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Elintarviketurvallisuus
ruoka-avussa

Kaikki ruoka-apua jakavat toimijat kuuluvat elintarvikevalvonnan
piiriin. Ruoka-avussa annettavien elintarvikkeiden on oltava turval-
lisia, ja vastuu elintarviketurvallisuudesta on ruoka-aputoimijoilla.

Oppaaseen on koottu ruoka-aputoimijoiden kannalta tarkeimmat
asiat elintarvikelainsdadanndsta seka vinkkeja elintarviketurvalli-
suuteen. Lisétietoja elintarvikelainsdadanndsta on saatavilla muun
muassa Ruokaviraston sivuilta www.ruokavirasto.fi.

Hyva tietaa:
Elintarvikelaki ja elintarviketurvallisuus

Elintarvikelaki saatelee kaikkea sdanndllista elintarviketoimintaa.
Lainsaadanto siséltda saantoja, ohjeita ja vaatimuksia, joiden tarkoi-
tuksena on muun muassa varmistaa elintarvikkeiden turvallinen
kasittely ja laatu ja suojata kuluttajan terveytta.

Elintarviketurvallisuudella tarkoitetaan ruoan késittelyyn,
valmistukseen ja sailytykseen liittyvié tapoja, joilla vAhennetaan
elintarvikkeisiin liittyvia vaaratekijoita kuten myrkyllisid yhdistelmia,
joita sisaltyy ruoka-aineisiin luonnostaan tai altistumisen vuoksi,
haitallisia pienelioita seka vierasesineité kuten lasinsiruja.
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Hyva tietaa:
Hygieniapassi

Hygieniapassi on todistus elintarvikehygieenisesta osaamisesta ja
se vaaditaan esimerkiksi kahvilassa ja ravintolassa tydskentelevilta.
Hygieniapassi vaaditaan my0ds ruoka-avussa tyoskentelevilta
tyontekijoilta ja vapaaehtoisilta, jotka kasittelevat pakkaamattomia ja
helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Hygieniapassin lisaksi vaaditaan
myés terveydentilaselvitys salmonellatartunnasta.

» Hygieniapasseja myontavat Ruokaviraston hyvaksyméat testaajat
ja passi on voimassa toistaiseksi. Lista testaajista ja séhkdinen
mallitesti I16ytyvat Ruokaviraston nettisivuilta.

Hygieniapassi on hankittava viimeistdan kolmen kuukauden
kuluttua tyon aloittamisesta. Kolmeen kuukauteen lasketaan
takautuvasti myos ne aiemmat elintarvikealan tyo6t, joissa
hygieniapassia on edellytetty.

Hygieniapassi on maksullinen, mutta tyéton tyonhakija voi kysya
mahdollisuudesta saada passi TE-toimiston kautta tydllistymista
tukevana lupakorttina.

Terveydentilaselvityksen salmonellatartunnasta saa terveyden-
huollosta eika se aina vaadi kdyntia vastaanotolla. Se vaaditaan
tyon aloituksen yhteydessa seka jos on syyta epailla tyontekijan
olevan salmonellabakteerin kantaja.
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Muista elintarvikkeita kasitellessa:

Jokainen toimija (kauppa, teollisuus, tukku, havikkiterminaali,
ruoka-avun jakaja) vastaa elintarvikkeesta sen eteenpéin
luovutukseen saakka. Elintarvikkeiden on eteenpéin luovutet-
taessa oltava sydmakelpoisia ja turvallisia.

Jokaisella on vastuu toimimisesta sédantdjen/ohjeistusten
mukaan.

Tarkista aina tuotteen laatu aistinvaraisesti (esim. ulkonako, haju,
maku).

Asiakkaalle on annettava véhintaan tiedot elintarvikkeen nimesta,
allergiaa ja intoleransseja aiheuttavista aineista seka tarvittavat
kaytto- ja sailytysohjeet. Jos tietoa ei voi merkita erikseen
jokaiseen tuotteeseen, voidaan tieto antaa suullisesti ja siita pitaa
ilmoittaa myds esim. helposti havaittavissa olevalla taululla.

Toimintaa jarjestavan tahon vastuulla on huolehtia tyéntekijoiden
ja vapaaehtoisten riittévasta elintarviketurvallisuuden osaami-
sesta.

Elintarviketurvallisuus ruoka-aputoiminnassa
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Elintarvikkeiden paivaykset
ja sailyvyys

Elintarvikkeiden paivaysmerkinnat kertovat paivamaaran, jolloin
tuote on parhaimmillaan (parasta ennen) tai paivamaaran, jolloin
tuote on viimeistaan kaytettava (viimeinen kayttdpaiva). Merkinnat
on tarpeellista tuntea, ja niistd on myds pystyttéva kertomaan
asiakkaalle.

