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1 Johdanto

Helsingin kaupungin ymparistopalvelut toteutti yhteistydssa Hyvinkdan kaupungin ymparistotervey-
denhuollon, Keski-Uudenmaan ymparistokeskuksen ja Vantaan kaupungin ymparistoterveyden-
huollon kanssa vuosina 2022—-2023 naytteenottoprojektin, jossa selvitettiin pikaruokaravintoloiden
elintarvikkeiden mikrobiologista laatua ja ravintoloiden puhtauden tasoa. Naytteeksi otettiin pilkot-
tuja kasviksia ja hampurilaisten taytteina kaytettavia raakoja jauhelihapihveja. Naytteista tutkittiin
pilaajabakteereita seka tautia-aiheuttavia bakteereita. Lisaksi keittididen pinnoilta otettiin naytteita
mikrobiologisiin tutkimuksiin, joilla selvitettiin keittion valineiden ja -kalusteiden puhtaustasoa.
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2 Tausta

Pikaruokaravintoloihin tehdaan saanndllisen valvonnan tarkastuksia keskimaarin kerran vuodessa.
Valvonnan tueksi kohteista otetaan satunnaisesti viranomaisvalvonnan elintarvikenaytteita.
Toimijat ottavat itse elintarvikenaytteitd omavalvontasuunnitelmansa mukaisesti. Naytteenoton
avulla selvitetddn omavalvonnan toimivuutta seka elintarvikkeiden laatua ja turvallisuutta.

Elintarvikevalvonnan tietoon tulee vuosittain useita yksittaisia tai muutaman hengen ruokamyrky-
tysepailyita, ja osassa sairastuneiden haastatteluista on noussut esille ruokailu
pikaruokaravintolassa. Viime vuosina myos yksittaisia STEC-bakteerin aiheuttamia sairastumisia
on raportoitu viranomaisille entista enemman. Myos kasvisten aiheuttamien ruokamyrkytysten
osuus on kasvanut ja erityisesti pilkottuihin kasviksiin liittyy mikrobiologisia vaaroja. Taman vuoksi
nahtiin tarpeelliseksi selvittaa pikaruokaravintoloiden raaka-aineiden mikrobiologista laatua ja
tautia-aiheuttavien bakteereiden esiintyvyytta.

Helsingin elintarvikevalvonnassa toteutetaan vuosittain ndytteenottoprojekteja valvonnan tueksi ja
osa projekteista toteutetaan yhdessa muiden kuntien kanssa. Esimerkiksi vuosina 2017-2018 on
paakaupunkiseudun yhteisessa laajassa naytteenottoprojektissa selvitetty ravintolakeittididen
pintojen puhtautta ja ko. projektin tuloksia verrattiin tdman projektin tuloksiin. Taysin vastaavaa
pikaruokaravintoloihin kohdistuvaa naytteenottoprojektia ei ole toteutettu aiemmin.
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3 Aineisto ja menetelmat

Naytteenotto kohdennettiin pikaruokaravintoloihin. Naytteet otettiin ennalta ilmoittamatta.
Naytteenoton yhteydessa ei tehty tarkastusta. Naytteet tutkittiin MetropoliLab Oy:ssa. Naytteiden
tutkimukset aloitettiin naytteenottopaivana lukuun ottamatta pakastettuja jauhelihapihveja, joita
sulatettiin yon yli.

