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1 Johdanto

Helsingin kaupungin ymparistdpalvelut toteutti vuonna 2022 valvontaprojektin, jossa tarkasteltiin
ravintoloiden ilmoittamia tietoja lihojen alkuperamaista ja jaljitettavyyttd sekd mikrobiologista laa-
tua. Tarkastukset suoritettiin ja naytteet otettiin helsinkilaisista ravintoloista/tarjoilupaikoista, jotka
kayttivat ruoan valmistuksessa raakaa lihaa tai raakalihavalmistetta. Tallaisia toimipaikkoja ovat

esim. ruokaravintolat, henkildéstoéravintolat ja lounaskahvilat.

2 Tausta

Lihan alkuperdmaan merkintavaatimuksesta on saadetty Maa- ja metsatalousministerién asetuk-
sessa elintarviketietojen antamisesta kuluttajille (834/2014, 7 a §). Merkintavaatimus koskee nau-
dan-, sian-, lampaan- ja vuohenlihaa seka siipikarjanlihaa (kana, hanhi, ankka, kalkkuna ja helmi-
kana). Alkuperamaa tulee olla esilla kirjallisesti (esimerkiksi ruokalistassa tai erillisella taululla/tie-
dotteella), kun tuoretta tai pakastettua lihaa kaytetdan ravintolassa ruoan raaka-aineena. Alkupera-
maan merkintavaatimus ei kuitenkaan koske raaka-aineena kaytettavia raakalihavalmisteita (esim.
suolattu tai marinoitu raaka liha) ja lihavalmisteita (esim. makkarat). Jos alkuperamaa ilmoitetaan
vapaaehtoisena tietona esim. raakalihavalmisteista tai asetuksen ulkopuolelle jaavista lihalajeista
(esim. porosta), tietojen tulee olla oikein ja merkintdjen tulee olla tehtyna siten, etta ne eivat johda
kuluttajaa harhaan.

Elintarvikkeiden jaljitettavyydesta on saadetty Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa
(EY) N:o 178/2002 artiklassa 18. Elintarvikkeet ja niiden raaka-aineet on pystyttava jaljittdmaan jo-
kaisessa tuotanto-, valmistus- ja jakeluvaiheessa. Lisaksi toimijan tulee tietaa elintarvikkeiden han-
kinta- ja luovutusajankohdat. Elintarvikkeiden jaljitettavyys voidaan todistaa elintarvikkeiden mu-
kana kulkevien asiakirjojen merkintéjen perusteella. Maa- ja metsatalousministerion asetuksen
elintarvikehygieniasta (318/2021) 22 §:n mukaan toimijan on sailytettava elintarvikkeiden jaljitetta-
vyystietoja vahintdan yksi vuosi elintarvikkeiden lahettamisesta tai vastaanottamisesta.

3 Aineisto ja menetelmat

Projektissa tarkastettiin, onko ravintolan kayttamien lihojen alkuperamaat esilla asiakkaille ja onko
tiedot ilmoitettu oikein. Lisaksi tarkastettiin linojen jaljitettavyytta. Projektissa kaytetty valvontalo-
make on liitteend 1. Tarkastuksen yhteydessa otettiin naytteeksi raakaa naudan-, sian- tai siipikar-
janlihaa tai raakalihavalmistetta. Naytteeksi otettiin ensisijaisesti ulkomaista lihaa, jos sita oli ravin-
tolassa kaytossa. Naytteista tutkittiin salmonellabakteeri ja lisaksi 13 naudanlihanaytteesta tutkittiin
STEC-bakteerin esiintyvyys. Projekti toteutettiin valvontasuunnitelman mukaisen Oiva-tarkastuk-
sen yhteydessa.
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Projektissa oli mukana 63 ravintolaa, joista naytteita otettiin yhteensa 120. Naytteista 55 % oli pu-
naista lihaa ja 45 % siipikarjanlihaa. Suomalaista lihaa oli 37 %, ulkomaista lihaa 60 % ja loppujen
(3 %) alkuperamaa ei ollut tiedossa. Alkuperamaatiedon puuttumisen syyna oli yleensa se, etta li-
hat oli ravintolassa otettu kasittelyyn ja purettu pois alkuperaispakkauksistaan, joista alkuperamaa
olisi yleensa saatu selville. Naytteeksi otetusta punaisesta lihasta suurin osa oli nautaa ja sikaa,
mutta lisdksi naytteita otettiin lampaasta ja yksittdinen nayte oli myds riistaa. Siipikarjanlihasta suu-
rin osa oli broileria, mutta lisdksi naytteita otettiin ankasta.

