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             Johdanto

 Ruokamyrkytykset ovat lisääntymässä ja ruuan
riskit on tunnettava, jotta ruuan laatu säilyy hy-
vänä pellolta pöytään. Syksyllä 2001 saimme uu-
den asetuksen hygieniaosaamisesta. Nyt vaadi-
taan kaikilta helposti pilaantuvia elintarvikkeita
käsitteleviltä  hygieniaosaamistodistus.

Tämä velvoittaa niin yksittäistä työntekijää kuin
koko elintarvikealaakin. Kädessäsi oleva hygie-
niaopas  auttaa Sinua päivittämään tietosi ja toi-
mii myös uusien työntekijöiden  perehdyttämi-
sessä.

Kirjassa on kolme kokonaisuutta: mikrobiologian
perusteet, toiminnallinen hygienia ja omavalvon-
ta.  Jokaisen kappaleen alussa on tiivistelmä käsi-
teltävistä asioista ja tavoitteista ja lopussa taas

yhteenveto. Kunkin kokonaisuuden päätteeksi
esitetään kysymyksiä, joiden avulla voit  tarkis-
taa, tulivatko asiat selviksi.

Hygieniaosaamistestiin voit valmistautua luke-
malla tämän hygieniaoppaan huolellisesti.
Tämä opas ei ole kaiken kattava elintarvikehy-
gienian oppikirja vaan se keskittyy kaikkein
keskeisimpiin kysymyksiin, joihin sinulla on
mahdollisuus vaikuttaa päivittäisessä työssäsi.
Hygienia-asioita voit opiskella tämän oppaan
lisäksi oman ketjusi toiminnallisesta käsikirjasta
tai manuaalista sekä yrityksesi omavalvonta-
kansiosta. Tietoa löydät myös vuoden 2002
mestarimyyjäaineistosta sekä elintarvikeviras-
ton (www.elintarvikevirasto.fi/hygienia-
osaaminen) ja opetushallituksen
(www.oph.fi) verkkosivuilta.

Hyviä opiskeluhetkiä ja tervetuloa osaamistestiin!

OPINTOJEN KULKU

Etäopiskelu-
materiaali

Osaamis-
todistus

Etäopiskelu-
materiaali

Koulutustilaisuus
+ testi

Testi
Osaamis-
todistus
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  Termistö ja käsitteet

On hyvä tuntea usein toistuvia
hygieniaosaamiseen liittyviä pe-
ruskäsitteitä Ne selvitetään tässä
pääpiirteissään ja saavat lisää
syvyyttä opiskellessasi kirjaa
enemmän. Asioista pyritään pu-
humaan selvällä suomenkielellä,
mutta joitain vieraskielisiäkin
termejä on paikallaan osata.

Elintarvikehygienia pitää sisällään
kaikki ne toimenpiteet, joiden avulla
varmistetaan elintarvikkeen puhtaus,
terveellisyys ja turvallisuus pellolta
pöytään asti.

HACCP-järjestelmä (Hazard
Analyzis and Critical Control Point)
on tapa, jolla jatkuvasti ja suunnitel-
lusti valvotaan elintarvikkeen olen-
naisia vaaratekijöitä ja kriittisiä pistei-
tä. Tällä järjestelmällä pyritään elintar-
vikkeen valmistukseen ja käsittelyyn
liittyvien vaarojen ennaltaehkäisyyn.
Työpaikoilla tämä järjestelmä tunne-
taan omavalvontana.

Aerobinen on happea elääkseen
tarvitseva (mikrobi).

Anaerobinen on hapettomissa
oloissa elävä (mikrobi).

Desinfektioaineet ovat kemikaa-
leja, jotka tuhoavat mikrobeja. Teho
riippuu aineesta, sen vahvuudesta,
vaikutusajasta, lämpötilasta, pH:sta,
lian määrästä jne. Ne eivät tuhoa
kaikkia mikrobeja ja niiden itiömuo-
toja.

Kontaminaatio on tarkoittaa saas-
tumista tai tartuntaa.  Se on biologis-
ten, kemiallisten tai fysikaalisten riski-
tekijöiden siirtymistä ruokaan. Se voi
tapahtua suoraan ruoka-aineesta toi-
seen, pisaratartuntana tai jonkin
muun tekijän aiheuttamana, kuten
torjunta-ainejäämät tai tuhohyöntei-
set.

Mikrobit ovat  ihmissilmälle näky-
mättömiä pieneliöitä. Näitä ovat bak-
teerit, hiivat, homeet, virukset ja alku-
eläimet. Niitä on kaikkialla elinympä-
ristössämme. Ne saattavat olla haital-
lisia, mutta niitä käytetään myös hy-
väksi esimerkiksi elintarviketeollisuu-
dessa (maitohappobakteerit maito-
valmisteissa, homeet juustoissa, hiivat
leivonnassa ja oluen tuotannossa).

Biofilmit ovat bakteereiden ja mui-
den mikrobien kiinteille pinnoille
synnyttämiä kasvustoja. Huolimaton
puhdistus ja kosteus lisäävät biofilmi-
en lisääntymistä. Biofilmit tarjoavat
suojaa mikrobeille ja heikentävät de-
sinfektioaneiden tehoa.

Patogeeni on tautia aiheuttava
mikrobi.

pH-luku ilmoittaa, onko tuote ha-
pan (pH alle 7), neutraali (pH 7) tai
emäksinen (pH yli 7). Arvo liikkuu
välillä 1 - 14.

Ristiinsaastuminen (ristikonta-
minaatio) tapahtuu, kun mikrobeja
välittyy tuotteesta toiseen esimerkik-
si leikkuuveitsestä tai käsistä.

Ruokamyrkytys on elintarvikkeen
tai talousveden välityksellä saatu
tarttuva tauti tai äkillinen myrkytys.

Sterilointi on kaikkien mikrobien ja
niiden lepomuotojenkin (itiöiden) tu-
hoamista, esimerkiksi kuumentamalla,
kemiallisesti tai säteilyttämällä.

Säteilyttäminen on elintarvikkeen
käsittelemistä ionisoivalla säteilyllä
mikrobien tuhoamiseksi. Suomessa
saa säteilyttää vain kuivia mausteita ja
erityistä sairaalaruokaa. Tästä ilmoite-
taan tuotteen päällysmerkinnöissä.
Säteilyttämisen jälkeen tuotteet eivät
jää radioaktiivisiksi.

Toksiini on mikrobien, kasvien tai
eläimien ympäristöön levittämä myr-
kyllinen aine, myrkky. Tällaisia ovat
esimerkiksi erilaiset sienimyrkyt.