3.1  Elintarvikenaytteet

311 Pilkotut kasvikset

Kasvisnaytteet otettiin vetolaatikostoista, kylmahauteista tai muista tuotteiden sailytyslaitteista.
Naytteeksi otettiin noin 200 grammaa kohteessa kaytossa olevia kasviksia, yksi tai kaksi naytetta
kohdetta kohti. Naytteeksi otettiin pilkottua jaavuorisalaattia tai bataviansalaattia, tomaattiviipaleita,
kurkkuviipaleita, sipuli- tai punasipulirenkaita, suikaloitua paprikaa, rucolaa tai salsaa (pico de
gallo). Naytteenoton yhteydessa mitattiin elintarvikkeen lampétila piikkimittarilla ja tarkastettiin
sailytyskalusteen tai -varaston lampétila laitteen mittarista. Lisdksi kirjattiin kasvisten valmistus- tai
kasittelypaiva, arvio tuotteen kayttdajasta seka kaluste, josta nayte otettiin. Taulukossa 1 on
esitetty pilkotuista kasviksista tutkitut analyysit ja mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.
Huonoiksi arvioiduista naytteista otettiin uusintanaytteet.
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Taulukko 1. Pilkottujen kasvisten analyysit ja mikrobiologisen laadun arviointikriteerit

Furelied | e o I EVE huono
(pmy/qg) (pmy/qg)

Escherichia coli <100 100-1 000 >1 000
Salmonella* Ei todettu Todettu
Staphylococcus aureus <100 100-1 000 >1 000
L. monocytogenes,
kvalitatiivinen Ei todettu Todettu Todettu
L. monocytogenes, Ei todettu <100 2100

kvantitatiivinen

Bacillus cereus <100 100-1 000 >1 000

. 10 000-100
Hiivat <10 000 000 > 100 000
Homeet <1000 1000-10 000 |> 10 000
Aistinvarainen arviointi Hyvaksytty Hylatty

(pmy/g tarkoittaa pesakettd muodostavaa yksikk6d grammassa tutkittua elintarviketta)

*Salmonella tutkittu / 25 g naytetta

3.1.2  Jauhelihapihvit

Naytteeksi otettiin noin 200 g naudan jauhelihapihvia, yksi tai kaksi pihvia naytteenottokohteesta.
Naytteet otettiin padosin pakastimista, vain kaksi naytetta otettiin kylmitsta tai vetolaatikostosta.
Kaikki pihvit olivat raakaa jauhelihaa. Naytteenoton yhteydessa mitattiin pihvin Iampatila
piikkimittarilla ja tarkastettiin sailytyskalusteen tai -varaston [ampaétila laitteen mittarista.
Jauhelihapihvien valmistuspaiva ja viimeinen kayttopaiva selvitettiin. Lisaksi kirjattiin ylos lihan
alkuperamaa, pihvien valmistaja seka kaluste, josta nayte otettiin. Taulukossa 2 on esitetty
jauhelihapihveista tutkitut analyysit ja mikrobiologisen laadun arviointikriteerit. Huonoiksi
arvioiduista naytteista otettiin uusintanaytteet.
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Taulukko 2. Jauhelihapihvien analyysit ja mikrobiologisen laadun arviointikriteerit

el | B i valttava huono
(pmy/g) (pmy/g)

cronaspestious | 000 | gpg | >5000000
Escherichia coli <100 100-1 000 >1 000
Salmonella* Ei todettu Todettu
Staphylococcus aureus <100 100-1 000 >1 000
L. monocytogenes,
kvalitatiivinen Ei todettu Todettu Todettu
L. monocytogenes, Ei todettu <100 =100
kvantitatiivinen
Zzgaiﬁz tcuo?itt(asvTaEc) Todettu / Eitodettu
Bacillus cereus <100 100-1 000 >1 000
Hiivat <10 000 10 000-100 000 | > 100 000
Homeet <1000 1000-10 000 > 10 000
Aistinvarainen arviointi Hyvaksytty Hylatty

(pmy/g tarkoittaa pesakettd muodostavaa yksikk6ad grammassa tutkittua elintarviketta)

*Salmonella tutkittu / 25 g naytetta

3.1.3 Tutkitut mikrobit

Aerobisten mikrobien kokonaispesédkeluku kuvaa tuotteen yleista hygieenista laatua. Ruuan
epahygieeninen kasittely, vaarat sailytyslampatilat ja liian pitkat sailytysajat lisaavat aerobisten
mikrobien kokonaismaaraa. Kokonaispesakeluku koostuu elintarvikkeessa esiintyvien bakteerien,
hiivojen ja homeiden kokonaismaarasta. Kasviksissa on luonnostaan paljon mikrobeja, joten
analyysia ei kayteta kasvisten mikrobiologisen laadun arvioinnissa.

