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Ohjeita kotona asuvien vanhusten ruoan turvallisuuden varmistamiseksi

Elintarvikkeiden oikea ja asiallinen sailyttaminen kotikeittiossé varmistaa elintarvikkeen
turvallisuuden ja vahentaa riskid sairastumisesta. Vanhusten omaisten ja vanhusten luona
kayvien kotipalvelun henkilokunnan on kaynneillddn hyva varmistua seuraavista
elintarvikkeiden sailytykseen ja tarjoiluun liittyvista asioista.

Pakattujen elintarvikkeiden sdailyvyys

Ruoan tarjoilu

¢ Elintarvikkeiden pakkausmerkinndissa annettuja valmistus- ja sailytysohjeita tulee
noudattaa. Useimmat ruoat sailyvat vain rajoitetun ajan. Elintarvikkeen parasta
ennen -merkinté tarkoittaa, etta tuote on vield ko. paivaméaaran jalkeen kaytettavissa
turvallisesti. Helposti pilaantuviin elintarvikkeisiin merkitty viimeinen kayttopaiva -
merkinta tarkoittaa, etta tuote on kaytettava viimeistadn merkinnassa mainittuna
paivana.

* Vakuumi- tai suojakaasuun pakkaaminen lisda elintarvikkeiden sailyvyysaikaa,
mutta tuotteita pitaa kuitenkin sailyttaa kylméassa.

* Vakuumi- ja suojakaasupakattuja graavi- ja kylmasavukalatuotteita ei suositella
lainkaan riskiryhmaan kuuluville kalatuotteiden sisaltaman listeriariskin vuoksi.

* Omaisten valmistamien aterioiden sailyvyyteen tulee kiinnittaa erityista huomiota.
Mikali omaiset toimittavat asiakkaalle aterioita on niihin hyva laittaa valmistuspaiva.

* Ruoka tulee tarjota mahdollisimman pian kypsentamisen jalkeen tai pidettava
kuumana tarjoiluun asti. Jos tarjoiluun on aikaa enemman kuin kaksi tuntia,
kannattaa ruoka jaahdyttaa. Myohemmin kuumennetaan uudestaan vain kerralla
syOtava maara ruokaa.

* Tarjoilusta jaljelle jaaneet, huoneenlammdssa lammenneet elintarvikkeet, tulee
heittda pois, eika niita tule laittaa uudelleen tarjolle.

* Ruoat, joita on sailytetty pitkdan (yli 2 tuntia) vaaravyodhykelampétilassa (+6 - +60 °
C), voivat sisaltda bakteerien muodostamia myrkkyja. Myrkyt eivéat tuhoudu edes
ruokien huolellisella uudelleen kuumentamisella.

¢ Elintarvikkeita tulee kasitella puhtain kasin ja valinein ja huolehtia keittion pintojen
puhtaudesta. Sailytettdessa useista ruoka-aineista valmistettuja valmiita ruokia,
sailytysajan maaraa aina herkimmin pilaantuva ruoka-aine.
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Kotipakastimessa ja -jadkaapissa sailytettavien tuotteiden sailyvyysaikoihin tulee kiinnittaa
huomiota. Taulukossa on elintarvikkeiden suositeltavia sailytysaikoja.

Pakastimessa (-18 C)

Jaakaapissa (+ 2-5 C)

Vihannekset 8 kuukautta

Maito 7 vuorokautta

Marjat 8 -12 kuukautta

Liha 3-5 vuorokautta

Leipa 3 kuukautta

Jauheliha 1-2 vuorokautta

Jauheliha 3-4 kuukautta

Kana 1-2 vuorokautta

Naudanliha 6-12 kuukautta

Kala 1 vuorokauden

Sianliha 3-4 kuukautta

Leikkeleet 5-7 vuorokautta

Kana, paloina 9 kuukautta

Valmiit ruoat 3-4 vuorokautta

Kalafileet 2-3 kuukautta

Kastikkeet, puurot 1-2 vuorokautta

Valmiit ruoat 3-4 kuukautta

Lahde https://www.ruokavirasto.fi/
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