Parasta ennen -paivays

Parasta ennen -merkinta tarkoittaa ajankohtaa, johon saakka
elintarvikkeen laatu varmasti pysyy hyvana, kun tuote sailytetdan
pakkauksen ohjeiden mukaisesti. Parasta ennen -paivayksen
ylittymisen jalkeen tuotteeseen saattaa tulla joitain laatuun liittyvia
muutoksia, kuten kuivumista tai varimuutoksia, jotka eivat kuitenkaan
valttamatta esté tuotteen kayttda. Tuotteesta riippuen kayttéaikaa voi
parasta ennen -paivayksen jalkeen olla oikein sailytetyssa tuotteessa
paivista viikkoihin tai pidemmaksikin aikaa. Kayttokelpoisuuden voi
tarkastaa aistinvaraisesti katsomalla, haistamalla ja maistamalla
tuotetta. Parasta ennen -péivayksen tuotteita saa ruoka-avussa
jakaa paiviyksen umpeutumisen jalkeenkin, jos tuote on kayttokel-
poinen.

Esimerkki: Maitotuotteet sailyvat parasta ennen -péivayksen
jalkeen viela muutamia paivia tai vilkkon, mutta kuivatuotteet
voivat séilya kayttékelpoisina useita kuukausia tai jopa vuosia.
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Viimeinen kayttopaiva -paivays

Viimeisella kayttdpaivalla tarkoitetaan ajankohtaa, johon asti
elintarviketta saa kayttaa. Viimeinen kayttopaiva merkitdan helposti
pilaantuviin elintarvikkeisiin, jotka voivat muodostaa ruokamyrkytys-
riskin lyhyenkin sailytyksen jalkeen.

» Viimeisen kayttopaivan ylittineessa tuotteessa aistinvarainen
arvio ei ole luotettava. Ruokamyrkytysta aiheuttavat bakteerit
eivat ole naissa elintarvikkeissa aistein havaittavissa.

» Viimeisen kayttdpaivan ylittanytta elintarviketta ei saa luovuttaa
sellaisenaan kuluttajille. Siitd saa tehda ruoka-apupisteessé
ruokaa viimeisté kayttépaivaa seuraavana paivana, kunhan ruoka
kuumennetaan vahintéan 70 asteeseen.

« Viimeisen kayttopaivan tuotteiden kayttdikaa voidaan pidentaa
pakastamalla (ks. seuraava luku).

yleensa liha- ja kalatuotteita tai valmisruokia. Huomioi
kuitenkin, ettd myos valmiiksi pilkotut salaatit, kasvikset ja
hedelmat, idut, pastéroimaton maito seka kypsentamattémat
juustot ovat herkasti pilaantuvia tuotteita ja paivatty viimeisella
kayttopaivallal

' HUOM! Viimeisella kayttopaivalla merkityt tuotteet ovat

Esimerkki: Viimeisella kayttopaivalla 10.11.2025 varustettuja
kinkkuleikkeleita ei saa sellaisenaan tarjoilla péivayksen
umpeuduttua esimerkiksi leivén pailla tai antaa eteenpain.
Ne voidaan kuitenkin kayttaa viela 11.11.2025, jos niista
valmistetaan ruoka-apupisteessa ruokaa, joka kuumennetaan
vahintdan 70 °C:n lampdtilaan.

Elintarviketurvallisuus ruoka-aputoiminnassa 7



Hyva tietaa:
Ruokamyrkytykset

Elintarvikkeista aiheutuvat ruokamyrkytykset johtuvat paaasiassa
seuraavista syista:

» Ruoan kylmasailytys tapahtuu liian [ampiméssa, jolloin bakteerit ja
homeet paasevat lisadntymaan.

Ruoan kuumennus ei ole ollut riittévaa, jolloin bakteerit, loiset tai
alkuelédimet jaavat henkiin.

Kuuman ruoan jaahdytys kylméksi on ollut liian hidasta.
Otollisin lampétila vaarallisten mikrobien lisdédntymiselle on
+6 - +60 °C.

Ruokamyrkytysten ennalta ehkaisemiseksi
pese kadet hyvin ennen ruoan kasittelya
pese vihannekset ja salaatit huolellisesti juoksevalla vedella

pese multaiset juurekset erilladn muista tuotteista ja puhdista
pesupiste pesun jalkeen

leikkaa raaka liha ja kala aina erilliselld leikkuulaudalla
kypsenna ruoka yli 70 °C:seen, siipikarja yli 75 asteeseen

huolehdi valmiin ruoan tarjoilulampdtiloista seka asianmukaisesta
jaahdyttamisesta ja kuumennuksesta uudelleen tarjoilussa
(ks. s.15-17)

kuumenna ulkomaiset pakastemarjat 90 asteeseen vahintaén
2 minuutin ajaksi ennen tarjoilua

sailyta ruokia jadkaapissa alle kuuden asteen lampdtilassa
noudata elintarvikkeiden viimeisia kayttopaivia

pida tydvilineet ja tydpiste puhtaina Muista
vaaravyohyke
+6 —+60 °C!
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Pakastaminen

Pakastaminen on hyva tapa pidentaa erityisesti viimeisen kaytto-
paivan tuotteiden elinikda ja vahentaa ruokahavikin syntymista. Tassa
oppaassa pakastamisella tarkoitetaan samaa kuin lainsdddannossa
jaadyttamiselld. Lainsdadéanndssa pakastaminen on jaddyttédmisen
erityismuoto, mutta arkikielessa pakastaminen on vakiintunut laajem-
maksi termiksi, joka vastaa lainsdadénndn jaddyttamistermia.