Salmonellat ovat elainten tai ihmisten suolistosta peraisin olevia ruokamyrkytysbakteereja.
Tavallisimpia salmonellalla saastuneita elintarvikkeita ovat raaka tai huonosti kypsennetty
siipikarjanliha tai muu liha, pastéroimaton maito ja kasvikset. Salmonella joutuu lihaan
teurastuksen yhteydessa ja kasviksiin esim. saastuneen kasteluveden valityksella. Salmonella voi
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levitd myos bakteeria suolistossaan kantavan henkilén huonon kasihygienian seurauksena tai
likaisten tyOvalineiden kautta.

Staphylococcus aureus -bakteeri on yleinen bakteeri ihmisten ja lamminveristen elainten iholla,
nenan ja suun limakalvoilla seka ulosteissa. Bakteereita voi paasta elintarvikkeisiin muun muassa
kasien valityksella. Yleisimpia valittajaelintarvikkeita ovat lihaa, kalaa ja/tai munaa sisaltavat
ennalta valmistetut ruoat tai ruoat, joita on kasitelty paljain kasin. Bakteeri voi lisaantya
elintarvikkeessa, jos elintarviketta sailytetaan liian korkeassa lampatilassa.

Listeria monocytogenes on yleinen ymparistdbakteeri, joka kestda hapettomia olosuhteita ja
korkeaa suolapitoisuutta. Listeria-bakteerit pystyvat lisdantymaan jadkaappilampotiloissa erityisesti
vakuumipakatuissa elintarvikkeissa. Listeria on aiheuttanut ruokamyrkytyksia erityisesti graavatun
ja kylmasavustetun kalan, leikkeleiden seka kasvisten valityksella. Listeria on taudinaiheuttajana
vakava erityisesti vanhuksille, lapsille, raskaana oleville tai muuten vastustuskyvyltaan
heikentyneille ihmisille.

Escherichia coli -bakteereita esiintyy ihmisten ja elainten suolistossa, ja ne kuuluvat
paaasiallisesti suoliston normaalibakteeristoon. Jotkut E. coli -kannat voivat kuitenkin aiheuttaa
ihmisille oireita, kuten ripulina ilmenevaa suolistotulehdusta. Mikali elintarvikkeessa esiintyy E. coli
-bakteeria, kyse on aina elintarvikkeen ulosteperaisesta saastumisesta. Bakteeri voi joutua
elintarvikkeisiin esimerkiksi saastuneen kastelu- tai kasittelyveden mukana, likaisten tyévalineiden
kautta tai suoraan ihmisestad huonon kasihygienian seurauksena. Lihassa E. coli -bakteeri
kuvastaa teurastuksen hygieniaa.

STEC-bakteeri eli shigatoksiinia tuottava Escerichia coli -bakteeriryhma aiheuttaa inmisille
ruokamyrkytyksia, joiden yleisimpina oireina esiintyy eriasteista ripulia, vakavimmissa tapauksissa
veriripulia ja hemolyyttis-ureemista oireyhtymaa (HUS), joka voi edetessaan johtaa munuaisten
toimintahairiodn. Ihmisille HUS-oireyhtymaa aiheuttavaa bakteerikantaa kutsutaan EHEC-
bakteeriksi. STEC-bakteeri tarttuu ihmisiin suun kautta, yleensa ihmisen tai naudan ulosteella
saastuneista elintarvikkeista tai juoma- tai uimavedesta. STEC-bakteeri voi tarttua myds suoraan
marehtijoista. Lihaan STEC-bakteeri joutuu teurastuksen yhteydessa.

