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Pikaruokaravintoloiden raaka-aineiden hygieeninen laatu seka pin-
tojen puhtaus Helsingissa, Hyvinkaalla, Keski-Uudellamaalla ja Van-
taalla 2022-2023

HEL 2023-011222 T 00 04 01
Paatosehdotus

Kaupunkiymparistélautakunnan ymparisto- ja lupajaosto paattaa merki-
ta tiedoksi julkaisun Pikaruokaravintoloiden raaka-aineiden hygieeninen
laatu seka pintojen puhtaus Helsingissa, Hyvinkaalla, Keski-
Uudellamaalla ja Vantaalla 2022—-2023 liitteen 1 mukaisesti.

Esittelijan perustelut

Helsingin kaupungin ymparistopalvelut toteutti yhteistydssa Hyvinkaan
kaupungin ymparistoterveydenhuollon, Keski-Uudenmaan ymparisto-
keskuksen ja Vantaan kaupungin ymparistoterveydenhuollon kanssa
vuosina 2022-2023 naytteenottoprojektin, jossa selvitettiin pikaruoka-
ravintoloiden hampurilaisten tai patonkien taytteiden mikrobiologista
laatua ja ravintoloiden pintojen puhtautta.

Naytteeksi otettiin 42 raakaa jauhelihapihvia ja 143 naytetta pilkotuista
kasviksista. Lisaksi otettiin 14 uusintanaytettd huonojen tulosten takia.
Naytteista tutkittiin pilaajabakteereita seka tautia-aiheuttavia bakteerei-
ta. Keittididen pinnoilta otettiin 282 naytetta mikrobiologisiin tutkimuk-
siin, joilla selvitettiin keittion valineiden ja kalusteiden puhtaustasoa se-
ka 14 uusintanaytetta huonojen tulosten takia.

Suurin osa kasviksista tulee ravintoloihin valmiiksi pilkottuina, jolloin
niiden laatuun vaikuttavat kohteessa erityisesti sailytyslampatila ja kayt-
téika. Tulosten perusteella kasvisten sailytyslampaétilat ovat kunnossa
ja kasvikset kaytetaan nopeasti pakkausten avaamisen jalkeen. Pilkot-
tujen kasvisten naytteista 67 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia,
29 % valttavia ja 4 % huonoja. Aistinvaraisesti arvioituina kasvisnayt-
teissa ei todettu huomautettavaa. Kasviksissa ei todettu tautia-
aiheuttavia bakteereita.

Jauhelihapihveista 69 % todettiin mikrobiologiselta laadultaan hyvaksi,
24 % valttavaksi ja 7 % huonoksi. Tautia aiheuttavia salmonellabaktee-
reita todettiin kahdessa ja STEC-bakteereita 11 naytteessa. Kaikki
salmonella- ja STEC-I6ydokset todettiin ulkomaista alkuperaa olevista
pihveista. Salmonella- ja STEC-bakteerit ovat peraisin elainten suolis-
tosta ja ne paatyvat lihaan yleensa teurastuksen yhteydessa. Suomes-
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sa valmistetuissa pihveissa ei todettu salmonellaa tai STEC-
bakteereita, mika kuvastaa Suomen poikkeuksellisen hyvaa elaintautiti-
lannetta. Salmonella- ja STEC-bakteerit tuhoutuvat, kun pihvit kuu-
mennetaan.

Raaoissa jauhelihapihveissa voi aina olla tautia-aiheuttavia bakteereita,
joten niiden oikea kasittely ravintoloissa on erityisen tarkeaa. Raaoille
pihveille tulee olla erilliset ottimet ja tyotekijoiden pitaa pesta katensa
huolellisesti aina siirtyessaan toiseen tyovaiheeseen. Pihvien riittavasta
kypsennyksesta on tarkeaa varmistua, silla kypsennys tuhoaa pihveis-
sa mahdollisesti olevat tautia-aiheuttavat bakteerit kuten salmonellan ja
STEC-bakteerin. Ruokavirasto suositteleekin tarjoilemaan jauheliha-
pihvit kaikille ruokailijoille taysin kypsennettyina niin, etta pihvin sisa-
lampdtila on joko paksuimmasta kohdasta mitattuna saavuttanut +75
°C tai pysynyt +70 °C:ssa 2 minuutin ajan.

Projektin tulosten perusteella pikaruokaravintoloiden valineiden ja ka-
lusteiden puhtaustaso oli hyvalla tasolla. Vain 4 % naytteista pinnan
puhtaus oli arvioitu huonoksi.

Pikaruokaravintoloissa ruokailee paivittain suuri maara inmisia kaikista
ikaluokista - myds lapsia, vanhuksia ja muita riskiryhmiin kuuluvia hen-
kildita. Onkin tarkeaa, etta ravintoloissa valmistetut ruoat eivat sisalla
merkittavia maaria inmisille tautia-aiheuttavia mikrobeja.

Jauhelihapihvien maahantuojien on tarkeaa ottaa omavalvontanaytteita
salmonellatutkimuksiin ja jos salmonellaa todetaan, kannattaa ko. val-
mistajan pihveja tutkia tehostetusti. Vaikka STEC-bakteerin tutkimista
raa’asta lihasta ei edellyteta lainsaadannossa, bakteerin tutkiminen
saannollisesti on suositeltavaa.
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