Tuotteen elinajan pidentédminen pakastamalla

Elintarvike voidaan pakastaa ennen viimeista kayttopaivaa tai
viimeistaén sen viimeisena kayttopaivana.

Aiemmin pakastettua ja vélissa sulanutta elintarviketta El
SAA pakastaa uudelleen. Uudelleen pakastaminen on sallittua
ainoastaan, jos aiemmin pakastetuista raaka-aineista valmis-
tetaan ruokaa kuumentamalla (yli 70 asteeseen). Uudelleen
pakastaminen on kielletty, silla se nopeuttaa pilaantumista
sulatettaessa merkittavasti ja lisda ruokamyrkytyksen riskia.

Viimeisena kayttopaivamaarana pakastettu tuote on sulamisen
jalkeen kaytettava tai valmistettava ruoaksi valittomasti, kaytan-
nossa samana paivana.

Pakastamisen yhteydessa tuotteeseen on lisattéva tieto (esim.
tarralla) pakastuksesta seka siita, ettei tuotetta saa pakastaa
uudelleen ja etta se on kaytettava valittomasti. (Esim. “Pakastettu
xx pvm. Ei saa pakastaa uudelleen. Kayta tai valmista tuote valitto-
masti.”)

Pakastettu tuote tulee luovuttaa mahdollisimman pian,
viimeistaan 2 kuukauden sisélla asiakkaalle. Tatd pidemman
pakastusjakson jalkeen elintarvikkeen kayttokelpoisuus on
arvioitava (ks. sivu 11).
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Esimerkki: Osittain jo sulanut, pakastettu kanafileepaketti

on kypsennettéva samana paivana. Jos elintarvike annetaan
asiakkaalle ruokajaossa, on jakotilanteessa annettava tieto
pakastuksesta ja tuotteen valmistamisesta (esim. tarra
pakkauksessa). Pakastettua, osittain sulanutta tuotetta ei saa
pakastaa uudelleen, mutta kypsennyksen jalkeen valmistetun
ruoan voi pakastaa valittomasti.

niissa on poikkeavia kaytantoja. Esimerkiksi vakavan listerian
aiheuttaman tautivaaran vuoksi tyhjio- tai suojakaasu-
pakatun kylmasavustetun tai graavatun kalan jaadyttaminen
yli viimeisen kayttéajankohdan on sallittua vain, jos ruoka-
aputoimija valmistaa sulatetusta kalasta ruokaa yli 70
asteeseen kuumentamalla samana paivdna mahdollisimman
nopeasti. Tallaisia jaddytettyja kalatuotteita ei saa sellaisenaan
luovuttaa asiakkaalle ruoka-apuna.

' HUOM! Kaikki tuotteet eivat sovellu pakastettavaksi tai
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Pakastamisen vaikutus elintarvikkeen sailyvyyteen

Pakastamalla voidaan pidentaa tuotteen elinikda, mutta etenkin
pitkdaikainen varastointi voi muuttaa tuotteen ominaisuuksia, eivatka
kaikki tuotteet sovellu pakastettaviksi. Pidempiaikainen pakkasvaras-
tointi vaikuttaa eniten tuotteen aistinvaraiseen laatuun kuten rasvan
hérskiintymiseen, koostumukseen, makuun, mureuteen, variin ja
ravitsemukseen.

» Vahéarasvaiset elintarvikkeet sailyvat pakkasessa pidempaan.

» Pakastaminen ei tuhoa elintarvikkeen bakteereja tai viruksia,
vaan ne jaavat ikdan kuin lepotilaan pakasteessa.

» Sulatettu tuote pilaantuu herkemmin, koska sulamisessa
vapautuu bakteereille hyvié ravinteita. Taman takia sulatettu tuote
tulee sydda tai kayttad ruoanvalmistuksessa pian sulattamisen
jalkeen (viimeisena kayttopaivana pakastetut tuotteet valitto-
masti).

