeasti ja laita se jaakaappiin.
Ruoka jaahtyy nopeammin,

jos panet astian vahaksi aikaa
kylmaan veteen tai jaat ruoan
pienempiin astioihin.

Al laita ruokaa jaakaappiin
liilan lampimana.

Kayta ruokatarvikkeet
tuoreina

Useimmat ruoat

sailyvat vain lyhyen ajan.

Tarkista sailytysaika pakkauksesta.
Pakkauksessa oleva sailytysaika
tarkoittaa vain pakkauksia,

joita ei ole avattu.

Avattu pakkaus pitaa kayttaa
mahdollisimman pian.

Ruokatarvikkeet kannattaa kayttaa
mahdollisimman tuoreena.

Muista hyva ohje:

Ensin ostettu kaytetaan ensin.

Haista ja maista ruokaa

aina ennen kayttoa.

Ala sy6 ruokaa,

joka haisee tai maistuu pahalta.

Ala syd homeisia ruokia.
Jos esimerkiksi leivassa on
homepilkku, leipaa ei kannata syoda.



Sailyta ruokia oikeassa

lampotilassa

Ruokatarvikkeiden sailyttaminen
oikeassa lampotilassa hidastaa

tai estaa bakteerien ja muiden
pienelididen lisadantymista.

Kun sailytat ruokatarvikkeita oikein,
ne sailyvat pidempaan.

Laita helposti pilaantuvat ruoat
heti jaakaappiin tai pakastimeen,
kun tulet kaupasta kotiin.

Niita ei kannata sailyttaa
huoneenlammadssa.

Esta kylmaketjun
katkeaminen

Jotkut ruokatarvikkeet

pitaa sailyttaa kylmassa,

muuten ne pilaantuvat nopeasti.
Kylmaketju tarkoittaa sita,

etta helposti pilaantuvat ruoka-
tarvikkeet viedaan ostamisen jalkeen
nopeasti kotiin ja jadkaappiin.

Valitse helposti pilaantuvat ruoat
kaupassa viimeiseksi

ennen kassalle menoa.

Jos on kuuma kesapaiva,
ostokset kannattaa kuljettaa
kotiin kylmalaukussa.

Helposti pilaantuvia ruokatarvikkeita
ovat esimerkiksi

* raaka liha

* raaka kala

* valmiit ruoat

* pilkotut kasvikset

* maitotuotteet

* marinoitu liha

* suojakaasuun pakattu kala.
Sailyta nama tuotteet

aina kylmassa.

Ruokatarvikkeiden pakkauksiin
on merkitty, missa lampotilassa
ruokatarvikkeita pitaa sailyttaa.
Noudata sailytysohjeita.

Sailyta helposti
pilaantuvat ruoat,
kuten raaka liha,
jaakaapissa tai
pakastimessa.




Jadkaapissa on erilainen lampaétila eri hyllyilla.
Kylminta on yleensa alimpien hyllyjen
takaosassa.
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Ruoka-aineilla

on

eri sailyvyysajat

Jaakaapissa lampdtila

on erilainen eri hyllyilla.
Kylminta on tavallisesti
alimpien hyllyjen takaosassa
tai pakastelokeron lahella.

Sailyta kylmimmassa osassa
sellaisia ruokia,

jotka pilaantuvat helposti.
Seuraavassa on esimerkkeja siita,
miten eri ruokia voidaan sailyttaa.

Sailyta jadkaapin kylmimmassa

osassa

* helposti pilaantuvat ruokatarvikkeet,
kuten jauheliha, makkarat ja
valmiit ruoat

* vihanneksista ja juureksista
esimerkiksi kaalit ja salaatit

* hedelmista appelsiinit, omenat ja
rypaleet.

Sailyta jadkaapin ylahyllyilla tai
ovessa

* voi ja margariini

* ketsuppi

* mehut

* juustot.

Sailyta jadkaapin vihanneslaatikossa
tai erillisessa viileakaapissa

» kananmunat

* kurkku, tomaatti ja paprika

* ananas ja meloni.

Tomaatti ja kurkku sailyvat hyvin
myo6s huoneenlammadssa.

Kasvioljy sailyy parhaiten

suljetussa pullossa

villeassa ja pimeassa.

Oljy muuttuu sameaksi jaakaapissa,
mutta se ei vaikuta makuun.

Sailytd huoneenlammossa

* banaanit

* leipa

+ viljatuotteet, kuten jauhot,
riisit ja pastat

* kahvi ja tee

» avaamattomat sailykkeet.