Bacillus cereus —bakteerit ovat itidllisia bakteereja, joita esiintyy yleisesti ymparistdssa seka
ihmisten ja eldinten suolistossa. Kasviksissa bakteeri on yleensa peraisin mullasta. Bakteerin itiot
ovat hyvin kestavia ja niita esiintyy yleisesti pienina pitoisuuksina kuivaelintarvikkeissa kuten
mausteissa, riisissa ja jauhoissa. Itidt [8htevat kasvamaan elintarvikkeiden kasittelyvirheiden takia.
Bakteerin suuri maara elintarvikkeessa kuvastaa riittamatdnta jddhdytysta, kuumennusta ja
virheellisia sailytyslampatiloja.

Hiivat ja homeet kuvaavat naytteen yleista hygieenista laatua ja tuotteen sailyvyytta. Hiivat ja
homeet ovat yleisia kasvisten pilaajia. Korkea hiiva- ja homepitoisuus kertoo tuotteen laadun
olevan heikentynyt johtuen esimerkiksi liilan pitkasta sailytysajasta tai vanhentuneista raaka-
aineista.

Taulukossa 3 on esitetty tutkittujen mikrobien maaritysmenetelmat.
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Taulukko 3. Tutkimuksissa kéytetyt méaéaritysmenetelmét

Analyysi Analyysimenetelma

Aistinvarainen arviointi
Escherichia coli
Salmonella
Staphylococcus aureus

Bacillus cereus

Hiivat

Homeet

Listeria monocytogenes,
kvantitatiivinen

Listeria monocytogenes,
kvalitatiivinen

Shigatoksiniia tuottava
Escherichia coli (STEC)
(jauhelihapihvit)

Aerobisten mikrobien

haju, ulkonako

Sis. menetelma RapidEcoli Agar, 44°C,24h
Sisainen menetelma, Vidas SPT, NMKL 71:1999
NMKL 66:2009, muunneltu

NMKL 67:2010

NMKL 98:2005 muun., OGYE- tai DG18-agar, 25 °C, 5-
7 vrk

NMKL 98:2005 muun., OGYE- tai DG18-agar, 25 °C, 5-
7 vrk

SFS-EN ISO 11290-2:2017

Sis. men. reaaliaikainen PCR, varmistus SFS-EN I1SO
11290-1:2017

CEN ISO/TS 13136:2012

NMKL 86:2013, 30 °C

kokonaispesakeluku

Listeria monocytogenes -bakteeri tutkitaan naytteista ensin rikastamalla. TAma on ns.
kvalitatiivinen listeria-analyysi ja tuloksena on, etta listeriaa todetaan tai ei todeta naytteessa.
Mikali kvalitatiivisessa analyysissa todetaan listeria, tehdaan myods kvantitatiivinen analyysi eli
selvitetdan listeria-bakteerien maara naytteessa.

STEC- ja salmonellabakteerien I0ydOksissa bakteerikannat toimitettiin jatkotutkimuksiin
Ruokavirastoon.

3.2 Pintapuhtausnaytteet

Pintapuhtausnaytteiden osalta kirjattiin ylos, milloin pinta on viimeksi puhdistettu ja onko pintaa
kaytetty puhdistamisen jalkeen. Nayte pyrittiin ottamaan puhtaalta pinnalta, mutta kaytannossa
useissa kohteissa naytteet jouduttiin ottamaan jo kaytdssa olevalta pinnalta tai pinnan osalta ei
osattu sanoa, milloin se oli viimeksi puhdistettu.

Jokaisesta kohteesta otettiin kolme naytetta joistakin seuraavista pinnoista: leikkuulauta, veitsi,
keittion vesihana, kylmalaitteiden ovenkahvat tai vetolaatikostojen vetimet, kyImahauteiden kahvat
tai veitsimagneetti.

Naytteet otettiin pumpulipuikolla sivelymenetelmalld. Leikkuulaudoista naytteet otettiin kayttamalla
10 cm x 10 cm muottia ja tulokset esitettiin muodossa pmy/cm2 (pesakettd muodostavaa yksikkda
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neliésenttimetrilld). Muilta keittion pinnoilta naytteet otettiin pinta- tai valinekohtaisesti ja tulokset
esitettiin muodossa pmy/valine (pesakkeitd muodostavaa yksikkoa valineessa, josta nayte otettiin).