» Pakastamisen pitéisi tapahtua mahdollisimman nopeasti,
mutta ethén pakasta liian paljon kerralla.
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Turvallinen ruoan
jakaminen ja tarjoilu

Turvallisessa ruokajaossa huolehditaan elintarvikkeiden [amp6-
tiloista ja pakkaamisesta, hygieniasta seka tarjoilun sujuvuudesta
ja laadusta. Olennaista on, ettéd koko henkilokunta tuntee yhdessé
sovitut toimintatavat elintarvikkeiden hygieenisesta kasittelysta ja
jakamisesta seké osaa myds opastaa asiakkaita.

Henkildiden, jotka kéasittelevat pakkaamattomia ja herkasti
pilaantuvia elintarvikkeita, on suoritettava hygieniapassi.
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Ruokajako

Ruokajaossa (myds esim. elintarvikejako tai kassijako) ruokaa
jaetaan ihmisille kotiin vietévaksi joko valmiiksi pakatuissa ruoka-
kasseissa tai paikan paalla omaan kassiin valittavina tuotteina.
Ruokajako voi olla myés muun toiminnan, kuten aterian tai
ryhmétoiminnan yhteydessa.

» Elintarvikkeet on pidettavéa helposti puhtaana pidettavalla jakelu-
poydalla tai muulla vastaavalla seka suojattava tuhoeléimilta,
kosteudelta, pdlylta, lammdlta, valolta ja muilta vaikutuksilta.

» Elintarvikkeita tai elintarvikelaatikoita ei saa sailyttéa lattialla
ilman alustaa.

» Kylmésailytysté vaativien tuotteiden jakelun on tapahduttava
nopeasti tai porrastetusti, ettei tuotteiden lampétila ehdi nousta.
Nosta tuotteita kylmasta esille vahitellen tai kdyta apuna lampda
eristavia laatikoita ja kylmamattoja.

» Kylmatuotteiden lampdétilojen seuraaminen pistokokein jaon
aikana on suositeltavaa.

» Jos pakattuja tuotteita pakataan uudelleen esimerkiksi
pienempiin pakkauksiin, on tuotteisiin merkittava vahintaan
tarkeimmat tuotemerkinnét (tuotteen nimi, sisélto, parasta ennen/
viimeinen kayttopaivd/annosaterioissa valmistuspaivaméaara,
yleisimmat allergeenit) ja pakkausmateriaalien on oltava elintar-
vikkeille tarkoitettuja. Elintarvikkeille tarkoitetut pakkaus-
materiaalit tunnistaa maljahaarukkatunnuksesta tai “elintarvike-
kayttoon”-tekstista.

» Pakastetuissa tuotteissa on oltava pakastuspéivamaara ja muut
tarvittavat tiedot (ks. sivu 9).

Elintarviketurvallisuus ruoka-aputoiminnassa
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Esimerkki: Lavat ja rulla-alustat sopivat mm. liha- ja
banaanilaatikoiden alustaksi. Kun laatikot eivat ole lattialla,
ei elintarvikkeisiin siirry nosteltaessa laatikoiden pohjien
kautta esimerkiksi hiekkaa lasinsiruja tai polya.

HUOM! Lampimilla kesakeleilld ruokaa vastaanottavia ihmisia
on hyva muistuttaa kylmaketjusta. Herkasti pilaantuvat ja
Iahellad kayttdaikansa loppua olevat havikkituotteet on tarkea
saada kylmaén pian vastaanottamisen jalkeen.
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Ruoan valmistaminen

Ruoka-aputoimijan itse valmistama ruoka voidaan tarjoilla kavijoille
paikan paalla tai pakata mukaan otettavaksi annosrasioiksi. Ruoan
tarjoiluun liittyy elintarviketurvallisuussaadoksia, joista osaan on
tehty tiettyja helpotuksia ruoka-avun osalta.

» Kuumana tarjoiltava ruoka on pidettava vahintdan +60 °C:n
[ampotilassa.

« Kylmana tarjolla pidettavan ruoan (esim. salaatit) tulee sailya joko
6 asteessa tai jos tarjolla pitoaika on enintdan nelja tuntia, saa
lampétila nousta 12 asteeseen.

» Ruoasta tulee ilmoittaa vahintaan tuotteen nimi seka allergioita
jaintoleransseja aiheuttavat aineet esimerkiksi lapulla tarjoilun
yhteydessa. Ruoan laitossa kéytetyn lihan alkuperdamaan ilmoitta-
miseen ei ole velvollisuutta ruoka-avussa.

» Take away -ruoka tarjoillaan mukaan otettavaksi joko kuumana
(yli 60 asteisena) tai kylmana (alle 6 asteisena).

« Kerran tarjolla ollut ylijaényt ruoka voidaan tarjoilla vield
uudelleen yhden kerran esimerkiksi seuraava paivana, kunhan
ruoka on jaahdytetty ja uudelleenldammitetty huolellisesti.