Elintarvikehygienian kan-
nalta tärkeimmät viran-
omaisryhmät
Elintarvikevalvonnan ja - tarkastuk-
sen organisaatiota ja työnjakoa on
uudistettu. Maaliskuussa vuonna
2001 julkistettiin uusi malli ja selkiy-
tettiin työnjakoa.

EVI   Elintarvikevirasto johtaa, suun-
nittelee, kehittää  ja valvoo.

EELA  Eläinlääkintä- ja elintarvikelai-
toksen tutkimusosastot ja aluelabo-
ratoriot arvioivat riskejä omalla eri-
tyisalueellaan. Sen tavoitteena on
edistää eläinten hyvinvointia ja eläi-
mistä saatavien elintarvikkeiden tur-
vallisuutta ja laatua.

KTTK   Kasvintuotannon tarkastus-
keskuksen tehtäviin kuuluu kasvipe-
räisten maataloustuotteiden tuotan-
non ja niiden laadun ja käyttökelpoi-
suuden tarkastus ja valvonta. Toimi-
alaan kuuluu myös kasvintuhoojien
torjunta.

KTL   Kansanterveyslaitos toimii mm.
tartuntatautien asiantuntijalaitoksena.
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Kuntataso
Lääninhallitukset johtavat ja ohjaavat
alueensa kuntien elintarvikevalvontaa
ja välittävät tietoa paikallisviranomais-
ten ja keskushallinnon välillä.

Käytännön elintarvikevalvonta hoide-
taan kuntatasolla sekä siellä tuotetta-
vien että myytävien ja tarjoiltavien
elintarvikkeiden osalta. Eri kunnissa ja
kuntainliitoissa elintarvikevalvonnasta
vastaavan lautakunnan nimi vaihtelee.

Yritystasolla elintarvikevalvontaa suo-
rittavat mm. kunnalliset terveystar-
kastajat.

Tarkastuseläinlääkärit valvovat teuras-
tamojen ja niiden yhteydessä toimivi-

en lihan käsittelylaitosten hygieniaa
ja teuraseläinten terveyttä.

EU-maasta tuotavien eläinperäisten
elintarvikkeiden valvonta on maa-
hantuojan ja kunnallisen terveysvi-
ranomaisen yhteistyötä. Jokainen
saapuva erä tarkastetaan ensisaapu-
mispaikassa. Muut elintarvikkeet liik-
kuvat EU:n alueella vapaasti.

Tulliviranomaiset valvovat EU:n ulko-
puolelta tuotavia elintarvikkeita. Kui-
tenkin MMM:n eläinlääkinnälliset ra-
jatarkastusasemat tarkastavat EU:n
ulkopuolelta tuotavat eläinperäiset
elintarvikkeet ennen tullausta.

Valvontaa suorittavat
viranomaiset:

Kunnalliset ympäristö- ja
terveydenhuollosta vastaa-
vat lautakunnat  ja
elintarvikevalvonta-
viranomaiset

Tarkastuseläinlääkärit

Tulliviranomaiset

EVI
UUSI

elintarvike-
virasto

Suora tulosohjaus

KTTK
Kasvin-

tuotannon
tutkimus-

keskus

Suora tulosohjaus

EELA
Eläinlääkintä
ja elintarvike-
tutkimuslaitos

Suora tulosohjaus

Elintarvikeneuvottelukunta
- sidosryhmien ja viranomaisten
  yhteistyöelin
- kansallinen Codex  Alimentarius
  komitea

Sosiaali- ja
terveys-

ministeriö

Kauppa- ja
teollisuus-
ministeriö

Maa- ja
metsätalous-
ministeriö

Elintarvikevalvonnan yhteistyöryhmä
- tulosohjauksen yhteensovittaminen
- toimintalinja terveysvaaratilanteessa

Riskiarviointi

Riskihallinta

Elintarvikevalvonnan uusi organisaatiomalli
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Tässä kappaleessa käsitellään
ruokamyrkytyksiä, jotka voivat
välittyä elintarvikkeiden tai ta-
lousveden mukana. Opit tunte-
maan tavallisimmat elintarvikkei-
den riskitekijät: mikrobiologiset
ja kemialliset. Tärkeätä on tietää,
mistä ruokamyrkytyksen voi saa-
da, kuinka siihen pitää reagoida
ja ennen kaikkea, kuinka niitä
voidaan ehkäistä.

Hygieniaosaamiseen kuuluu, että tun-
tee tavallisimmat ruokamyrkytysten
aiheuttajat. Valitettavasti ruokamyrky-
tykset ovat kasvamaan päin ja näin
jokaisella on siitä vastuunsa. Joukko-
ruokailussa suurena riskinä on ruuan
pitäminen pitkään lämpimänä tai liian
hidas jäähdytys. Toisaalta kuluttajat
ovat itse syypäitä ruokamyrkytysriski-
en kasvuun. Kun pakkausmenetelmät
ja –materiaalit ovat parantuneet, us-
kotaan helposti, että tuote säilyy
”ikuisesti”. Kuluttajat eivät myöskään
aina tunne omaa vastuutaan tuottei-
den säilyttämisessä. Kun pakkaukses-
sa on viimeinen käyttöpäivä, ajatel-
laan sen säilyvän siihen asti, vaikka
esimerkiksi säilytyslämpötila on liian
korkea tai suojaava kaasu on haihtu-
nut paketin avaamisen myötä.

Tavallisimpia syitä ruokamyrkyt-
yksiin ovat riittämätön jäähdytys tai
kuumennus,  liian pitkä aika ruuan
valmistamisen ja tarjoilun välillä, vää-
rät säilytyslämpötilat sekä elintarvike-
työntekijöiden huono henkilökohtai-
nen hygienia.

Yleisimmin ruokamyrkytystar-
tunta saadaan eläinkunnan
tuotteista. Ne tarjoavat hyvän kas-
vualustan erilaisille mikrobeille. Kui-
tenkin kasviksista saatujen tartunto-
jen määrä on viime aikoina kasvanut.
Aiheuttajina ovat olleet raakana syö-
tävät kasvikset, kuten idut, salaatit ja
marjat.

Ruokamyrkytykset vaativat
harvoin kuolonuhreja. Kuitenkin
listeriaan on menehtynyt muutama,
vastustuskyvyltään heikko henkilö.
Erityisesti tyhjiöpakatut kalatuotteet
ovat levittäneet listerioosia.

Ruokamyrkytykset

Ruokamyrkytykseksi sanotaan ruuan
tai talousveden nauttimisen välityk-
sellä saatua tarttuvaa tautia tai äkillis-
tä myrkytystä. Ne menevät usein no-
peasti ohi ja ovat harvoin todella
kohtalokkaita. Ruokamyrkytykset voi-
vat kuitenkin aiheuttaa riskiryhmissä
oleville henkilöille pitkäaikaisen ja va-
kavan sairauden.

