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Mika hygieniapassi on?

Kortti ja kirjallinen todistus suoritetusta
hygieniaosaamistestista

Miten hygieniapassin saa ja kenelta
Kaksiosainen

Nimen muutos hygieniapassiin
Virhe hygieniapassissa

Kadonnut hygieniapassi

Voimassa toistaiseksi

Tekija Paula Mukka



Ruokavirasto 01.01.2019

Toimii ihmisten, eldinten, kasvien terveyden
hyvaksi

Koostuu entisista elintarviketurvallis-,
maaseutu-, Ja maanmittausvirastoista

Uusi virasto toimii 20 paikkakunnalla
Paatoimipaikka on Seinajoki



Mika on hygieniaosaamistesti ?

40 kysymysta vastaukset oikein/vaarin
34 vahintaan oikein

Tehdaan valvotussa ennalta ilmoitetussa
tilassa, kuulakarkikynalla

Ruokaviraston hyvaksyma testaaja
Vastausaikaa 45 min. testissa oltava 20 min.
Testaajia valvoo Ruokavirasto



Mita tulee tietaa?

 Riittavat perustiedot;
mikrobiologiasta
ruokamyrkytyksista

nygieenisista tyoskentelytavoista

nenkilokohtaisesta hygieniasta

ouhtaanapidosta ja seurannasta
omavalvonnasta

lainsaadannosta




Kaytannon osaaminen

Jatkuvaa tietojen ja taitojen paivittamista

Todistuksella osoitettuja taitoja ja tietoja
kaytetaan tyoskentelyssa

Noudatetaan jokaisessa tyovaiheessa
Kuuluu toimijan omavalvontaan



Kuka tarvitsee hygieniapassin ?

* Henkilo;
tyoskentelee elintarvikehuoneistossa

kasittelee herkasti pilaantuvia, pakkaamattomia
elintarvikkeita

pakollinen 01.01.2005 lahtien
Yksityiskohtaiset ohjeet loytyvat;

Euroopan unionin yleinen elintarvikehygienia /asetus
852/2004/EU liite Il luku 12 kohta 1

Elintarvikelaki 23/2006

Ruokaviraston maarays hygieniaosaamisesta (1/2009)



Herkasti pilaantuva elintarvike

Vaatii sailyakseen aina erikoislampotilaa

Vaatii kasittelijalta huolellisuutta ja hygieenista
kasittelya

Vaatii sopivan ph- asteen
Esim. maito, liha, kala..



Elintarvikehuoneisto

 Rakennus, huoneisto tai huoneiston osa, jossa
on myytavaksi tai luovutettavaksi tarkoitettuja
elintarvikkeita, niita valmistetaan, sailytetaan,
myydaan, tarjoillaan tai muuten kasitellaan.

* Ajoneuvo, kontti, laite tai vastaava ulko-tai
sisatila, jota kaytetaan elintarvikkeiden
valmistukseen, sailytykseen, kuljetukseen,
jakeluun tai myyntiin

* Talousveden pakkaamiseen kaytetty tila



Elintarvikehuoneisto

 Tilasta taytyy tehda ilmoitus (paitsi 13 8 6
mom. poikkeukset) ennen toiminnan
aloittamista toiminnan muuttuessa

* |lImoitus elintarviketoiminnan aloittamisesta
terveydensuojeluviranomaiselle

e Omavalvonta suunnitelma esitettava valvonta-
viranomaiselle ensimmaisella tarkastuksella

Elaintuotteiden kohdalla hyvaksytettava
ennen toiminnan aloittamista



Miksi osaamista tarvitaan ?

Saadaan laatua elintarvikeketjuun

“Pellolta poytaan” elintarvikeketju toteutuu
Mikrobiologiset ja kemialliset riskit muuttuvat
Matkailu lisaantyy

Tekniikka kehittyy

Tulee uusia raaka-aineita

Suojata kuluttajaa terveydellisilta ja taloudellisilta
riskeilta

Estetadan mikrobiologinen, kemiallinen ja fysikaalinen

saastuminen. Hidastetaan tai tuhotaan haitallisten
mikrobien liiallinen lisaantyminen elintarvikkeissa



Elintarvikehygieniadirektiivi 93/43/ETY

* Elintarvikealan yrittajan on varmistettava, etta
kaikkia elintarvikkeita kasittelevia henkiloita;

neuvotaan, opastetaan, koulutetaan heidan
ammatilliseen toimintaansa liittyvassa
elintarvikehygieniassa ja/ tai etta heilld on
riittavat tiedot elintarvikehygieniasta
toiminnassaan.

