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Kaupunkiympäristö

Ympäristöterveys

OHJE KEBABIN HYGIEENISESTÄ KÄSITTELYSTÄ  

1. Raaka-aineen tulee olla hyvälaatuista.  

2. Käytettävien välineiden ja työpintojen tulee olla puhtaita. Välineet tulee vaihtaa tai pestä sekä pin-
nat puhdistaa riittävän usein. Lihan ja muiden elintarvikkeiden käsittelyyn tulee olla omat välineet ja 
alustat. Kädet tulee pestä joka työvaiheen jälkeen. Jos käytetään käsineitä, ne pitää vaihtaa joka työ-
vaiheen jälkeen.  

3. Sulatettu varras tulee käyttää 12 - 24 tunnin sisällä. Vartaan koon tulee olla mitoitettu päivän tarpee-
seen.

4. Vartaasta leikattavan lihan tulee olla kypsää. Tämä varmistetaan vuolemalla ohuita siivuja. Jos näkyy 
veristä lihasnestettä, liha on raakaa eikä sitä saa tarjoilla.   

5.  Kuumana tarjoiltava kebabliha säilytetään vähintään +60 °C:ssa, jossa sitä voidaan pitää korkeintaan 
4 tuntia. Sen jälkeen se on hävitettävä.   

6.  Sulatettu tai käyttöön otettu grillaamaton kebabliha, joka on ollut grillissä päivän, ei kelpaa enää 
myyntiin ja se tulee hävittää. Vaihtoehtoisesti voidaan grillata koko varras ja viipaloida se. Kebablas-
tut pakastetaan ja käytetään esim. seuraavana päivänä.  

7.  Raaka kebab on säilytettävä pakastettuna -18 °C:ssa tai kylmemmässä. Kebabia ei saa sulattaa 
ennen grillausta.   

8.   Valmiiksi grillattu ja vuoltu kebab säilytetään kylmässä, korkeintaan +6 °C:ssa. Kylmässä säilytettä-
väksi tarkoitetut kebablastut on välittömästi valmistuksen jälkeen ja enintään 4 tunnissa jäähdytettä-
vä +6 °C:een tai sen alle. Säilytysastia tulee täyttää kerralla, jolloin vältytään siltä, että vanhin tuote 
jää alimmaksi ja aiheuttaa hygieenisen riskin.   

9.   Kypsennettyä kebablihaa ei saa kosketella pesemättömin käsin tai likaisin käsinein ja se tulee suojata 
ympäristöltä ja pisaratartunnalta.   

10.   Kädet tulee pestä töiden alussa ja ennen kutakin työvaihetta sekä aina WC-käynnin jälkeen. Työpis-
teessä tulee olla käsienpesuallas, joka on varustettu nestesaippualla ja kertakäyttöpyyhkeillä.   

11.  Kebabia käsittelevillä työntekijöillä tulee olla asialliset ja puhtaat työvaatteet, päähine ja jalkineet. 
Sormuksia tai kynsilakkaa ei saa käyttää. Jos kädessä on haava, on käytettävä riittävän usein vaih-
dettavia suojakäsineitä.   

12.   Kebablihaa ja muita helposti pilaantuvia elintarvikkeita käsittelevillä työntekijöillä tulee olla hygienia-
passi. Vähintään kuukauden työsuhteessa olevien tulee antaa työnantajalle selvitys terveydentilasta, 
jossa todetaan, että henkilö soveltuu käsittelemään pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvik-
keita.