Ruokamyrkytysepidemia on kyseessä,
kun vähintään kaksi henkilöä on saa-
nut samanlaatuisen sairauden syöty-
ään samaa ruokaa tai juomaa, josta
sairaus on lähtöisin.

Ruokamyrkytyksen aiheuttaji-
na ovat yleensä bakteerit (esimer-
kiksi salmonella), kuitenkin viime ai-
koina ovat virusperäiset lisääntyneet
(esimerkiksi kalikivirus).

Ruokamyrkytykset jaetaan kahteen
ryhmään: varsinaisiin ruokamyr-
kytyksiin ja infektiivisiin ruoka-
myrkytyksiin. Niiden oireet ja hoi-
to ovat hyvin samanlaisia.

Varsinainen ruokamyrkytys ai-
heutuu myrkyllistä ainetta sisältävän
ruoan nauttimisesta. Myrkky voi olla
luontaista, vahingossa elintarvikkee-
seen joutunutta kemiallista ainetta tai
mikrobien tuottamaa toksiinia eli
myrkkyä. Tavallisimpia aiheuttajia ovat
tietyt bakteerit (esim. Clostridium
perfringens, Staphylococcua aureus,
Bacillus cereus tai Clostridium botu-
linum). Myös myrkylliset kasvit, sienet,
kalat tai simpukat voivat aiheuttaa
sairauden. Oireet alkavat yleensä
muutaman tunnin kuluessa ruokailus-
ta. Varsinaista hoitoa ei useinkaan tar-
vita, koska oireet kestävät vain muu-
taman päivän. Sairastuneet eivät levi-
tä tautia.

Infektiivisen  ruokamyrkytyk-
sen oireet johtuvat ruoan tai veden
välityksellä elimistöön joutuneiden
mikrobien lisääntymisestä ja siellä
tuottamasta myrkystä. Ne eivät eritä
toksiinia elintarvikkeeseen. Näitä tar-

tuntoja aiheuttavat yleensä erilaiset
salmonella-, shigella-, kampylo- ja ko-
libakteerit, Yersinia enterocolitica, Lis-
teria monocytogenes sekä eräät vi-
rukset, loiset ja alkueläimet. Näiden
itämisaika on yleensä pitempi kuin
varsinaisissa ruokamyrkytyksissä, aina
muutamaan vuorokauteen asti. Sai-
rastuneet voivat levittää tartuntaa.

Ruokamyrkytyksen
aiheuttavia bakteereita ja

viruksia

Salmonella
Tavallisin salmonellan lähde on ihmis-
ten tai eläinten uloste. Salmonellaa
voi esiintyä raa ´assa lihassa (erityi-
sesti siipikarja), pastöroimattomassa
maidossa tai muissa ulosteen saastut-
tamissa elintarvikkeissa. Sairastuneen
oireet riippuvat toisaalta ihmisen
omasta vastuskyvystä ja toisaalta siitä,
kuinka suurelle määrälle mikrobeja
hän altistuu. Tartunta voi olla aivan
oireeton,  voi olla lievää ripulia tai
jopa verenmyrkytyksen vaara.  On
tärkeää kypsentää liha kunnolla, huo-
lehtia oikeista säilytyslämpötiloista
sekä käyttää pastöroitua maitoa.

Staphylococcus aureus
Tätä bakteeria tavataan joidenkin
terveiden ihmisten iholta sekä tuleh-
tuneista haavoista. Bakteeri voi siirtyä

Mikrobiologian perusteet
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käsien tai huonosti puhdistettujen
pintojen välityksellä. Sairastumisen ai-
heuttaa ruuassa syntyneet bakteeri-
myrkyt, enterotoksiinit. Ne eivät
yleensä tuhoudu tavallisissa ruoanval-
mistuslämpötiloissa. Sairauden oiree-
na ovat äkillinen pahoinvointi, voima-
kas oksentelu, vatsakrampit ja ripuli.

Clostridium perfringens
Tätä bakteeria esiintyy yleisesti luon-
nossa ja ihmisten ja eläinten suolistos-
sa. Se on hyvin yleinen ruokamyrky-
tyksen aiheuttaja. Bakteeria tavataan
erityisesti lihassa, kalassa, simpukoissa
ja äyriäisissä. Bakteerin itiöt aktivoitu-
vat lämmitettäessä ja alkavat lisääntyä.
Saastunut ruoka on usein uudelleen-
lämmitettyä kanaa tai lihaa tai sitten
kylmänä tarjottavaa liharuokaa. Sairas-
tumisen aiheuttaa bakteerien suolis-
tossa muodostamat toksiinit. Oireina
on voimakas ripuli ja vatsakrampit.
Riittävä kuumennus ja kuumana pitä-
minen tai nopea jäähdytys torjuu tar-
tuntoja.

Bacillus cereus
Bakteeria esiintyy yleisesti luonnossa
ja suolistossa ja on tavallinen ruoka-
myrkytyksen aiheuttaja. Ruokamyrky-
tys leviää tavallisesti suurkeittiöissä,
ruuissa, jotka sisältävät tärkkelystä (vil-
jaa, perunaa, riisiä). Bakteeri lisääntyy

samoin kuin clostridium perfringens
ja aiheuttaa myös samankaltaisia oi-
reita.

Listeria monocytogenes
Yleinen bakteeri luonnossa ja suo-
listossa. Sitä on löydetty lihasta, pas-
töroimattomasta maidosta, tuore-
juustosta, pakastetuista ja savuste-
tuista kaloista sekä vihanneksista.
Bakteeri lisääntyy jääkaappilämpöti-
lassa, mikä tekee siitä hankalan. Pit-
kät säilytysajat viileässä sekä pastö-
roimattoman maidon käyttö lisää
riskiä sairastua. Bakteeri voi aiheut-
taa vatsaoireita, aivokalvontulehduk-
sen, verenmyrkytyksen tai jopa kes-
kenmenon. Terveille aikuisille siitä ei
yleensä ole vaaraa.

EHEC-bakteeri
Tärkein tartuntalähde naudan tai
lampaan uloste. Sitä kantavat eläi-
met ovat yleensä oireettomia ja
erittävät mikrobia ajoittain. Tartun-
nan voi aiheuttaa saastunut, kypsen-
tämätön liha tai pastöroimaton mai-
to. Jo hyvin pieni määrä mikrobia ai-
heuttaa sairastumisen, joka puoles-
taan johtuu bakteerien suolistossa
erittämistä toksiineista. Ne saavat
aikaan voimakkaita vatsaoireita ja
veristä ripulia, mikä voi olla hengen-
vaarallista pienille lapsille. EHEC-
bakteeri aiheuttaa myös munuais-
vaurioita ja tarttuu ihmisestä toi-
seen. Se kuolee kuumennuksessa.