» Ylijaanyt ruoka voidaan myds antaa mukaan kavijdille, jos lammin
ruoka on tarjoilun ajan pysynyt vahintaan yli 60 asteisena ja
kylmé ruoka alle 6 asteisena. Se voidaan jakaa valittémasti kuuma
kuumana ja kylmé kylmana tai jaahdyttaa nopeasti (asteeseen
4 tunnissa).

Elintarviketurvallisuus ruoka-aputoiminnassa
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Valmiin havikkiruoan tarjoaminen

Valmista havikkina saatua ruokaa, esimerkiksi koulujen tai lounas-
ravintoloiden linjastosta ylijadnyttd ruokaa voidaan tarjoilla ruoka-
avussa paikan paalla syotavana tai annosrasioissa kylména kotiin
vietdvaksi, jos se tayttaa seuraavat ehdot:

« Ruoka on aistinvaraisesti moitteetonta.
« Kylma-/kuumaketjusta on huolehdittu kaikissa eri vaiheissa.

» Kuuma ruoka on ollut tarjoilupaikassa koko tarjolla pidon ajan
vahintdan + 60 °C

» Kylma ruoka, kuten salaatit, leikkeleet, on ollut tarjoilupaikassa
koko tarjolla pidon ajan enintaén + 6 °C:ssa

Linjastossa tarjolla ollutta IAamminta ruokaa voidaan tarjoilla ruoka-
avussa kolmella eri tavalla:

1. Ruoka kuljetetaan jadhdytettyna: Ruoka jadhdytetdan keittiossé
nopeasti (alle neljassa tunnissa 6 asteeseen) ja kuljetetaan
kylmana ruoka-aputoimijalle, joka joko uudelleen [ammittaa ruoan
vahintaan 70 asteeseen ja tarjoilee sen paikan paalla tai jakaa
ruoan kylména kotiin vietévaksi.

2. Ruoka kuljetetaan [ampimana ja jaadhdytetédan itse jatkokayttda
varten: Ruoka kuljetetaan [ampimana ja jadhdytetdan valittémasti
jaahdytyskaapissa. Kuljetuksen ja jaahdytyksen 6 asteeseen
tulee tapahtua neljan tunnin sisalla. Ruokaa voidaan jatkokayttaa
samaan tapaan kuin kohdassa 1. Huomaa, etté jadhdyttdminen
vaatii erillisen nopean jadhdyttamisen mahdollistavan jaahdytys-
kaapin.

3. Ruoka kuljetetaan lampiméana ja tarjoillaan valittdmasti: Ruoka
kuljetetaan niin, ettd se pysyy lampimana ja tarjoillaan valitto-
masti. Ruoka taytyy saada tarjolle hyvin pian linjastosta luovut-
tamisen jalkeen eiké ruokaa voida enda ruoka-avussa tarjoilun
jalkeen jaahdyttaa tai jatkokayttaa.
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Ruoan mukana on oltava tarvittavat tiedot ruoasta (mm. tuotteen
nimi, paivays, yleisimmat allergeenit). Varmista, etta syojalla on
mahdollisuus saada ndma tiedot esimerkiksi lapulla tarjoilun
yhteydessa tai kysymalla henkilékunnalta.

Ateriapalveluhavikkia kasittelevilla henkilékunnalla tulee olla
hygieniapassi.
Ennen ruoan lammitysté tarkistetaan aistinvaraisesti, etté ruoka

on moitteetonta ja sy6tavaksi kelpaavaa

Ruoka lammitetdan yli + 70 asteen lampdétilaan ennen tarjoilua ja
[ampdtila varmistetaan ruoan mittaamiseen sopivalla mittarilla

Seka lammin etta kylma ruoka tarjoillaan mahdollisimman
nopeasti, sillé riskit ovat sitéd pienemmat, mitd nopeammin ruoka
paatyy kulutukseen

Linjastohavikkina saatua ruokaa saa tarjota vain kerran.
Lammitetty ja tarjoilussa sydmétta jaanyt ruoka on havitettava
asianmukaisesti

Elintarviketurvallisuus ruoka-aputoiminnassa
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Henkilokunnan hygienia

» Vaatetus tulee olla tyon luonteen vaatima, asiallinen ja puhdas.

» Tilassa on oltava kasienpesumahdollisuus, jossa on juoksevaa
vetta ja nestesaippuaa seka tarvittaessa desinfiointiainetta ja
kertakayttoisia kasipyyhkeita.

» Kasiteltdessa pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita
haavat, rakennekynnet ja korut (esim. sormukset, korvakorut
ja muut lavistyskorut) ovat kiellettyja, ellei niita voi suojaamalla
peittad (esim. kertakayttohanskat, hiussuojat, kasvomaskit).

» Kasihygienia on erityisen tarkeaa elintarvikkeiden kasittelyssa:
kadet (myoOs kasineita kaytettdessa) on pidettéva puhtaina
ja pestava sdanndllisesti tai kertakdyttokasineet vaihdettava
riittavan usein.

