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Haitalliset mikrobit
Haitalliset mikrobit voivat pilata ruuan,
ja ne voivat aiheuttaa ruokamyrkytyksen.
Ruokamyrkytyksiä aiheuttavia mikrobeja
on paljon erilaisia.
Tällaisia ovat esimerkiksi
salmonellabakteerit tai norovirukset.

Ruokamyrkytyksen oireita 
ovat usein vatsakipu, ripuli ja oksentelu. 
Oireet eivät ala heti syömisen jälkeen,
vaan usein vasta muutaman päivän kuluttua.

Vatsatauti on yleensä merkki ruokamyrkytyksestä, 
jos saman ruuan jälkeen moni ihminen sairastuu.

Ruokamyrkytyksen aiheuttavia bakteereita ja viruksia

 Ruokamyrkytyksen  
aiheuttavia viruksia

Stafylokokki
esimerkiksi

Staphylococcus 
aureus

Salmonella Basilli
esimerkiksi

Bacillus cereus

EHEC

Muodostaa itiön

Listeriabakteeri

Kampylobakteeri

Yersinia
Muodostaa itiön

Klostridi
esimerkiksi
Clostridium 
botulinum

Lämpimässä lisääntyviä 
ruokamyrkytyksen 
aiheuttavia bakteereja

Kylmässä lisääntyviä 
ruokamyrkytyksen
aiheuttavia bakteereja

Norovirus A-hepatiittivirus
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Muita ruokien pilaajia 							     
ja taudinaiheuttajia
Mikrobien lisäksi ruoka voi
pilaantua monesta muusta syystä. 
Ruokien pilaantumisen ja tautien leviämisen voi estää, 
kun pitää hyvää huolta hygieniasta.

Muita ruokien pilaajia ja taudinaiheuttajia ovat:

•	 loiset, kuten lapamato

•	 alkueläimet

•	 tuhoeläimet

•	 etyleenikaasu hedelmissä ja vihanneksissa

•	 elintarvikkeiden omat myrkyt

•	 allergiaa ja yliherkkyyttä aiheuttavat ruoka-aineet

•	 vieraat aineet ja esineet, esimerkiksi 
– hiukset
– torjunta-ainejäämät
– multa 

Vihannekset ja hedelmät voivat tuottaa etyleeniä. 
Se on kaasu, joka pilaa kasviksia.
Jos tomaatteja ja kurkkuja säilytetään vierekkäin,
kurkut voivat pilaantua.
Kun kasviksia säilytetään tarjolla myyntitiskissä,
täytyy tietää, 
mitkä kasvikset eivät sovi vierekkäin.

Muovikelmu suojaa kurkkuja 
tomaattien etyleeniltä.

Multaiset kasvikset 
on pestävä huolellisesti.

Lapamatotartunnan voi saada 
makean veden kalasta tai mädistä.

Ulkomaiset hedelmät pitää pestä ja 
kuoria hyvin, ettei ruokiin pääse 
torjunta-aineita.
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Yersiniabakteereita voi olla erityisesti kasviksissa, 
joita ei kuumenneta.
Bakteerit lisääntyvät myös kylmässä 
ja niitä voi olla pitkään kylmässä 
varastoiduissa kasviksissa, 
esimerkiksi porkkanassa.

Monet kasvikset, kuten salaatit ja raasteet,
tarjotaan kuumentamatta.
Siksi niiden käsittelyssä ja säilytyksessä 
täytyy huolehtia hyvästä hygieniasta.

Vaikka juurekset on pesty ja kuorittu, ne pitää huuhtoa hyvin vielä kerran, 
ennen kuin niistä valmistetaan ruokaa.

Yersiniabakteerin lisääntyminen eri lämpötiloissa

Yersiniabakteeri 
lisääntyy myös 
kylmässä.

Yersiniabakteeri 
lisääntyy nopeasti 
lämpimässä.

Kuumassa 
yersiniabakteeri 
kuolee.
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Lämpötilojen tarkkailu
Lämpötilojen tarkkailu kuuluu omavalvontaan. 
Monissa kylmäsäilytystiloissa ja kuljetusvälineissä 
on automaattinen lämpötilan tarkkailu.
Sen avulla lämpötila voidaan tarkistaa 
tarvittaessa tietokoneella. 
Myös automaattista lämpötilan tarkkailua täytyy seurata.
Jos virhe huomataan, 
se pitää korjata ja varmistaa, 
että lämpötila on lain mukainen.

Noutopöydässä mitataan sekä
kylmien että kuumien ruokien lämpötilat 
tarjoilun alkaessa ja sen aikana. 
Kylmässä säilytettävien 
elintarvikkeiden lämpötiloja tarkkaillaan 
ja niiden lämpötilat mitataan omavalvonnan mukaan.

Kuljetusautossa kuljettaja tarkkailee lämpötilaa koko kuljetuksen ajan.

4 SISÄLLYS
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Elintarvikkeiden kuljetus
Omavalvontaa tehdään myös silloin, 
kun kuljetetaan elintarvikkeita tehtaasta, 
kaupasta tai ravintolasta. 

Tällöin omavalvonnan avulla huolehditaan siitä, 
että lämpötila on lain mukainen ja kuljetustilat ovat puhtaat. 

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
kuljetuksessa on huolehdittava siitä,
että tuotteet pysyvät kylminä koko ajan.
Tätä kutsutaan kylmäketjuksi.

Lämpötila ei saa muuttua kuljetuksen aikana.

Kaupan työntekijä huolehtii tuotteiden
oikeasta lämpötilasta keräilyn aikana. 

Pakasteet säilytetään 
kuljetuksen ajan pakastimessa. 

Kylmäketjun tulee säilyä asiakkaalle asti.
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