Clostridium botulinum
Bakteeri on hyvin yleinen maaperäs-
sä ja sen itiöitä on kaikkialla luonnos-
sa. Niitä joutuu näin ollen helposti
elintarvikkeisiin ja ne alkavat lisääntyä
suotuisissa oloissa. Itiöiden
erittämä toksiini on erittäin myrkyl-
listä ja aiheuttaa pahoinvointia, ok-
sentelua, lihashalvausta ja jopa kuole-
man. Sen aiheuttama ruokamyrkytys
on onneksi erittäin harvinainen. Bak-
teeri lisääntyy kosteassa, ei kovin
happamassa elintarvikkeessa. Riski-
tuotteita ovat sellaiset, joiden lämpö-
käsittely ei riitä tuhoamaan itiöitä
(lämmin- tai kylmäsavutuotteet), jot-
ka ovat saastuneet kuumennuksen
jälkeen (itse tehdyt säilykkeet) tai joi-
ta on kypsytetty varastossa (juusto,
onneksi harvinaista). Arvioidaan, että
vain noin 10 % sairastumisista johtuu
teollisesta ruuasta. Lihavalmisteisiin
lisätään usein nitriittejä  torjumaan
botulinum bakteerin kasvua ja näin
sen tuottaman hermomyrkyn, botu-
liinin, muodostumista. Elintarvikkeen
kuumennus tuhoaa toksiinin. On kui-
tenkin hyvä muistaa, että saastuneek-
si epäiltyä tuotetta ei pidä koskaan
maistaa tai käyttää.

Yersinia enterocolitica
Bakteeria esiintyy sian nielussa ja se
leviää huonosti kypsennettyjen sianli-
hatuotteiden ja saastuneen veden
välityksellä. Bakteeri aiheuttaa vatsa-
oireita ja lievää kuumetta. Jälkitautina
voi olla niveltulehduksia. Bakteeri ky-
kenee lisääntymään lähellä 0° C läm-
pötilaa, joten pitkät säilytysajat ja
tuotteiden ristikontaminaatio lisäävät
tartunnan riskiä. On tärkeää pitää
raaka liha erillään muista elintarvik-
keista kylmäsäilytyksessä ja huolehtia
kaikin tavoin yleisestä hygieniasta.
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Ilmoitusvelvollisuus

Terveydensuojelulain mukaan
toiminnanharjoittajan on aina
ilmoitettava, jos hän tietää tai
epäilee käsittelemänsä elintar-
vikkeen voineen aiheuttaa ruo-
kamyrkytyksen. Tästä on ilmoi-
tettava välittömästi kunnan ter-
veydensuojeluviranomaisille. Il-
moittamisen myötä vastuu myr-
kytyksen selvittämisestä siirtyy
valvontaviranomaisille.

Ilmoitus tehdään aina, jos
•kyseessä on laitoksessa esiintyvä
epidemia
•on perusteltua olettaa, että kaupal-
linen elintarvike on syynä tartuntaan
•on aihetta epäillä, että ravintolassa
saatu tartunta johtuu laajalle levin-
neestä elintarvike-erästä

Kampylobakteerit
Tärkeimpänä lähteenä on sian tai sii-
pikarjan uloste ja saastunut juomave-
si. Pieni määrä bakteeria aiheuttaa
sairastumisen. Oireina ovat kovat
vatsakivut, kuume, verinen ripuli ja
päänsärky. Suurin osa sairastuneista
paranee itsestään noin viikossa, mut-
ta voi joskus kestää muutaman vii-
konkin. Kampylobakteeri voi säilyä
elossa pitkään +4 asteessa. Tärkeää
on kypsentää ruoka kunnolla.

Virukset
Nykyisillä menetelmillä on viruksen
osoittaminen elintarvikkeesta tai ta-
lousvedestä vaikeaa. Kalikivirus kye-
tään toteamaan potilasnäytteistä. Ve-
siepidemioita aiheuttavat yleensä
juomaveteen joutuneet suolistope-
räiset bakteerit ja virukset.

Näin ruokamyrkytyksiä
ehkäistään

• Käytetään ainoastaan moitteettomia
raaka-aineita
• Elintarvikkeiden lisäaineilla paranne-
taan säilyvyyttä
• Ruokia kosketellaan käsin mahdolli-
simman vähän
 •Ruokia ei pidetä pitkään tarjolla
• Kylmäsäilytystä vaativat pidetään kyl-
mässä alle +8 asteessa ja kuumana tar-
jottavat yli +60 asteessa. Vaarallinen
lämpö on +8 - +60 astetta.
• Ruoka kypsennetään kunnolla (vä-
hintään +70 astetta ja siipikarja +75
astetta). Kuumuus tuhoaa useimmat
mikrobit.
• Jos ruokaa ei tarjoilla kuumana heti
valmistuksen jälkeen, tulee se jäähdyt-
tää neljässä tunnissa alle +8 asteeseen.
Mitä nopeampi jäähdytys sen parempi
säilyvyys.
• Jos ruoka lämmitetään uudelleen, pi-
tää se lämmittää aina yli +65 astee-
seen.

Kampylo
• Raa‘at ja kypsät elintarvikkeet on säi-
lytettävä erillään, ettei tapahdu ns. ris-
tiinsaastumista (ristikontaminaatiota),
jossa mikrobit leviävät käsien, välinei-
den tai työpintojen välityksellä elintar-
vikkeesta toiseen.
• Tämän vuoksi myös eläinkunnasta
peräisin olevat raa´at tuotteet on pi-
dettävä erillään kaikista muista.
• Hyvä henkilökohtainen hygienia, eri-
tyisesti käsihygienia, on ensiarvoisen
tärkeää.
• Valmistus- ja käsittely-ympäristön tu-
lee olla hygieeninen.
•  Jätehuollon tulee toimia moitteetto-
masti.

Omavalvontasuunnitelmas-
sa tulee olla selkeät ohjeet
ja toimintatavat ruokamyr-
kytysten varalle.

Ruokamyrkytysepäilyn  selvittelytyös-
sä käytetty työaika sekä tutkitut näyt-
teet kustantaa kunta.