» Pakkaamattomiin elintarvikkeisiin kosketaan aina vain puhtain
kasin tai kasinein.

» Jos kasienpesumahdollisuutta ei ole, pakattujen elintarvikkeiden
kasittelyssa voidaan kayttaa vaihtoehtoisesti elintarvikekayttoon
soveltuvia, kertakayttoisia desinfioivia kosteuspyyhkeita.

» Henkildn, jonka tiedetaan tai epailladan kantavan elintarvikkeiden
valityksella tarttuvaa tautia, ei tule kasitella elintarvikkeita.
Esimerkiksi jos henkil6lla on kuumeinen ripulitauti, vatsataudin
oireet ulkomaanmatkan jalkeen tai perheenjasenelléd todetaan
salmonellatartunta, ei henkild saa kasitella elintarvikkeita.

Sen sijaan hanen tulee ottaa yhteys terveysasemalle.
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Hyva tietaa:
Kertakiyttokasineiden kaytto

Varmista, ettéd kertakayttokasineet ovat elintarvikekelpoisia (malja-
haarukkamerkinta tai maininta elintarvikekaytosté). Kédet on pestava
ja kuivattava ennen kertakayttokasineiden pukemista. Muista, ettet
kasittele tuoreena sy6tavia tuotteita (esimerkiksi salaattia) samoilla
kertakayttokasineilla kuin herkasti pilaantuvia elintarvikkeita kuten
raakaa jauhelihaa tai raakaa kalaa. Samoin kasineet tulee vaihtaa

tai poistaa ja pestéa kadet, kun on koskettanut esimerkiksi kasvoja,
matkapuhelinta tai muita likaisia pintoja.

.
3
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Elintarvikkeiden
sailytys ja kuljetus

Elintarvikkeet on séilytettava tarkoituksenmukaisissa tiloissa, jotka
ovat helposti puhtaana pidettéavat ja joihin haittaeldinten, kuten
rottien ja lintujen, paasy on estetty.

Elintarvikkeet on pakattava vain puhtaisiin kuljetuslaatikoihin,
-astioihin ja -séilidihin. Varmista, etteivat kuljetusapuvélineet padse
likaantumaan sailytyksen aikana. Kylmatilat on siivottava saénnélli-
sesti.

Sijoita ja hoida jatteiden kerailyastiat niin, ettei niista aiheudu hajua
tai muuta terveyshaittaa. Huolehdi, ettei jatteiden kerailyastioihin
paase elaimia.

Elintarvikkeiden kunnon tarkastaminen

Jokaisella elintarvikkeita kasittelevalla on vastuu ja velvollisuus
huolehtia, etta elintarvike on luovutettaessa turvallinen. Kun elintar-
vikkeet luovutetaan ruoka-avun toimijalle, siirtyy samalla vastuu
elintarvikkeiden turvallisuudesta toimijalle.

Elintarvikkeiden kunto on hyva tarkastaa tuotetta vastaanotettaessa,
varastoidessa ja kun tuote ollaan luovuttamassa asiakkaalle tai se
ollaan kayttamassa ruoanvalmistukseen.
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Tarkasta:

v

v
v

Aistinvarainen laatu: esimerkiksi onko tuotteessa hometta,
haiseeko tuote pahalle?

Paivays- ja pakkausmerkinnat: parasta ennen paivayksen
ohittaneita tuotteita voi vastaanottaa, mutta kunto on
tarkastettava.

Pakkausten kunto: varmista, ettei tuote ole pilaantunut
pakkauksen rikkoutumisen vuoksi ja ettd pakkauksesta
saa valttamattomat tiedot.

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden ja pakasteiden
[ampétila: kuuma- tai kylmasailytysta vaativien
elintarvikkeiden [ampétilojen tarkastaminen pistokokein
on suositeltavaa tuotetta vastaanotettaessa.
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Elintarvikkeiden sailyttaminen

Ruoka-aputoimijan itse valmistama ruoka voidaan tarjoilla kavijoille
paikan paalla tai pakata mukaan otettavaksi annosrasioiksi. Ruoan
tarjoiluun liittyy elintarviketurvallisuussaadoksia, joista osaan on
tehty tiettyja helpotuksia ruoka-avun osalta.

Huomioi, etta jadkaapissa tai muussa kylmalaitteessa
lampétilat voivat vaihdella eri puolilla laitetta. Esimerkiksi
jaakaappien ohjekirjoissa on usein kerrottu suositellut paikat
eri elintarvikkeille.

« Varasto- ja kylmalaitteita tdytettdessa kannattaa kiinnittaa
huomiota tuotteiden paivamaaramerkintdihin ja sijoittaa tuotteet
niin, etta etualalle tulevat lyhyimman kayttéajan tuotteet.