Hygieniapassi



Terveydensuojelulaki 691/2001, 408

* Yleislaki, joka koskee kaikkia hygienialain
mukaisia laitoksia



Mista hyva hygienia muodostuu ?

Korkeasta elintarvikkeiden laadusta
Tunnistetaan vaaratekijat

Oikeasta kasittelysta

Siistista ja asiallisesta pukeutumisesta
Hyvasta henkilokohtaisesta hygieniasta
Toimivasta, puhtaasta tydymparistosta
Riittavasta astia- ja pintahygieniasta
Lakien noudattamisesta



Elintarvikkeiden riskitekijoita

Sisaltaa liikaa mikrobeja tai pienelioita

Koostumus terveydelle haitallinen

Saadaan liikaa tai lilan vahan

Ravinnossa on luonnollisia haitallisia aineita
Sisaltaa ymparistomyrkkyja, kemiallisia aineita
Laakeainejaamia

Tarkoituksellisesti lisatyt kemikaalit, E- koodiaineet

noin 400, bentsoehappo, nitriitit ja nitraatit,
aromiaineet, vitamiinit, kivennaisaineet, ravintolisat



Muuntogeeniset — ja uuselintarvikkeet
Sateilyvaaratilanteet
Pah yhdisteet

Pakkauksista ja laitteista irronneet osat tai
aineet

Poly, lika, multa, kivet, hiukset, laastarit ym.
Hyonteiset, tuhoelaimet, jatokset



Elintarvikevalvonta

Ruokavirasto johtaa, valvoo ja kehittaa
Aluehallintovirastot ohjaavat kuntia
Tulli valvoo muita kuin eldinperaiset

Kunta ja kaupunki; eldainlaakarit,
terveystarkastajat tai muu kunnallinen
elintarvikevalvoja

Tulli, tullilaboratoriot, muut laboratoriot
Puolustusvoimat
Yritykset




EU- elintarvikevalvonta

Kasitellaan kuin kotimaisia
Vapaasti maasta toiseen

EU:n alueella yhteiset direktiivit, joita
noudatetaan

Tarkastukset tehdaan vastaanottavissa
laitoksissa ( omavalvonta)

Pistokokeita

Muuttuvia ominaisuuksia seurataan koko
ketjun ajan



EU:n ulkopuolelta tulevat
elintarvikkeet , valvonta

Tulli, Ruokavirasto, kunnan elintarvikevalvojat,
yritykset

Kaikkia kaytettavia elintarvikkeita valvotaan
Hygienia-, lisa- ja vierasainemaarayksia on
aina noudatettava

Tuotteissa oltava pakkausmerkinnat

Pienimuotoinen, harrastetoiminta vapautettu



Mikrobiologia

Tiede mikroskooppisen pienista elidista, joita
kasvaa kaikkialla

Ongelma syntyy jos mikrobit kasvavat liikaa
(madantyy, kay, harskiintyy, limoittuu)

Niita ei voi nahda paljain silmin

Useimmat mikrobit kayttavat ravinnokseen
orgaanisia aineita



Mikrobiryhmat

Bakteerit; pallomaiset, kierteiset, sauvamaiset
Vetta 75%

Suvuton lisaantyminen

tionmuodostus eli kestomuoto mahdollista

Kasvuvaiheet; sopeutumis-, jakaantumis-,
Kilhkeankasvun ja kuolinvaihe




Mikrobiryhmat

Homeet; muodostuvat useista soluista
Suurina maarina pinnalla nakyva kasvusto

Muodostaa rihmaston, joka toimii ravinnon
ottajana ja itididen muodostajana

Elintarvike- ja laaketeollisuus kayttaa homeita
hyodyksi tuotteiden valmistuksessa

Homeet muodostavat homemyrkkya eli
mykotoksiinia



Mikrobiryhmat

* Hiivat; yksisoluisia, homeiden nakoisia
e Kayttavat ravinnokseen sokereita

* Elintarviketeollisuus kayttaa hiivoja tuotteiden
valmistuksessa

* Liika toimineina pilaavat elintarvikkeita,
Kaymisprosessi

e Hiivat muodostavat myds itioita
e Suotuisissa olosuhteissa lisaantyminen nopeaa