Tärkeää tässä
kappaleessa
• Ruokamyrkytykset ovat lisäänty-
mään päin. On hyvä tuntea niiden
pääpiirteet ja aiheuttajat.
• Ruokamyrkytyksiä voidaan ehkäistä
hyvällä hygienialla, oikeilla lämpötiloil-
la ja huolehtimalla tuotteiden hyvästä
kierrosta

Tarkista tietosi
• Mitä asioita korostat, kun kerrot
ruokamyrkytysten torjunnasta uudel-
le työntekijälle?
• Mitkä ovat tavallisimpia ruokamyr-
kytysten aiheuttajia ja mitkä ovat kul-
lekin ominaiset piirteet.
• Asiakas ihmetteli, miksi joitain pa-
kastemarjoja kehotettiin kuumenta-
maan. Hänen mielestään pakastami-
nen tuhoaa kaikki pieneliöt. Mitä vas-
taat hänelle?
• Asiakas kyselee, miksi kotioloissa
pitäisi kädet ja työtasot pestä hyvin
ruuanlaiton eri vaiheissa. “Samat bak-
teerithan täällä pyörii joka tapaukses-
sa ja se kasvattaa vain vastustusky-
kyä…” Mitä vastaat hänelle?
• Asiakas kertoo menevänsä tutta-
viensa mökille kylään ja hän ajatteli
viedä grillattavaksi jotain lihaa, broile-
ria tai ehkä kalaa. Mitä tiedustelet hä-
neltä ja kuinka opastat?
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         Tuotehygienia

Tässä kappaleessa käsittelemme
elintarvikkeiden laatua ja sitä
heikentäviä tekijöitä. Tutkimme
asiaa käsittelyn, säilytyksen ja
kaupanpidon kannalta. Kappa-
leessa kerrotaan, mitä erityisiä
riskejä on havaittu tavallisimmis-
sa  elintarvikeryhmissä. Tärkeätä
on, kuinka voidaan ehkäistä elin-
tarvikkeiden saastumista ja en-
nenaikaista pilaantumista. Näis-
sä asioissa jokainen voi omalla
toiminnallaan vaikuttaa paljon.

Elintarvikehygienian tavoitteena on
turvata kuluttajalle puhdas, ihmisra-
vinnoksi kelpaava ruoka ja näin suo-
jata häntä terveysriskeiltä ja turhilta
kustannuksilta. Elintarvikehygienialla
estetään elintarvikkeiden ennenai-
kaista pilaantumista, josta aiheutuu
kustannuksia elintarvikealalla koko-
naisuudessaan

Tärkeää on
• estää elintarvikkeiden mikrobiolo-
ginen (esim. homehtuminen), kemial-
linen (esim. torjunta-ainejäämät) tai
fysikaalinen (esim. vieraat esineet, tu-
holaiset) saastuminen
• hidastaa, estää tai tuhota haitallis-
ten mikrobien lisääntymistä elintar-
vikkeissa

Tuoreet elintarvikkeet pilaantuvat
luonnollisesti ajan kanssa, mutta tätä
voidaan hidastaa tai kiihdyttää. Oike-
at käsittely- ja säilytystavat ovat tär-
keitä.

Ruuan riskit

Tänä päivänä syömme puhtaampaa
ruokaa, kuin ehkäpä koskaan aikai-
semmin. Kuitenkin nytkin elintarvik-
keisiin liittyy tiettyjä riskejä, jotka uh-
kaavat hyvinvointiamme. Osan näitä
riskeistä otamme tietoisesti itse, esi-
merkiksi syömällä liikaa, vääränlaista
tai yksipuolista ruokaa. Sanotaankin,
että suurin ruokariski suomalaiselle
on liiallinen rasva.

Ruokariskejä ovat mm:
• Ruuan puute tai ylensyönti
• Epäterveelliset ruokatavat
   (liikaa rasvaa, sokeria, proteiinia)
• Saastunut ruoka tai juoma
• Ruoan luontaiset myrkyt (sieni-
   myrkyt, perunan solaniini, papujen
   lektiini)
• Ympäristösaasteet ja jäämät

Ruoan riskitekijät uhkaavat eri ihmi-
siä eri tavoin. Sydän- ja verisuonitau-
dit vaivaat erityisesti meitä suomalai-
sia, jolloin ruoan rasvan laatu ja mää-
rä on avainasemassa. Erilaiset mikro-
bien aiheuttamat ongelmat voivat
vaihdella suuresti. Täysin terveellä ai-
kuisella ihmisellä esimerkiksi salmo-
nella voi olla lähes oireettomana ja
kuitenkin heikko imeväisikäinen voi
pahimmillaan menehtyä siihen. Erityi-
sessä riskiryhmässä ovat aivan pienet
lapset, raskaana olevat naiset, van-
hukset ja henkilöt, joilla on jokin vas-
tustuskykyä alentava, vakava sairaus.

Elintarvikkeiden hygiee-
nistä laatua mahdollisesti
heikentävät seikat voi-
daan jakaa kolmeen:

1. mikrobiologiset
2. kemialliset
3. fysikaaliset
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3.



10

Helposti pilaantuvat
elintarvikkeet +8 °C
Liha ja
lihavalmisteet +6 °C

Mikrobiologiset riskit

Mikrobeja ovat pieneliöt, kuten bak-
teerit, homeet, hiivat,  virukset ja al-
kueläimet. Niitä on kaikkialla, vaikka
niitä ei yleensä näe. Useimmat niistä
kuuluvat maaperän, ilmaston, vesistö-
jen ja eri eliöstöjen normaaliin mik-
robikasvustoon. Näin ollen niitä on
myös elintarvikkeissa pieniä määriä.
Osa niistä on aivan harmittomia,
mutta osa aiheuttaa sairauksia eli on
patogeenisia.

Mikrobit voivat saastuttaa elintarvik-
keen sen elinkaaren missä vaiheessa
tahansa. Niitä voi tulla saastuneen
kasteluveden mukana, tuholaisten
myötä, ihmisten käsien välityksellä,
pisaratartuntana, kun sairas ihminen
köhii ja niiskuttaa elintarvikkeen lä-
heisyydessä tai kotona keittiön pöy-
dällä liian pitkään lämpimässä säily-
tettäessä. Kun mikrobeja on päässyt
elintarvikkeeseen ne lisääntyvät es-
teettä, mikäli olosuhteet ovat otolli-
set. Suuret mikrobimäärät voivat ai-
heuttaa ruoan pilaantumisen ja sitä
kautta ruokamyrkytyksenkin. Mikro-
bien pääsyä elintarvikkeisiin ei voida
kokonaan estää, mutta niiden lisään-
tymistä voidaan ehkäistä.

Mikrobit pilaavat elintarvikkeen niin,
että se muuttuu nautintakelvotto-
maksi maun, hajun, ulkonäön tai mui-
den ominaisuuksien suhteen. Sellaista
ei voi myydä, vaikka se ei suoranai-
sesti olisikaan terveydelle vaarallista.
Yleisin syy elintarvikkeen pilaantumi-
selle on mikrobien kasvu. Sitä puo-
lestaan edesauttavat ympäristöolo-
suhteet, käsittely ja säilytystavat.