« Kylmalaitteen siséltdé on hyva tarkistaa paivittain ja kayttdkelvot-
tomat tuotteet on poistettava. Esimerkiksi home levida nopeasti
yhdestd homehtuneesta hedelmastéd muihin hedelmiin.

» Elintarvikkeet on varastoitava niin, ettei niihin siirry hajua tai
makua ymparistdsta.

» Jos samassa tilassa sailytetadn muutakin tavaraa, on varmis-
tuttava, etteivat ne vaaranna elintarvikkeiden turvallisuutta.

22  Elintarviketurvallisuus ruoka-aputoiminnassa



Elintarvikkeiden sailytyslampatilat

Tuoreet kalastustuotteet, raakavalmisteet,
suojakaasu- ja tyhjiopakatut jalostetut
kalastustuotteet ja suolattu mati 0-+3°C

Jauheliha ja jauhettu maksa enintéan +4 °C

Maitopohjaiset tuotteet, jotka on vahintaan
pastoroitu tai vastaavasti kasitelty enintdan +8°C

Kaikki muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet
(mukaan lukien maito, kerma, idut ja
paloitellut kasvikset) enintaén +6 °C

Kuumentamalla valmistetut elintarvikkeet,

joita ei ole jaahdytetty vahintdan +60 °C
Pakasteet ja jaatel6 -18 °C
Lyhytaikaisesti -15°C

HUOM! Kylmasailytysta vaativille tuotteille on oltava asian-
mukaiset kylmalaitteet. Kylmalaitteiden eli jadkaappien,
pakastimien ja kylmididen lampdétilaa on seurattava jatkuvasti
ja kirjattava lampétila ylos saénndllisesti. Nain on helpompi
huomata, jos laitteisiin tulee esimerkiksi vika. Kiinnita
huomiota tayttdasteeseen: kylmélaitetta ei saa ylitayttaa.

Elintarviketurvallisuus ruoka-aputoiminnassa
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Kuljettaminen ja kylmaketju

Elintarvikkeita kuljettaessa on kiinnitettava erityista huomiota, ettei
kylméketju katkea eika elintarvikkeiden laatu heikkene. Kylmaketjulla
tarkoitetaan elintarvikelampdtilan pysymista riittavan alhaisena
kuljetuksen aikana.

Pida kuljetusajoneuvot ja kontit puhtaina.

Puhdista kuljetustila perusteellisesti paivittain. Jos kuljetat tilassa
muuta tavaraa, puhdista tila ennen elintarvikkeiden kuljetusta.

Pyri pakkaamaan tuotteet niin, etteivat ne rikkoonnu tai kolhiinnu
kuljetuksen aikana.

Elintarvikkeisiin ei saa siirtya vierasta hajua, makua tai muuta
haitallista kuljetuksen aikana.

Kuljetuksen aikana tulee huolehtia kylmasailytysta vaativien
elintarvikkeiden lampétiloista. Jos kaytdssa ei ole kylmakuljetus-
autoa, voi kuljetukseen kayttéaa kylmalaatikoita.
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Kaytannon syisté johtuvat lyhytaikaiset poikkeamat (enintédan

24 h, enintéan 3 °C:n poikkeama) helposti pilaantuvien kylmien
elintarvikkeiden lampétiloissa ovat kuitenkin mahdollisia, jos niista
ei aiheudu terveysvaaraa.

Kesaaikana elintarvikkeiden kuljetukseen on kiinnitettéva erityista
huomiota.

Kylmékalusteen [ampdtila on yleensa saadettava hieman vaati-
muksia kylmemmaksi, jotta voidaan varmistaa, ettéd [ampdtila
varmasti on riittdvan kylma joka puolella kylméakalustetta ja etta
elintarvikkeet pysyvat riittavan kylmina.

Huolehdi, etta kylmékalusteet (esim. kylmiot, jadkaapit, pakas-
timet, kylmé&autot) ovat hyvéassa kunnossa, tarkasta ja kalibroi
niiden lampdtilamittarit sdénndllisesti ja 813 ylita kylmékalusteen
tayttorajoja.




Ruoka-aputoiminnan
viranomaisvalvonta

Kaikilla ruoka-aputoimijoilla on velvollisuus tehda elintarvikehuo-
neistoilmoitus eli ilmoittaa toiminnasta ja kaytetyista tiloista kunnan
elintarvikevalvontaviranomaiselle. Elintarvikehuoneistoilmoitus tulee
tehda, vaikka ruokajaossa jaettaisiin vain kuivatuotteita tai havikki-
ruokaa tarjottaisiin vain valipalana muun toiminnan yhteydessa.

» Elintarvikehuoneistoilmoitus tehdédan sahkdisessa ilmoituspalve-
lussa osoitteessa www.ilppa.fi tai ottamalla yhteyttd oman kunnan
elintarvikevalvontaan. Ohjeita ilmoituksen tekemiseen 16ytyy seka
ilppa-palvelusta ettd oman kunnan elintarvikevalvonnasta.