Mikrobiryhmat

Virukset; ihmis-, eldin-, kasvi- ja
bakteerivirukset

Ovat loisia ja patogeeneja eli pyritaan
tuhoamaan ennen elavaan soluu paasya
Joitakin kaytetaan rokotteiden valmistuksessa

Parasiitit; esim. lapamato, trikiini



Mikrobit jaetaan

Hyodylliset
Harmittomat

Haitalliset; infektioiden ja ruokamyrkytyksien
aiheuttajat

Haittavaikutukset; pilaavat elintarvikkeita,
aiheuttavat sairauksia, huonontavat laatua



Mikrobien kasvuun vaikuttavat tekijat

Ravinto
Kosteus ja veden aktiivisuus

Happi
Happamuus

_ampoatila ja aika



Lampotila ja aika
1.Termofiiliset; kasvuoptimi 40-50° C
e Valtetaan 5-60°C

lampotilaa(vaaravyohykealue)

2. Mesofiiliset; kasvuoptimi 30°C

3. Psykrofiiliset; kasvuoptimi=> 0°C



Lampotilan vaikutus mikrobeihin

+ 120-130° C kaikki mikrobit ja itiot

tuhoutuvat

+ 100-110° C kiehumislampotila, useimmat
taudinaiheuttajat tuhoutuvat muutamassa
minuutissa mutta ei itiot

+ 63° C mikro
8-63° C mikro
+ 5-7°C mikro

oit alkavat tuhoutua
oien lisadntyminen nopeaa

oit eivat lisaanny, eivatka kuole

poikkeus psykrofiiliset mikrobit



Mita hygienialaki vaatii, etta vaaroilta
valtyttaisiin?

Valmis ruoka kypsennetaan yli + 70° C
siipikarja yli +75°C

Uudelleen kuumennettu ruoka yli 70°C
Ruoan tarjoiluaika korkeintaan 4 h
Lampotila koko tarjoilun ajan yli+ 60°C
Valmis ruoka jaahdytettava 4:ssa h +6°C tai
alle, sailytys +4-6°C

Sailytys; yleissaanto enintaan +8°C Pakasteet
alle -18°C kalavalmisteet 0-3°C



Lampotilojen mittaaminen

Mittaukset lakisaateisia, vastuuhenkilo,
saannodllista, tulokset kirjallisina

Elintarvikkeiden vastaanotossa

Kylma-, jaahdytys- ja jaadytyskalusteista
Tarjoilutilojen kylmakalusteet

Lampiman ja kylman ruoan tarjoilun aikana

Jaahdytettavien, uudelleen kuumettavien
ruokien [ampotilat

Ruoan kuljetuksen yhteydessa



Happl

Hapellisia eli aerobeja; homeet,
etikkahappobakteerit

Hapettomia eli anaeropeja clostridiumit,
probionihappobakteerit

Fakulatiiviset aerobit; salmonella, kolit
Mikroaerofiiliset aerobit ;kambylo

Tyhjiopakkaamalla estetaan vain aerobien
lisaantyminen



Ravinto

Mikrobit kayttavat ravinnokseen lahes kaikkia
orgaanisia aineita

Muutamat mikrobit esim. homeet
vaatimattomia ravintonsa suhteen

Herkasti pilaantuvat elintarvikkeet hyvaa
ravintoa ja kasvualustaa mikrobeille

Mikrobien aineenvaihdunnan lopputulokset
pilaavat elintarvikkeen tai voivat olla myos
toivottuja esim. piima, hapanleipa, juusto...



Happamuus pH

Mikrobit elavat ja lisaantyvat parhaiten
neutraalissa pH 7

Homeet eldavat happamassakin
Hapon lisays
Emaksisten pesuaineiden kaytto



Kosteus ja vedenaktiivisuus

Kaikki mikrobit tarvitsevat vetta

NS. vapaavesi hyvaa mikrobien lisaantymiselle
mittayksikkona kaytetaan veden aktiivisuutta
eli sitoutumattoman veden maaraa

Suolaus, sokerointi, kuivaaminen vahentavat
vapaan veden maaraa

Homeet vaatimattomampia veden suhteen



Ruokamyrkytystyypit

* Ruoasta tai vedesta saatu tauti tai myrkytys

1. Intoksikaatio, elintarvike sisaltaa myrkyllisia
aineita enterotoksiinia (bakteerit)
mykytoksiinia (homeet), kemiallinen aine,
kasveissa tai kudoksissa myrkyllinen aine

Esim. stapfylococcus aureus, basillus cereus,
botulinum, myrk. Kalat, kasvit, simpukat,



Ruokamyrkytystyypit

2. Infektio; patogeenisten mikrobien
tunkeutuminen kudoksiin elintarvikkeen
mukana aiheuttaen kudosreaktioita

mikrobit tuottaa toksiineja lisaantyessaan
kudoksessa (maksa, suolisto..)