Naytteiden mikrobiologisen laadun arviointikriteerit on esitetty taulukossa 1. Naytteet tutkittiin Met-
ropoliLab Oy:ssa. Positiivisen STEC-tuloksen osalta MetropoliLab Oy antoi alustavan tuloksen ja
naytteen viljelyvarmistus suoritettiin Ruokavirastossa. Salmonellapositiivisen tuloksen jatkotutki-
mukset (serotyypitys) tehtiin myds Ruokavirastossa.

Taulukko 1: Néaytteiden arviointikriteerit

Tutkittava mikrobi Hyvaksyttava

Salmonella/ 259 ei todettu
STEC ei todettu

4 Tulokset

Ei-hyvaksyttava
todettu
todettu

Projektin 44 suomalaisesta lihanaytteesta ei todettu salmonellaa. Ulkomaisia lihoja oli 76 lihanay-
tetta, joista yhdessa (1,3 %) todettiin salmonellaa (Salmonella Infantis). Salmonellapositiivinen
nayte oli raakaa pakastebroileria, jonka alkuperamaa oli Puola.

Projektin 13 naudanlihanaytteesta tutkittin STEC-bakteerin esiintyvyys ja sita ei todettu naytteissa.
Lisaksi yhdesta broilerinaytteesta tutkittiin lisdtutkimuksena (alustava) STEC, joka varmistusvilje-
lyssa osoittautui EPEC-bakteeriksi.

Toimijoiden esittamien jaljitettdvyysasiakirjojen avulla tarkastettiin, etta lihantoimittajat olivat rekis-
terdityneet elintarvikevalvonnan piiriin. Projektissa I6ytyi yksi lihantoimittaja, joka ei ollut tehnyt re-
kisterdinti-ilmoitusta toiminnastaan.

Tarkastuksella lihojen jaljitettavyys arvioitiin Oiva-jarjestelman mukaisesti (kuva 1). Ravintoloista
74 % sai A-arvion (Oivallinen) ja 10 % B-arvion (Hyva). C-arvion (Korjattava) sai 16 % (10 ravinto-
laa). C-arvio johtui useimmiten siita, etta ravintola sailytti lihoja pitkaaikaisesti (esim. pakastimessa)
ilman mitdan merkint6ja, minka vuoksi lihoja ei voitu jaljittda. Lisaksi C-arvio johtui 5 %:lla siita,
ettei toimijalla ollut esittaa lainkaan kuitteja tai kuormakirjoja ko. lihatuotteista.
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A (Qivallinen) B (Hyva) m C (Korjattava)

10 %

74 %

Kuva 1. Ravintoloiden lihojen jéljitettdvyyden arviointi esitettyné Oiva-jarjestelmén mukaisella as-
teikolla

Lihojen alkuperamaan ilmoittamista tarkastettaessa 55 % ravintoloista sai A-arvion eli alkupera-
maat oli ilmoitettu asianmukaisesti ja tiedot olivat oikein (kuva 2). 24 % sai B-arvion. B-arviossa il-
moitetuissa tiedoissa oli pienia puutteita tai asiasta ohjeistettiin toimijaa ensimmaista kertaa, jolloin
valvontatoimenpiteena kaytettiin ohjausta ja neuvontaa. C-arvion (Korjattava) sai 21 % (13 ravinto-
laa). C-arviossa lihojen alkuperamaat eivat olleet esilla, vaikka toimijaa oli neuvottu asiasta aiem-
min, tai merkinndissa oli oleellisia virheita. Toimipaikoista suurin osa (87 %) ilmoitti lihan alkupera-
maan maan nimella (esim. Suomi). Muita merkintatapoja olivat esim. "EU” tai "muu kuin EU”.
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A (Oivallinen) B (Hyva) m C (Korjattava)

55 %

24 %

Kuva 2. Ravintoloiden ruoanvalmistuksessa kéytetyn lihan alkuperdmaan ilmoittamisen arviointi
esitettyné Oiva-jarjestelmédn mukaisella asteikolla