Mikrobit saavat proteiinipitoiset ruu-
at (liha, kala, maito, kananmunat) mä-
tänemään, kun taas runsaasti sokeria
ja muita hiilihydraatteja (sokeristuvia
aineita) sisältävät ruoat käyvät tai
happamoituvat. Mikrobit aiheuttavat
myös rasvojen eltaantumisen ja ruo-
kien homehtumisen.

Ruuan jäähdytys
+60° > +8 °C
neljä tuntia

Pakasteet -18 °C

Kala- ja kala-
valmisteet
0 - +3 °C

Tuontipakaste-
marjat +90 °C

Ruuanvalmistus
  siipikarja   +75 °C
  muu ruoka  +70 °C

Uudelleen
kuumennus +65 °C

Lämpimänä
tarjoilu +60 °C

Kylmänä
tarjoilu +8 °C Kylmäsäilytys

vihannekset ja
hedelmät
+2 - +18 °C

Huomaa lämpötila!
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Happi
Useimmat mikrobit tarvitse-
vat happea. Erityisesti homeet tar-
vitsevat sitä. On kuitenkin hapetto-
missa olosuhteissakin viihtyviä.

Elintarvikkeen säilyvyyttä voidaan pa-
rantaa pakkaamalla vakuumiin eli
poistetaan pakkauksesta ilma. Pak-
kaukseen voidaan myös lisätä ilman
sijaan jotain toista kaasusekoitusta eli
muunnetaan tavallisen ilman kaasujen
suhdetta. Niitä sanotaan yleensä suo-
jakaasuiksi. Kaasuna voidaan käyttää
hiilidioksidia tai hapen, typen ja hiili-
monoksidin seoksia. Kaasu parantaa
erityisesti lihan ja kalan säilymistä. On
huomattava, että sekä suojakaasuun
pakatut että vakuumiin pakatut elin-
tarvikkeet tarvitsevat kylmäsäilytystä.

Kosteus
Kuivaaminen on yksi perintei-
sistä säilytystavoista. Kuivassa
mikrobeille tarpeellisen veden määrä
vähenee. Ei ole kuitenkaan kyse pel-
kästä vedestä vaan ns. vapaasta ve-
destä eli veden aktiivisuudesta. Mitä
enemmän veteen on liuennut erilai-
sia kemiallisia aineita, kuten suoloja
tai sokereita, sitä pienempi on veden
aktiivisuus ja parempi säilyvyys. Ns.
vapaata vettä on runsaasti mm. lihas-
sa ja kalassa. Voimakkaasti suolatuissa,
sokeroiduissa tai kuivatuissa elintar-
vikkeissa mikrobit eivät pysty kasva-
maan.

Mikä saa mikrobimäärät
kasvuun
Elintarvikkeet tarjoavat lähes kaikille
mikrobeille suotuisan kasvualustan.
Mikrobit tarvitsevat elääkseen ja li-
sääntyäkseen tietynlaisia olosuhteita
lämmön, kosteuden, hapen ja happa-
muuden suhteen. Näihin voidaan vai-
kuttaa jonkin verran, esimerkiksi
tuotteen happamuuteen (lisätään as-
korbiinihappoa, etikkaa) tai kosteu-
teen (näkkileipä).  Elintarvikkeen ke-
hittelyssä  maku, rakenne ja terveelli-
syys ovat tärkeitä, joten pelkästään
mikrobien kasvun ehkäisemiseksi ei
voida tehdä kaikkea.

Lämpötila
Lämpötilaa säätelemällä vaiku-
tetaan monin tavoin mikrobei-
hin. Monille mikrobeille lämpimät
olosuhteet ovat suotuisia. Tärkein
keino hidastaa tai estää mikrobien
kasvua elintarvikkeissa on käyttää
riittävän matalia tai korkeita lämpöti-
loja.

Kriittiset lämpötilat
• Ruoka tulee (valmistettaessa ) kyp-
sentää vähintään +70 asteeseen ja
siipikarja +75 asteeseen.
• Valmis ruoka tulee pitää yli +60
asteessa tai sitten jäähdyttää mah-
dollisimman nopeasti, neljässä tunnis-
sa  alle + 8 asteeseen ja sen jälkeen
säilyttää jääkaappilämpötilassa
+4 - +6 asteessa.
• Vaarallinen lämpötila on
+8 - +60 astetta
• Jos ruoka lämmitetään uudelleen
pitää lämpötilan nousta yli
+65 asteeseen

Kun ruokaa kuumennetaan tarpeeksi,
tuhoutuvat mikrobit. Hyvä nyrkki-
sääntö on pitää kuuma kuumana ja
kylmä kylmänä.

Happamuus
Aineiden happamuutta kuvataan pH-
asteikolla (1 - 14). Useimmat mikro-
bit suosivat neutraalia ympäristöä.
Osa elintarvikkeista on luonnostaan
happamia, osassa happamuus syntyy
mikrobitoiminnan seurauksena, esi
merkiksi hapanmaitotuotteet, hapan-
kaali ja kestomakkara. Elintarvikkee-
seen voidaan lisätä happoa säilyvyy-
den parantamiseksi. Hedelmät, me-
hut, etikka ja viini säilyvät yleensä hy-
vin johtuen niiden happamuudesta.
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Mitä mikrobeja
Bakteerit
Bakteerit ovat pieniä yksisoluisia mik-
robeja. Ne lisääntyvät jakautumalla,
minkä nopeus riippuu olosuhteista.
Eräät bakteerit tuottavat lisääntyes-
sään myrkyllisiä aineita. Bakteerit kas-
vavat yleensä parhaiten valkuaisaine-
pitoisissa ruuissa, kuten lihassa, kalas-
sa tai maidossa.

Bakteerit jaetaan kolmeen
ryhmään lämmönsietokyvyn
mukaan:
• Kylmiin oloihin sopeutuneet, psyk-
rofiilit bakteerit, jotka lisääntyvät
0 - +25 °C lämpötilassa. Parhaiten
kuitenkin +20 - +25 °C lämmössä.
Nämä aiheuttavat yleisesti kalan pi-
laantumista.
• Tasalämpöisten eläinten ja ihmisten
elimistössä viihtyvät ja lisääntyvät
mesofiiliset bakteerit. Niiden li-
sääntymislämpötila on +30 -
+37 °C. Monet ruokamyrkytysbak-
teerit kuuluvat tähän ryhmään.
• Lämpimiin oloihin sopeutuneet
bakteerit, termofiilit, voivat lisään-
tyä +45 - +65 °C lämpötiloissa.

Osa bakteereista tarvitsee happea
(aerobiset) ja osa vaatii hapetto-
mia (anaerobiset) olosuhteita. Vali-
tettavasti monet ruokamyrkytyksiä
aiheuttavista bakteereista voivat li-
sääntyä sekä hapellisissa että hapet-
tomissa olosuhteissa.