Esim. perfringes, salmonella, shigella,
kambylo, yessinia, listeria, parasiitit



Ruokamyrkytysepaily

Toiminnanharjoittajan tehtava ilmoitus terveyden-
suojeluviranomaiselle (terveystarkastaja)

Vastuu siirtyy valvontaviranomaiselle joka tekee
iimoituksen terveyden ja hyvinvoinninlaitokselle

seka selvitys ruokavirastolle 3 kk kuluessa
Paikassa tehtava alustava selvitys, omavalvonta

Valvontaviranomainen antaa ohjeet
jatkotoimenpiteisiin ottaa naytteet, haastattelee

Selvitystydryhma
Yksityinen henkil6 yhteys terveystarkastajaan



Ruokamyrkytyksien ehkaisy

* Ruokamyrkytyksia aiheuttavien mikrobien
lisdantyminen elintarvikkeissa estetaan

huolellinen vastaanottotarkastus
hyva ja nopea tuotekierto
riittava kuumennus

riittava nopea jaahdytys
pakasteet



Ruokamyrkytyksien ehkaisy

 Ruokamyrkytyksia aiheuttavien mikrobien
paasy elintarvikkeisiin estetaan

- puhtaat tyovalineet tai kasineet,- pinnat,
laitteet, koneet, astiat

- henkilokunta omaa hygieeniset
tyoskentelytavat

- estetaan erilaiset kontaminaatio
(mikrotartunta)



Kaytannossa

Suunnittele tyosi niin, etta valmiit tuotteet ja
raaka-aineet eivat sekaannu

Kanat, broilerit erillaan muista elintarvikkeista
Multaiset tuotteet esikasittelytilassa
Kalat perataan esikasittelytilassa

Pakkaamattomat herkasti pilaantuvat
erillisissa sailytystiloissa



Sailytys

Tuoreelle siipikarjalle, lihalle, kalalle seka
multatuotteille omat tilat

Kypsennetyt ja kypsentamattomat , herkasti
pilaantuvat erillisissa tiloissa tai ainakin hyvin
suojattuna ja jaahdytettyna

Ei suoraan lattialle

Varustettava [ampomittarilla

Riittavasti tilaa etta tuotekierto toteutuu

Vain sinne kuuluvat tuotteet



Vastuu

e Kaytannossa kaikkien tyontekijoiden vastuulla

* Hygieeniset tydskentelytavat ja oma

nenkilokohtainen hygienia vahentavat
ruokamyrkytysriskia

e Valta kaikkia epahygieenisia tottumuksia kuten
esim. ruokien maistelua sormella tai pesemat-

tomalla lusikalla, nenan, korvien, hiusten

coskettelua, yskimista, aivastelua ruokien
aheisyydessa, kypsien ruokien koskettelua paljain




Kasihygienia

Elintarviketyossa ei kayteta sormuksia, kelloa
tai rannekoruja

Kynnet siistit, lyhyet eika kynsilakkaa
Rakennekynsien kaytto kielletty

Ohjeita noudatetaan vaikka kaytettaisiin
kertakayttokasineita



Kasihygienia

Jos sinulla on laastari kadessa se pitaa aina
suojata kertakayttokasineella

Kasineiden kaytto ei vahenna kasienpesua
Muista vaihtaa kasineet tarpeeksi usein

Muista suojakasineet ovat aina
henkilokohtaiset



Kasien pesu

1. Kastele kadet (37-40 asteinen vesi)
2. Ota pesunestetta

3. Pese kadet ajatuksella

4. Huuhtele hyvin

5. Taputtele kuiviksi, kertakayttopyyhe

6. Sulje hana pyyhkeella, avaa ovi ja sulje
pyyhkeella heita vasta sitten pois

7. Kayta kasivoidetta tyon paatyttya



Kasihuuhde

Voidaan kayttaa jos kasissa ei ole nakyvaa likaa
tai varmistamaan kasienpesua

1. Annostele 3-5 ml kuiville kasille
2. Hiero huolellisesti kunnes kadet ovat kuivat






Henkilokohtainen hygienia

Terveessakin ihmisessa paljon mikrobeja
Sairaana ei voi tyoskennella ( suojaus)