5 Toimenpiteet

Suomessa on tehokas salmonellavalvonta kotimaisten tuotantoelainten osalta, minka vuoksi tulos,

ettd suomalaisessa lihassa ei todettu salmonellaa, ei ollut yllattava. Projektissa I0ytyi ulkomaisesta
lihasta yksi (1,3 %) salmonellapositiivinen tulos raa’asta puolaisesta broilerista. Lihan maahantuoja
teki ko. broilerierasta takaisinvetoilmoituksen Ruokavirastoon, joka teki asiasta ilmoituksen EU-laa-
juiseen RASFF-halytysjarjestelmaan. Salmonella on ruokamyrkytysbakteeri, jonka on arvioitu kuu-

luvan Suomessa merkittavimpien elintarvikevalitteisten zoonoosibakteerien joukkoon. Salmonella-

bakteeritartunnan ehkaisemiseksi siipikarjanliha tulisi kypsentaa yli +75 °C:een ja muut lihat yli +70
°C.een. Lisaksi raaka-aineiden kasittelyssa tulee kiinnittaa huomiota hygieenisiin tydskentelytapoi-

hin ristisaastumisen valttamiseksi: esimerkiksi erilaisia raaka-aineita, kuten raakaa lihaa ja kasvik-

sia tulee kasitella kutakin eri valineilla ja leikkuulaudoilla seka raaka-aineiden kasittelyjen valilla on

pestava kadet huolellisesti.

Lihantoimittaja, joka ei ollut tehnyt rekisterdinti-ilmoitusta toiminnastaan, kehotettiin tekemaan il-
moitus, mutta ko. toimija lopetti elintarviketoiminnan. Ravintoloille, jotka saivat C-arvion, annettiin
toimenpidekehotus korjata epakohdat maaraajassa. Uusintatarkastuksilla todettiin, etta toimijat oli-
vat korjanneet todetut epakohdat paaosin hyvin, silld suurin osa (89 %) sai arvioksi A:n tai B:n ja
vain yksi ravintola (11 %) sai arvioksi uudestaan C:n. Yhden toimijan maaraaika ei ollut viela um-
peutunut raportointihetkella. Elintarvikehuoneiston saadessa B-arvion toimijalle annetaan opas-
tusta ja neuvontaa pienten puutteiden korjaamiseksi.
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Elintarvikealan toimija on vastuussa siita, etta toimijan valmistamat ja tarjoilemat tuotteet ovat elin-
tarvikelainsdadannon vaatimusten mukaisia. Toimijalla on siten vastuu myos elintarvikkeiden jalji-
tettdvyydesta ja elintarvikkeista annettavista tiedoista, joita ovat esimerkiksi lihan alkuperamaan
ilmoittaminen. Toimijoiden tulee sailyttaa jaljitettavyysasiakirjoja vahintdan yhden vuoden ajan.
Elintarvikkeista annettavien tietojen oikeellisuudesta ja riittdvyydesta on myds varmistuttavana toi-
minnassa. Elintarvikevalvonnassa tulisi tarkastuksilla jatkossakin kiinnittdd huomiota lihojen alku-
peramaan ilmoittamiseen ja lihojen jaljitettavyyteen, silla osa toimijoista tarvitsee ohjeistusta jaljitet-
tavyyden hallintaan, ja vaatimus lihan alkuperdmaan ilmoitusvelvollisuudesta on osalle toimijoista
edelleen vieras. Lisaksi tulisi kiinnittdd huomiota lihojen patogeenien hallintaan (esim. kypsennys-
lampdtilat ja kasittelyhygienia) ja siihen, miten elintarvikehuoneisto on toiminnassaan huomioinut
ko. riskit.
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l Helsinki |

Ymparistopalvelut Valvontalomake/elintarviketurvallisuusyksikko

Projekti: Ravintoloiden lihan alkuperan ilmoittaminen ja jaljitettavyys seka
salmonellan esiintyvyys lihatuotteissa

Elintarviketarkastaja

Kohde (nimi ja osoite)

Toimija

Tarkastuksen paivamaara

Lihan alkuperamaan ilmoittaminen kirjallisesti asiakkaille

Miti'ihﬁia (Iraaka ;:ai O nauta O broileri O muu, mika

raakalihavalmiste ;

tarkastushetkelld g ISIka g kaI:: una

ravintolassa on ammas ankka

kaytossa? ] vuohi ] muu siipikarja, mika:

Onko kaytetyt lihat ] O O O

raata?klllhaal val | pelkéstdan raakaa | pelkéstéan molempia ei tiedossa

raakalihavalmistetta? | ;oo raakalihavalmisteita

Onko alkuperamaat O O O] Osittain, Ol

esilla asiakkaille Kylla Ei huomiot: Listan saa erikseen

klrjal_llsgstl k_alk_lsta pyytamalla (ei

vaadituista lihoista? hyvaksyttava
ilmoitustapa)

Onko O C]**

al_ku_peramaatledot Kylla Ei, huomiot:

oikein?*

*Tarkastetaan pistokokeen omaisesti 3 tuotteen osalta (tarvittaessa enemman). Otantaan valitaan ensisijaisesti
lihoja, joiden ilmoitetaan olevan suomalaisia. My&s raakalihavalmisteen tai esim. riistan alkuperémaan voi
tarkastaa, jos toimija on alkuperdmaan ilmoittanut kirjallisesti. llmoitettuja tietoja verrataan tuotteen pakkauksessa
olevaan tietoon tai jéljitettdvyysasiakirjan tietoon.

** Jos tiedot ovat osittain oikein, valitse El.

Milla tarkkuudella O ] ] [l
tiedot ilmoitetaan? | Maan tarkkuudella | EU tai ei-EU Seka etta muu, mika

C Huomiot

A B D
Lihan alkuperamaan O O O O
ilmoittamisen
arvosana Oiva-
raporttiin (rivi 13.1).*

A (oivallinen) = Tiedot ovat asianmukaisesti esilla. Pienta tarkennustarvetta voi olla.

B (hyva) = Pienia epakohtia, esim. yksittaisen tuotteen alkuperamaailmoitus puuttuu.

C (korjattava) = Tiedot eivat ole esill3, vaikka toimijaa on neuvottu asiassa aiemmin, tai merkinndissa on virheita.
D (huono) = Tiedot ovat oleellisesti vaarin ja tiedot johtavat kuluttajaa harhaan.

*HUOM! Oiva-rivi 13.1. sisaltaa lihan alkuperamaan ilmoittamisen lisaksi useita muitakin asiakokonaisuuksia (esim.
elintarviketietojen/allergeenien ilmoittamisen). Siten loppuarvosana Oiva-raporttiin voi olla ko. rivilta eri kuin tdssa merkitty, jos
muissa tarkastetuissa asioissa on todettu puutteita.

EDELLYTETYT TOIMENPITEET KIRJATAAN OIVA-TARKASTUSKERTOMUKSEEN
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Ymparistopalvelut Valvontalomake/elintarviketurvallisuusyksikko

Jaljitettavyys: Miten jaljitettavyys toteutuu tarkastushetkella ravintolassa olevien
lihatuotteiden osalta?

A C Huomiot

B D
Onko kuitteja tai * O []** O
rahtikirjoja ym.
hankituista lihoista
nahtavana?

*Jéljitettdvyysasiakirjat esitetddn vuorokauden kuluessa.
** Asiakirjoja ei ole esittéé.
Tarkasta asiakirjat vahintddn néytteeksi otettujen lihojen osalta.

Asiakirjoista kay ilmi, | ] O* (I
mita lihaa ja mista
lihat on hankittu

*Lihojen hankintapaikka kerrotaan tarkastajalle, mutta dokumentteja ei ole.
**Lihojen hankintapaikka ei ole tiedossa.

Lihatuotteet ovat o= []** []*** [l
yhdistettavissa
asiakirjoihin

***Esim. valmistustilojen kylmélaitteissa (yén yli séilytys) tai pakastimissa on paljon lihatuotteita ilman mitdan
merkintéjé tai asiakirjat ovat niin puutteelliset, ettei niitd voida yhdistéé elintarvikkeisiin.

**merkinnét puuttuvat vain (pienesté) osasta

*jos lihatoimittaja ja lihan alkuperdmaa on aina sama, kylmélaitteissa olevat lihat voivat jéljitettdvyyden kannalta olla
ilman pvé merkintad, jos toimijalla on tieto, milloin lihat on toimitettu. Séilyvyysaikojen hallitsemiseksi
péivémaéaédrdmerkinnét ohjeistetaan lisddméaén (Oiva-rivi 6.1). Pakkasessa varastoitavissa lihoissa on oltava
merkinnét.