« llmoitus on toimitettava nelja viikkoa ennen toiminnan
aloittamista.

» Ruoka-aputoimijoille ei tehda saanndllisia elintarvikevalvojien
valvontakaynteja, mutta kaikille herkasti pilaantuvia elintarvikkeita
kasitteleville tehddan toiminnan alkaessa alkutarkastus. Liséksi
tarkastuksia voidaan tehda myéhemminkin, mikéli toiminnassa
ilmenee puutteita tai elintarvikevalvojat katsovat sen tarpeelli-
seksi.
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Omavalvontasuunnitelma

Elintarvikehuoneistoilmoituksen liitteeksi tehdaan myds omavalvon-
tasuunnitelma, joka toimii pohjana itse tehtavalle toiminnan valvo-
miselle. Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan vapaamuotoisesti
toiminnan prosesseja ja sitd, miten erilaisia elintarviketurvallisuuteen
liittyvid riskeja tunnistetaan ja hallitaan. Internetista |0ytyy erilaisia
elintarviketoiminnan omavalvontasuunnitelman pohijia ja ohjeita,
joiden avulla omavalvontasuunnitelmaa voidaan Iahtea tekemaan.
Myds oman kunnan elintarvikevalvontaviranomaisilta voi kysya
neuvoa tai mallipohjaa.

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan muun muassa:

mista elintarvikkeita vastaanotetaan?

kuka vastaa ruoan kuljetuksesta?
» millaiset ovat elintarvikkeiden kuljetus- ja varastointiolosuhteet?
« miten elintarvikkeita kaytetdan tai jaetaan?

e miten vastaanotettavat elintarvikkeet tarkastetaan vastaanoton
yhteydessa

« millaisia elintarvikkeita toiminnassa on, esim. onko toiminnassa
huoneenlammdssé sailyvia elintarvikkeita, lampdétilahallintaa
vaativia elintarvikkeita vai molempia?

» jaetaanko ruoka-apuna pakattuja elintarvikkeita, pakkaamattomia
elintarvikkeita vai molempia?
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sisaltyykd toimintaan elintarvikkeiden kasittelya,
esim. valmistetaanko elintarvikkeista ruokaa?

jaadytetaanko elintarvikkeita?
jaetaanko pakkauksia pienempiin yksikdihin?

ketka kasittelevat elintarvikkeita ja onko heillé tarvittaessa
hygieniapassit ja terveydentilan selvitykset salmonellatartunnasta
tehtyna?

miten ruoka-aputoimintaan osallistuvan henkil6ston ja
vapaaehtoisten perehdytys varmistetaan?

miten toimija varmistaa, ettd parasta ennen péivéayksen umpeutu-
misen jalkeen elintarvikkeet ovat edelleen terveydelle haitattomia
ja ihmisravinnoksi soveltuvia? esimerkiksi avaamalla pakkaus ja
tekemalla tuotteille aistinvaraisen (nako, haju ja maku) tarkas-
tuksen ennen jakelun aloittamista.

miten ruoanvalmistuksessa huolehditaan siit3, etta yleisimmat
allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet pidetaan
erillaan ja ristikontaminaatio hallitaan?

tilojen ja védlineiden puhdistussuunnitelma

kylmélaitteiden lampdétilaseurantamenettelyt

Elintarviketurvallisuus ruoka-aputoiminnassa
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Lisatiedot

Lisatietoja elintarviketurvallisuudesta on saatavilla
mm. Ruokaviraston sivuilta www.ruokavirasto.fi.

Oppaan tiedot on tarkistettu joulukuussa 2024, ja ne
ovat sen hetkisen lainsaddannon ja ohjeistusten mukaisia.

Hyodyllisia ohjeita

Ruokavirasto: Ruoka-apuun luovutettavat elintarvikkeet.
www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/ruoka-apuohje/ruoka-

apu--ohje/

Ruokavirasto: Pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen
kasittely elintarvikehuoneistossa — Vaaditaanko tyontekijalta
hygieniapassi tai terveydentilan selvitys. 17.6.2021.

Lahteet

Ruokavirasto

Ruokatieto.fi

Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikkd
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Stadin safka on Helsingin kaupungin ja Helsingin seurakuntayhtyman
toimintaa, jossa yhdessé ruoka-aputoimijoiden kanssa kehitetédan
helsinkilaistd ruoka-apua ja hyddynnetdan havikkiruokaa ihmisten
hyvaksi.

hel.fi/stadinsafka

facebook.com/stadinsafka

Kuvat

Kansikuva, sivut 11,12, 22, 24, 25: Istock
Sivu 10: Yelena Yemchuk

Sivu 14: Dusan Petkovic

Sivu 19: Katerina Kubatina

Sivu 21: Carlos Gawronski

Sivu 27: Light Field Studios
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