Esim. kurkkukipua aiheuttavat bakteerit voivat
kasvaa elintarvikkeessa samoin tulehtunut haava
voi levittaa stafylokokkia ja aiheuttaa
ruokailijoiden sairastumisen

Markivat haavat ja ihottumat tulee nayttaa
terveydenhoitajalle

Tarttuvista taudeista tai epailysta pitaa ilmoittaa
terveydenhuoltoon




Henkilokohtainen hygienia

Hampaiden ja suun terveydesta ja puhtaudesta
huolehtiminen

Elintarviketyossa ei kayteta lavistyksia

Voimakas meikki ja hajusteet eivat ole
suositeltavia

Varmistat hyvan henkilokohtaisen hygienian
kaymalla paivittain suihkussa, peset hiukset
tarpeeksi usein ja huolehdit paanahan
terveydesta.

Kaytat mietoa deododanttia




Salmonellatodistus ja
tyohontulotarkastus

Uudelle tyontekijalle tydhontulotarkastus

Salmonellatodistus; elintarviketyontekijalla joka
kasittelee herkasti pilaantuvia, pakkaamattomia

elintarvikkeita tai niiden kasitte
Uusitaan aina palattaessa yli ne

ypintoja
jan vuorokauden

pituiselta matkalta, pohjoismaid
1 kk aikaa hankkia

en ulkopuolelta

Lyhytaikaisia tydntekijoita opastettava ja neuvottava

tyoskentelytavoissa (terveydens

uojelulaki)



Pukeutuminen

Terveydenhoitoasetuksen mukaan
elintarvikkeita kasittelevan taytyy pukeutua
siististi ja tyohon sopivasti

'yoasun tulee peittaa alla olevat vaatteet

'VO- ja suoja-asuja tulee olla riittavasti

'yOasua ei kayteta muualla

'yoasussa ei tupakoida



Tyoasu

e Sdilytetaan sille tarkoitetussa pukukaapissa
henkarissa

e TyOasua pitaa vaihtaa kun se tulee likaiseksi

* Paahineen kaytto on valttamatonta, jotta
estetaan hiusten ja paanahan mikrobien
putoaminen ruokiin ( n. 100 hiusta irtoaa/pv)



Jalkineet

Paksupohjaiset, hengittavat, irtopohjalliset ja
pestavat

Tyokengat vai tyotiloissa

Turvallisuus maaraykset tayttavat

Puhtaat, paivittain vaihdettavat sukat

Kumisaappaat tarvittaessa



Puhtaanapito

Tavoitteena mikrobien vahentaminen
Missa likaa siella myds mikrobeja

Poistetaan; ruoantahteita, likaa, polya,
saostumia

Desinfioidaan pintoja ja tyovalineita
Huolehditaan tuhoelaintorjunnasta
Vastuu kaikilla tyontekijoilla



Puhtaanapito

* Erityista huolellisuutta puhdistuksessa vaativat
suoraan elintarvikkeen kanssa kosketuksissa
olevat valineet ja pinnat; leikkuulaudat,
tyotasot, veitset, astioiden sisapinnat,
lihamyllyt, raastekoneet....

 Tarkeaa muistaa oikeat aineet, annostus,
huuhtelu ja kuivaus



Siivous- ja puhdistusohjelma

Siivous-/puhdistusohjelma kirjallisena;
Kohde (miten puretaan, kootaan..)

Puhdistusmenetelma (miten pestaan,
pyyhitaan, kaytetaankd vetta, desinfioidaan)

Valineet, aineet (liok
Kaytettavat turvallisuusvalineet
Kayttoturvallisuustiedotteet



Puhdistusohjelman seuranta

Aistinvarainen tarkastus tiloille, laitteille,
valineille paivittain

Astianpesukoneen veden lampotilat mitataan
vahintaan kerran viikossa

Mikrobiologisia kokeita sovitusti

Puhtausnaytteet otetaan kuivilta,
puhdistetuilta pinnoilta

Astioista ja valineista toiminnan laajuuden
mukaan




Puhdistusohjelman seuranta

* Naytteet toistuvasti samoista pakoista jos on
ilmennyt epapuhtauksia

* Pyritaan loytamaan kriittiset kohteet

 Naytteidenottomenetelmia; kosketusmaljat,
petrifilm, hygicultmaljat, luminesenssi,
valkuaisainetipat (astioille)