Lihojen O O O O
jaljitettavyyden
kokonaisarvosana
Oiva-raporttiin.

A (oivallinen) = Voidaan todentaa tuote-erien hankinta. Pienia yksittaisia puutteita voi olla (esim. yksittaisia pva merkintéja puuttuu).
B (hyva) = Pienia jaljitettavyytta haittaavia epékohtia.

C (korjattava) = Jaljitettdvyydessa on epakohtia siten, etta jaljitettavyys ei ole varmaa.

D (huono) = Tuotteita ei voida jaljittaa.

EDELLYTETYT TOIMENPITEET KIRJATAAN OIVA-TARKASTUSKERTOMUKSEEN
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Tiivistelma:

Helsingin kaupungin ymparistdpalvelut toteutti vuonna 2022 valvontaprojektin, jossa tarkasteltiin ravintoloi-
den ilmoittamia tietoja lihojen alkuperamaista ja jaljitettavyytta sekad mikrobiologista laatua. Tarkastuksen yh-
teydessa otettiin raakaa lihaa elintarvikenaytteeksi. Naytteista tutkittiin salmonellabakteeri ja lisaksi osasta
naytteista tutkittin STEC-bakteeri. Projektissa oli mukana 63 ravintolaa, joista naytteita otettiin yhteensa 120.
Suomalaista lihaa oli 37 %, ulkomaista lihaa 60 % ja loppujen (3 %) alkuperamaa ei ollut tiedossa.

Projektin 44 suomalaisesta lihanaytteesta ei todettu salmonellaa. Ulkomaisia lihoja oli 76 lihanaytetta, joista
yhdessa (1,3 %) todettiin salmonellaa (Salmonella Infantis). Salmonellapositiivinen nayte oli raakaa pakas-
tebroileria, jonka alkuperamaa oli Puola. Projektin 13 naudanlihandytteesta tutkittin STEC-bakteerin esiinty-
vyys ja sita ei todettu naytteissa. Salmonellabakteeritartunnan ehkaisemiseksi siipikarjanliha tulisi kypsentaa
yli +75 °C:een ja muut lihat yli +70 °C:een. Lisaksi raaka-aineiden kasittelyssa tulee kiinnittaa huomiota hy-
gieenisiin tydskentelytapoihin.

Tarkastuksella lihojen jéljitettavyys arvioitiin Oiva-jarjestelman mukaisesti. Ravintoloista 74 % sai A-arvion
(Oivallinen) ja 10 % B-arvion (Hyva). C-arvion (Korjattava) sai 16 % (10 ravintolaa). Projektissa I6ytyi yksi
lihantoimittaja, joka ei ollut tehnyt rekisterdinti-ilmoitusta toiminnastaan. Lihojen alkuperamaan ilmoittamista
tarkastettaessa 55 % ravintoloista sai A-arvion. 24 % sai B-arvion ja C-arvion (Korjattava) sai 21 % (13 ravin-
tolaa). Ravintoloille, jotka saivat C-arvion, annettiin toimenpidekehotus korjata epakohdat maaraajassa. Uu-
sintatarkastuksilla todettiin, etta toimijat olivat korjanneet todetut epakohdat paaosin hyvin, silla suurin osa
(89 %) sai arvioksi A:n tai B:n.

Projektin tulokset osoittavat, etta jaljitettdvyydessa ja elintarvikkeista annettavista tiedoista on viela parannet-
tavaa. Elintarvikealan toimijalla on vastuu elintarvikkeiden jaljitettavyydesta ja elintarvikkeista annettavista
tiedoista. Myds lihojen patogeenien hallintaan (esim. kypsennyslampdtilat ja kasittelyhygienia) ja siihen, mi-
ten elintarvikehuoneisto on toiminnassaan huomioinut ko. riskit, on tarpeen kiinnittda huomiota jatkossakin.

Avainsanat: jaljitettavyys, lihan alkuperamaa, elintarvikkeet, mikrobiologinen laatu, salmonella, elintarvike-
huoneisto, ravintola, oiva
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Kaupunkiymparistdn toimiala huolehtii Helsingin kaupunkiymparistdn suunnittelusta,
rakentamisesta ja yllapidosta, rakennusvalvonnasta seka ymparistoon liittyvista palveluista.
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