Bakteerit tarvitsevat elääkseen vettä
enemmän kuin muut mikrobit. Voi-
daan sanoa, että mitä kosteampi ym-
päristö, sitä paremmin bakteerit viih-
tyvät

Bakteerit viihtyvät yleensä neutraalis-
sa ympäristössä, jonka pH on 6-8.

Virukset
Virukset voivat lisääntyä ainoastaan
elävissä isäntäsoluissa, myös baktee-
reissa. Isäntäsoluissa ne lisääntyvät
voimakkaasti. Ne voivat kuitenkin le-
vitä myös elintarvikkeiden välityksellä
ja aiheuttaa näin sairauksia.

• Useimmat virukset kuolevat kuu-
massa +50 - +60 °C lämmössä.
• Ne sietävät hyvin kylmää ja voivat
säilyä alle +10 °C lämpötilassa viik-
kojakin.
• Ne sietävät lievää happamuutta ja
emäksisyyttä (pH 5-9).
• Rota-, entero- ja kalikivirukset kes-
tävät jopa niin hapanta kuin pH 3.
Niinpä nämä virukset voivat aiheut-
taa suolistosairauksia, koska ne kestä-
vät mahalaukun suolahappoa.

Homeet
Homeet ovat rihmastoina kasvavia
mikrobeja. Ne lisääntyvät itiöinä ja
rihmaston kappaleiden välityksellä.
Homeet tarvitsevat lisääntyäkseen
happea. Niinpä ne kasvavat tuottei-
den pinnalla, esimerkiksi hillon päällä,
mutta ne leviävät myös koko hilloon.
Eräät homeet tuottavat homemyrk-
kyjä.

• Homesolut viihtyvät lämpimässä
+20 - +45 asteessa.
• Homeet ja niiden itiöt tuhoutuvat
+70 - +80 asteessa.
• Homeet eivät ole vaativia kasvu-
olosuhteisiinsa nähden. Niitä voi ta-
vata kuivissakin elintarvikkeissa, eivät-
kä ne kavahda happamuuttakaan,
vaan suotuisin kasvualue on pH 3-5.

Hiivat
Hiivat ovat yksisoluisia mikrobeja. Ne
lisääntyvät sekä kuroutumalla että ja-

kautumalla. Lisääntyäkseen ne tarvit-
sevat sokereita. Ne tarvitsevat hap-
pea, mutta voivat lisääntyä anaerobi-
sessa ympäristössä.

• Hiivat viihtyvät +20 - +35 °C läm-
pötilassa ja tuhoutuvat yli +45 °C
asteessa.
• Paras pH arvo lisääntymiselle on
pH 5.
• Hiivat tarvitsevat lisääntyäkseen
enemmän kosteutta kuin homeet.

Alkueläimet
Alkueläimet ovat usein suolistossa
eläviä yksisoluisia eliöitä. Jotkut niistä
aiheuttavat ruokamyrkytyksiä, esi-
merkiksi Giardia duodenalis, Toxop-
lasma condii ja Cryptosporidium
parvum. Ne tarttuvat yleisimmin
ulosteilla saastuneiden juomavesien
tai kasteluvesien välityksellä. Suomes-
sa niitä ei juuri esiinny.

Hyödylliset mikrobit
Mikrobeja käytetään laajalti elintarvi-
keteollisuudessa. Erilaisia hapanmai-
totuotteita valmistettaessa tarvitaan
bakteereita, hiivoja ja homeita.

Bakteerien avulla valmistetaan esi-
merkiksi  piimiä ja jogurtteja. Viilin
pinnalle kasvaa maukasta viilihomet-
ta. Terveysvaikutteisia eli funktionaali-
sia elintarvikkeita saadaan, kun pii-
mään tai maitoon lisätään erilaisia
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Helposti pilaantuvia elin
tarvikkeita ovat esimerkiksi:
• Maito ja kerma
• Kypsyttämätön juusto
• Munavalmisteet
• Tuore liha, lihavalmisteet, elimet
   ja veri
• Makkarat ja muut lihaeinekset
  (ei kestomakkara)
• Jauheliha ja muut kypsentämättö-
   mät lihavalmisteet
• Tuore kala, mäti ja äyriäiset
• Suolattu ja maustettu kala, savus-
   tettu ja hiillostettu kala, lipeöitykala,
   kalaeinekset
• Leivokset ja kakut, joissa on ker-
   ma-, voi- ja munavaahtoa, liivatetta
   tai marja- ja hedelmämehuja
• Käsitellyt kasvikset ja sienet
• Käsitellyt marjat ja hedelmät
• Pakasteet ja jäätelö
• Valmis ruoka ja ruokaeinekset

Pilaantuvia elintarvikkeita ovat
sellaiset, joita ei välttämättä tarvitse
säilyttää kylmässä, mutta niidenkin
säilymiseen vaikuttavat lämpötila- ja
kosteusolosuhteet. Näiden lisäksi on
olemassa säilöttyjä  ja kuivattuja elin-
tarvikkeita.

Pakasteet
Ajoittain on todettu kalikivirustar-
tuntoja. Virusten on epäilty olevan
peräisin ulkomaisista pakastevadel-
mista. Niihin virus oli joutunut to-
dennäköisesti saastuneen kasteluve-
den välityksellä. Nykyisin, jos käyte-
tään pintavettä,  kasvit kastellaan
suoraan juurelle.

Elintarvikevirasto kehotti kuluttajia ja
suurkeittiöitä tarkistamaan hankki-
miensa pakastemarjojen alkuperän ja
nauttimaan marjat vasta kunnollisen
kuumentamisen jälkeen. Uskotaan
että kuumentaminen +90 asteessa
parin minuutin ajan tuhoaa viruksen.

Elintarvikevirasto on tulkinnut pak-
kausmerkintäasetusta niin, että maa-
hantuoduista marjoista valmistetuissa
pakastemarjasekoituksissa on ilmoi-
tettava niihin käytettyjen marjojen
alkuperämaa, jos kyseisiä marjoja
tuotetaan myös Suomessa. Kotimai-
sista marjoista valmistetuista pakaste-
marjasekoituksista ei tarvitse ilmoit-
taa marjojen alkuperää.

eläviä maitohappobakteereita. Maito-
happobakteereita voi käyttää myös
säilönnässä, kuten tehdään hapankaa-
lin tai suolakurkkujen valmistuksessa.
Etikkahappobakteerin avulla saamme
etikkaa.

Ilman homeita meillä ei olisi  home-
juustojakaan. Myös lääkkeiden valmis-
tuksessa voidaan käyttää erilaisia ho-
meita. Leivonnassa käytetään hiivaa ja
sitä tarvitaan myös oluen panemises-
sa ja viinin valmistuksessa.