Puhdistusvaiheet

e 1. Karkean lian ja irtoaineen poisto
Kaytetaan haalea vetta
Pohjustaa pesu ja desinfektion onnistumista
e 2. Pesu pesuaineliuoksella
Pesuaineliuos irrottaa likaa kemiallisesti ja
tata taydennetaan mekaanisesti kasin tai
koneellisesti



Puhdistusvaiheet

* 3. Huuhtelu

4. Mahdollinen desinfektio; riskiraaka-
aineiden kasittelytiloissa, tyopoydat,
valineet, sailytystilat..

* Kuivaus



Astiahuolto

Likaisten astioiden keraily, lajittelu ja
esikasittely

Astioiden pesu, mahdollisimman pian
Astioiden kuivatus

Puhtaiden astioiden sailytys
Puhtauden seuranta



Astianpesukoneen huolto

* Koneen osien ja kammioiden puhdistus
puhtauden tarkistus paivittain

* Veden ja pesuaineen oikean maaran tarkistus
* Lampotilojen tarkistus;

esihuuhtelu +35-40 astetta

pesuvesi +60-65 astetta

Huuhtelu +80-85 astetta



Puhdistusaineiden kaytto

LUE KAYTTOOHJE(etiketti, omavalvontaohje)

Usein kaytettavat puolen /tai litran pulloihin,
jossa merkinnat aineesta

Noudata annostusohjeita, kayta mittaa
Oikea aine oikeaan paikkaan

Varo puhdistusaineiden hoyryjen joutumista
hengitysilmaan eli annostele ensin vesi

Al3 sekoita aineita keskendan



Puhdistusaineiden kaytto

Sormukset, rannekorut ja kellot pois
Kayta aina tarvittaessa suojaimia

Pida suppeaa, mutta riittavaa valikoimaa
Pida sailytyspaikka siistina

PUHDISTA JA KUIVAA VALINEET AINA HET!
KAYTON JALKEEN



Varikoodaus

Pyritaan estamaan lian ja haitallisten
mikrobien leviaminen (kontaminaatio)

Tavallisimmat kaytossa olevat varikoodaukset;

Vihrea, suoraan elintarvikkeen kanssa
kosketuksissa olevat pinnat; leikkuulaudat,
kulhot, astiat...

Sininen, elintarvikeastioiden kanssa
kosketuksiin joutuvat pinnat; poytapinnat,
tarjoilulinjasto...



Varikoodaus

Punainen, likaiset pinnat, jotka eivat ole
kosketuksissa elintarvikkeiden tai astioiden
kanssa; jatetilat, lattiat, lattiakaivot...

Keltainen, Likaisten tilojen siivoukseen;
esikasittelytilat, juuresten pesu- ja
kuorimakoneet...




Omavalvonta

* Laki edellyttaa, etta jokaisessa elintarvike-
huoneistossa on kunnan terveydensuojelu-
viranomaisen hyvaksyma toimiva omavalvonta-
suunnitelma

e Sielta loytyy toimintaan liittyvat ohjeet

e Se on kaikkien kaytossa

e Toimija tuntee toimintaansa liittyvat riskit ja
pyrkii ehkdaisemaan niita

e Toimija itse valvoo laatua ja varmistaa
turvallisuutta
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6.

Omavalvonta suunnitelman laatiminen
HACCP

. Vaarojen arviointi (raaka-aineiden laatu,
<ylmaketju, aika ym.)

Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen
Kriittisten hallintapisteiden raja-arvojen
maarittaminen

Korvaavien toimenpiteiden maarittaminen

. Todentamiskaytantdjen laatiminen
(vastuuhenkilot, seurantalomakkeet)

HACCP- ohjelman arviointi, toimivuus




Kaytannossa, mita sisaltyy omavalvontaan

* Tuotantoprosessin lapikayminen
 Toimipaikanperustiedot ja toiminnan kuvaus;
tilat, henkilokunta, koneet

ESIM. 1. Elintarvikkeiden hankinta;
tavarantoimittajat, kuljetus, vastaanotto,
laatukriteerit, mita tarkastuksia tehdaan ja
miten, maaritetaan raja-arvot, mita kirjauksia
tehddan ja koska, MITEN MENETELLAAN
VALITUSTAPAUKSISSA, VASTUUHENKILO