Sailyta ruokatarvikkeet pakattuina.
Silloin ne eivat kuivu.

Myoskaan vieraat hajut tai

maut eivat siirry ruokiin.

Varmista, etta raaka liha ja

raaka kala on tiiviisti pakattu.
Silloin niista ei valu nestetta
muiden ruokien paalle.

Meloni sailyy hyvin jaakaapin
vihanneslaatikossa tai
erillisessa viiledkaapissa.
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Esimerkiksi hiutalepakkauksiin on merkitty parasta ennen -paivays.

Pakkausmerkinnasta
naet sailyvyysajan

Paivaysmerkinta on

pakollinen tieto lahes kaikissa
ruokatarvikepakkauksissa.
Pakkauksiin on merkitty joko
viimeinen kayttopaiva

tai parasta ennen -paivays.
Joihinkin elintarvikkeisiin on merkitty
my0s tuotteen valmistuspaiva tai
pakkauspaiva.
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Parasta ennen -paivays

Parasta ennen -paivays

on pakollinen merkinta esimerkiksi
* kahvissa

* jauhoissa

* keksipaketeissa

* sailykkeissa.

Elintarvike pysyy hyvana
mainittuun paivamaaraan saakka,
jos sita on sailytetty oikein.

Parasta ennen -paivays ei ole
viimeinen kayttopaiva,

vaan ruokaa voi ostaa ja kayttaa
viela sen jalkeenkin,

jos ruoka ei ole pilaantunutta.

SAVUK[RJOLOHI-
Viimeinen kayttopaiva VIIPALEET

Viimeinen kayttopaiva

taytyy merkitd pakkauksiin, A, -
joissa on helposti pilaantuvia ruokia, ol Gyl
kuten tuoretta lihaa tai kalaa. iyl

. PN T P e rirso-+ .
Tuotetta ei saa myyda eika kayttaa VALMISTAJA:

viimeisen kayttopaivan jalkeen.

Kaarlo Kalastaja Oy, Savutie 1, Turku
Viimeinen kayttopaiva

VIEMEINEN KAYTTORAINVA
16.9.2013
tarkoittaa paivaa,

jonka jalkeen tuotetta 1 50g
ei saa myyda eika kayttaa.
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Nain kasittelet ruokia
mokilla tai matkalla

Noudata myos kotikeittion
ulkopuolella turvallisen
ruoanlaiton saantoja.
Tarkeinta on, etta

helposti pilaantuvia ruokia

ei sailyteta liilan lampimassa.

Automatkalla tai retkella
ruoat on hyva sailyttaa

kylmalaukussa tai kylmakassissa.

Jos matka kestaa yli kaksi tuntia,
ruoat kannattaa ostaa
laheltd mokkia.

Laita mokilla ruokatarvikkeet
ensiksi kylmaan.

Pura vasta sen jalkeen

muut matkatavarat.

Nain grillaat oikein

Sailyta liha ennen paistamista
erilladn muista ruokatarvikkeista.

Parhaiten liha sailyy
alkuperaisessa pakkauksessaan.

Kayta grillin sytytysnestetta
ohjeen mukaan.
Ala kayta kapyja grilliniilien tilalla.

Grillaa taysin kypsiksi

* jauhelihapihvit

* kyljykset

* broilerin liha.

Silloin bakteerit ja

muut pieneliét tuhoutuvat.

Ala kuitenkaan polta ruokaa
mustaksi, silla palaneessa ruoassa
on terveydelle haitallisia aineita.

Pese kaikki astiat ja valineet,
joita olet kayttanyt

raakaa lihaa kasitellessasi.
Ala kasittele samoilla valineilla
kypsaa lihaa tai muita ruokia,
ennen kuin valineet on pesty.

Automatkalla tai retkella ruoat
on hyva sailyttaa kylmalaukussa.




Al3 juo ulkomailla hanavetti, jos se ei ole varmasti puhdasta.
Valta myos juomia, joihin on lisatty hanavetta tai jaita.

Mita kannattaa muistaa, kun matkustaa ulkomaille

Kun olet matkalla ulkomailla,
huolehdi kdsien puhtaudesta.
Pese kadet aina ennen ruokailua
tai kayta kosteuspyyhkeita.

Sy mahdollisuuksien mukaan
vain juuri valmistettuja,
hyvin kypsennettyja ruokia.