Huomio helposti
pilaantuviin

Terveydensuojeluasetuksessa elintar-
vikkeet jaetaan pilaantuviin ja
helposti pilaantuviin. Tämä jako
perustuu vesiaktiivisuutteen ja hap-
pamuuteen.

Helposti pilaantuvat elintarvik-
keet pitää säilyttää jääkaappi- tai pa-
kastinlämpötiloissa ja erillään muista
elintarvikkeista. Niiden käsittelyssä
tulee noudattaa erityistä tarkkuutta.
Lainsäädännössä tästä on erikseen
määräyksiä. Elintarviketyöntekijällä,
joka käsittelee näitä elintarvikkeita,
pitää olla hygieniaosaamistodistus.
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Liha
Hullun lehmän tauti  (BSE) ,
EHEC,  listeria, dioksiinit ja kasvuhor-
monit puhuttavat. Salmonella on jo
vanha tuttu. On hyvä muistaa, että
kotieläinten tautitilanne on Suomes-
sa erittäin hyvä. Hullun lehmän tautia
on meillä todettu vasta yksi tapaus
(joulukuu 2001). Salmonellaa suoma-
laisissa naudoissa ja sioissa arvioidaan
olevan alle 1%: ssa ja kanoissa ja
broilereissa vajaassa 10 %:ssa.

BSE (engl. Bovine Spongiform En-
cephalopathy) on varsinkin nauta-
eläimillä esiintyvä sienimäinen aivo-
rappeumatauti, joka johtaa kuole-
maan. BSE on ns. prionitauti. Prionit
ovat valkuaisaineita (proteiineja), jot-
ka muuttavat aivosolujen omien val-
kuaisaineiden rakennetta. BSE:llä ar-
vellaan olevan yhteyttä ihmisten
Creutzfeldt-Jakobin tautiin, jolla on
samankaltaisia oireita. Tautiin sairastu-
neet eläimet hävitetään. Naudan ja
lampaan riskiosat poistetaan ennen
ruhon käsittelyä. Niitä ei saa käyttää
elintarvikkeeksi, rehuksi tai lannoit-
teeksi. Ne hävitetään polttamalla tai
hautaamalla. Näitä riskiosia ovat yli
vuoden ikäisten nautojen, lampaiden
ja lampaiden kallot, aivot, selkäytimet,
silmät, risat ja suolistot (nauta) ja
perna (lammas ja vuohi).

EHEC -bakteeri on suolistobak-
teeri, joka joutuu lihaan huonon hy-
gienian seurauksena. Kun noudattaa
lihan käsittelyssä hygieniamääräyksiä
ja kotona lihan kypsyttää kunnolla ei
vaaraa ole. EHEC:n tekee hankalaksi
sen kyky levittää tuottamaansa myrk-
kyä suolistosta verenkierron välityk-
sellä muualle elimistöön. Tätä muut

kolibakteerit eivät tee. Yleensä bak-
teerin pitää kasvaa ruoassa suureksi
määräksi, ennen kuin se johtaa myr-
kytykseen. EHEC aiheuttaa ruoka-
myrkytyksen jo hyvin pieninä pitoi-
suuksina. Tämä uudenlainen kolibak-
teeri elää naudan suolistossa. Sitä on
tavattu myös siasta, lampaasta ja
broilerista.

Arvioidaan, että Suomen naudoista
osa (1,3 %) on EHEC -bakteerin
kantajia. Maatilat ovat saaneet ohjeet
saastuneen lihan käsittelystä ja turva-
toimista. Saastunut liha ohjataan elin-
tarviketeollisuuden raaka-aineeksi.
Näin pystytään valvomaan tilannetta
ja liharuokavalmistajien korkea hygi-
eeninen taso ja laadukkaat valmistus-
menetelmät pysäyttävät bakteerien
kasvun ja kuluttajat saavat moitteet-
tomia lihatuotteita.

Yleisimmät tartuntalähteet maailmal-
la ovat olleet jauhettu naudanliha ja
huonosti kypsennetyt hampurilais-
pihvit sekä pastöroimaton maito.
Suomessa tartuntoja on saatu myös
saastuneesta uimavedestä. Tautia ei
tunneta vielä hyvin.

Siipikarja
Salmonellasta puhutaan paljon sii-
pikarjan yhteydessä. Se onkin iso on-
gelma Keski-Euroopassa, mutta meil-
lä on ollut käytössä jo 25 vuotta sal-
monellan torjuntaohjelma, joka on
purrut hyvin. Ohjelman ansiosta siipi-
karjantuotanto on läpeensä kontrol-
loitua rehuista alkaen.  Vain pieni osa
kanoistamme on saastunutta. Suo-
malaisissa kananmunissa ole havaittu
lainkaan salmonellaa.

Pienenkin riskin voi välttää hyvällä
hygienialla ja ruoanvalmistuksessa
kunnolla kypsyttämällä.

Kampylobakteerien aiheuttamat
ruokamyrkytykset ovat yleisimpiä.
Niiden  määrä on lisääntynyt ja niitä
oli enemmän kuin salmonellatapauk-
sia. Epidemioihin liittyvät syyt olivat
lämpötiloihin liittyviä virheitä, joista
tärkeimmät olivat liian hidas ja teho-
ton jäähdyttäminen sekä liian korkea
säilytys ja/tai kuljetuslämpötila. Kan-
sainvälisesti vertaillen tilanteemme
on edelleen hyvä.

Tyhjiöpakattu kala
Listeriariski on aina olemassa elin-
tarvikkeissa, joiden valmistusprosessi
ei tuhoa listeriaa ja joissa se pystyy
lisääntymään kylmässä säilytyksen ai-
kana.  On syytä  terottaa hygienian ja
oikean säilytyksen merkitystä riski-
elintarvikkeiden käsittelyssä niin kau-
passa kuin kotonakin. Tällaisia elintar-
vikkeita ovat mm. graavi- ja kylmäsa-
vutuotteet.

Niissä on myös botulismin vaara.
Se on Clostridium botulinum -bak-
teerin aiheuttama  vaarallinen ruoka-
myrkytys.

Elintarvikeviraston ohjeen mukaan
tyhjiöpakatun kalan myyntiajan tulee
olla enintään kolme viikkoa (lyhyem-
piä aikoja suositellaan) ja kalaa tulee
kuljetettaessa ja vähittäismyynnissä
säilyttää alle kolmen asteen lämpöti-
lassa.
Tärkeätä on terottaa myös kulutta-
jalle, että kotona pitää tyhjiöpakatut
säilyttää koko ajan kylmässä.

Graavi- ja kylmäsavutuotteet on eh-
dottomasti säilytettävä kylmässä ja
nautittava pian niiden ostamisen jäl-
keen.