Kaytannossa

2. Varastointi ja sailytys

3. Ruoanvalmistus; kuumentamalla valmistettavat,
kuumina pidettavat, jaahdytettavat, kylmat, uudelleen
kuumennettavat, ja muualle toimitettavat ruoat seka
tarjoilu

4. Siivous ja puhdistus ohjelma

5.Talousvesi

6.Tuholaistorjunta

7. Jatehuolto

8. Henkilokunnan hygienia, koulutus, laakarin todistukset

9. Asiakaspalautteet

10. Ruokamyrkytykset, -epailyt

11.Asiakirjojen sailytys, seurantalomakkeet



Pakkausmerkinnat

Helposti havaittavia
Riittavan isokokoisin kirjaimin vah. 1,2 mm
Helposti luettavia, ymmarrettavia

Pysyvalla tavalla tehtyja
Ei peitettyja esim. kuvilla
Oikeellisia
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Pakolliset pakkausmerkinnat

Elintarvikkeen nimi
Aineosaluettelo
Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet

Tiettyjen aineisosien tai ainesosien ryhmien
maarat (tarvittaessa)

Sisallén maara
Vahimmaissailyvyysaika tai - viimeinen
kayttoajankohta

Vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi,
toiminimi tai aputoiminimi ja osoite



Pakolliset pakkausmerkinnat

8. Alkuperamaa tai lahtopaikka
9. Sailytysohje ( tarvittaessa)
10. Kayttoohje ( tarvittaessa, varoitukset)

11. Juomien todellinen alkoholipitoisuus
tilavuusprosentteina (suuremmissa kuin 1,2)

12. Ravintoarvo
13. Elintarvike-eran tunnus
14. Voimakassuolaisuusmerkinta

15. Tunnistusmerkki (laitoksessa valmistetut
eldinperaiset elintarvikkeet



Salmonella

Listeria

Kambylo

Yersinia enterocolitica
Noro

Staphyloccoccus aureus
Bacillus cereus

Hepatiitti A ja E

Trikiini

BSE

Missé esiintyy?

Mita aiheuttaa ja miten vaarallinen ?

Miten estettavissa?



Kertauskysymyksia 1

1.

Mika on itididen tuhoutumislampdtila?

Miten hiivat ja homeet eroavat
toisistaan?

Miksi virukset eivét lisdanny
elintarvikkeessa?

Millaisissa ruuissa bakteerit lisdantyvat
nopeasti?

Miksi riisit sailyvat hyvin, mutta liian
pitkdan huoneenlammassa sailytetty
riisiruoka voi aiheuttaa sairastumisen?



. Miksi on tarkeaa, etta jaakaapin tai
kylmion l[ampatilaa tarkkaillaan?

. Kumpi seuraavista sailyy paremmin ja
miksi?

a) maito vai piima

b) hapankorppu vai sampyla

c) kylmasavulohi val tuore silakka

d) majoneesi vai kermavaahto

e) suojakaasupakattu jauheliha vai
kaupan valmistama jauheliha

f) porkkanaraaste vai kuorimaton
omena

g) puolukkahillo vai mustikkamehu

h) pakastettu lohi vai pakastetut
marjat

1) tuorejuusto vai kypsytetty juusto

J) hunaja vai mansikat



Kymmenen yleisintd ruokamyrkytyksen aiheuttajaa

1. Ruoka valmistettu liian aikaisin ja siilytetty
huoneenlammossa

2. Valmistetun ruoan liian hidas jadhdytys ennen
kylmasailytysta

3. Valmistetun ruoan riittdmaton uudelleen kuumennus

4. Ruoka kontaminoitunut ruokamyrkytysbakteereilla
valmistuksen jdlkeen

5. Ruokaa ei kuumennettu riittdvasti valmistuksen yhteydessa

6. Pakastettu lintu jaa valmistuksessa osittain raa‘aksi, koska se
ei ole taysin sulanut ennen valmistusta

7. Bakteerit siirtyvat raaka-aineista valmiiseen ruokaan
8. Ruoan sdilyttaminen kuumassa alle + 60 asteen lampdétilassa
9. Taudinaiheuttaja henkilokunnassa

10. ruoantdhteiden kdyttoé ruoanvalmistuksessa