Valta kylmia ruokia, kuten

* salaatteja

* vihanneksia, joita ei ole keitetty
» kermaleivoksia

* jaatelda, jota ei ole pakattu.

Jos hanavesi ei ole puhdasta,
juo vain pullotettuja juomia
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tai keitettya vetta.

Kuuma tee ja kahvi

ovat yleensa turvallisia.
Valta juomia, joihin on lisatty
hanavetta tai jaita.

Jos sairastut matkalla vatsatautiin,
juo mahdollisimman paljon.
Vatsataudin aikana kannattaa
juoda esimerkiksi

* teeta

* pullotettua kivennaisvetta

* muita pullotettuja juomia.

Jos vatsatauti jatkuu pitkaan,
mene laakariin.



Mika on ruokamyrkytys?

Voit saada ruokamyrkytyksen,
jos syo6t ruokaa,

jota ei ole kypsennetty hyvin.
Ruokamyrkytyksen voi saada
my0s ruoasta, jota on sailytetty
liian lampimassa.
Ruokamyrkytys levida helposti
likaisten kasien kautta.

Miten voit valttaa
ruokamyrkytyksen

Pese kadet usein ja erityisesti
* aina vessassa kaynnin jalkeen
* aina ennen ruoanlaittoa
* aina ennen ruokailua
* kun olet kasitellyt
raakoja ruokatarvikkeita.

Pida keittio puhtaana ja
pese tyovalineet ja leikkuulaudat
aina kayton jalkeen.

Ruokaa laittaessasi muista
seuraavat asiat:

* kuumenna ruoka huolellisesti
* kypsenna ruoka hyvin

* jadhdyta ruoka nopeasti

+ sailyta ruoka kylmassa.

Al3 valmista muille ruokaa,

jos sinulla on

* vatsatauti

* kurkku kipeana tai

* tulehtunut haava sormessasi.
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Pieneliot aiheuttavat
ruokamyrkytyksia

Seuraavassa kerrotaan
muutamista pienelidista el
mikrobeista, jotka aiheuttavat
ruokamyrkytyksia.

Norovirus

Yleisin ruokamyrkytyksen aiheuttaja
on norovirus. Virukset ovat

erittain pienia mikrobeja,

jotka voivat aiheuttaa tauteja.
Virukset tarttuvat helposti ihmisesta
toiseen. Norovirus voi tarttua

my0s likaisesta juomavedesta ja
esimerkiksi salaatista tai marjoista,
joita on kasteltu likaisella vedella.
Tartunnat voi estaa parhaiten,

kun pesee kadet ja kasvikset hyvin.
Norovirus aiheuttaa yleensa
pahoinvointia, oksentelua ja ripulia.

Listeria

Listeria on bakteeri, jota voi olla

* lihassa

* vihanneksissa

* kalassa

* maidossa ja maitotuotteissa,
joita ei ole pastoéroitu
eli kuumennettu ennen
pakkaamista.

Terveet ihmiset eivat yleensa
sairastu bakteerista.
Raskaana oleville naisille,
vastasyntyneille lapsille,
vanhuksille ja heikkokuntoisille
bakteerin aiheuttama tauti

voi kuitenkin olla vaarallinen.



Salmonella

Salmonellan voi saada esimerkiksi

* broilerista

* sianlihasta

* kananmunista, jos ne on
kypsennetty huonosti.

Jos salmonellasta sairastunut ihminen
ei ole pessyt kasiaan hyvin,

han voi levittaa bakteerin ruokiin.
Tartunnan voi estaa,

kun kypsentaa ruoan huolellisesti

ja pesee kadet hyvin.

Kotimaisessa lihassa ja
kananmunissa ei ole salmonellaa.
Jos sy6t lihaa tai

kananmunia ulkomailla,

varmista, ettd ne ovat taysin kypsia.

Salmonella oireita voivat olla
* pahoinvointi

* ripuli

* kuume

* paansarky.

Oireet kestavat yleensa
muutaman paivan.

Jos sairastut vatsatautiin, lepaa ja juo nestetta mahdollisimman paljon.
Jos vatsatauti jatkuu pitkdaan, mene ladkariin.
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Ohjeet turvalliseen
ruoanlaittoon

* Pese kadet hyvin
ennen kuin aloitat.

« Al4 tee ruokaa muille,
jos olet sairas.

* Pida tyovalineet puhtaina.
* Kuumenna ruoka hyvin.

* Pese kasvikset huolellisesti.

* Tarjoile ruoka heti.

* Sailyta ruoat kylmassa.
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