Pintapuhtausnaytteista tutkittiin aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku ja enterobakteerit.
Aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku kuvastaa pintojen yleistd puhtaustasoa. Jos valine tai
pinta on hyvin pesty ja desinfioitu, pesékeluku on alhainen. Enterobakteereista osa on
suolistoperaisia ja osa yleisia ymparistdn bakteereita. Enterobakteereja ei tulisi esiintya
elintarvikkeiden kasittelypinnoilla.

Pintapuhtausnaytteiden maaritysmenetelmat on esitetty taulukossa nelja ja laadun arviointikriteerit
taulukossa viisi. Huonoiksi arvioiduista naytteista otettiin uusintanaytteet ja lisdsi yhdesta
heikentyneeksi arvioidusta naytteesta otettiin uusintanayte.

Taulukko 4. Laboratoriotutkimuksissa k&ytetyt mééaritysmenetelmét

Pintapuhtausnaytteet Menetelma

Aerobisten mikro-organismien

kokonaispesakeluku Sis. menetelma3, perustuu NMKL 86:2013

Enterobakteerit | Sisainen menetelma, perustuu NMKL 144:2005

Taulukko 5. Pintapuhtausnéytteiden arviointikriteerit

Leikkuulaudat” Muut vilineet?

aerobisten mikrobien
Hyvi kokonaispeséluku < 20
pmy/cm?

aerobisten mikrobien kokonais-peséa-
luku < 3000 pmy/véline

aerobisten mikrobien koko-
naispesékeluku < 20

pmy/em? ja enterobaktee- aerobisten mikrobien kokonais-peséluku

3000 pmy/véline ja enterobakteereja > 10

Tyydyttivéa reja 210
, , , aerobisten mikrobien kokonais-peséluku 3000
aerobisten mikrobien koko- | 15 000 pmv/vline
naispesékeluku 20 — 100 pmy
pmy/cm?2
aerobisten mikrobien koko-
haisp esglfeluku 20— 100 aerobisten mikrobien kokonais-peséluku 3000
pmy/cm? ja enterobaktee- e .
) — 15 000 pmy/véline ja enterobakteereja > 10
Huono R Z i

aerobisten mikrobien kokonais-pesékeluku

aerobisten mikrobien koko- >15 000 pmyAvéiline

naispeséakeluku >100
pmy/cm2

1) Arviointiasteikko: Suomen Elainlaakarilehti 1995, s. 7-8
2) Kiriteeristd perustuu Suomen Eldinlaakarilehdessa 1995 julkaistuun arviointikriteeristoon ja naytteiden maksimi pinta-
ala-arvioon 150 cm?
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4 Tulokset

Projektissa otettiin naytteitd 94 ravintolasta. Pihvindytteita otettiin 37 ravintolasta. Kasvis- ja pihvi-
naytteita otettiin yhteensa 185 kpl, joista 143 oli kasvisnaytteita ja 42 pihveja. Lisaksi uusintanayt-
teitd otettiin 14 kpl, joista 6 kpl kasviksista ja 8 kpl pihveistad. Kun uusintanaytteet lasketaan mu-
kaan, naytteitd otettiin yhteensa 199 kpl. Pintapuhtausnaytteitd otettiin yhteensa 296 kpl, joista 14
oli uusintanaytteita.

4.1 Pilkotut kasvikset

Kasvisnaytteita otettiin 143 kpl. Pilkottujen kasvisten naytteista 96 kpl (67 %) oli mikrobiologiselta
laadultaan hyvia, 41 kpl (29 %) oli valttavia ja 6 kpl (4 %) huonoja. Aistinvaraisesti arvioituina kas-
visnaytteissa ei todettu huomautettavaa.

Listeriaa todettiin kahdessa naytteessa, mutta kvantitatiivisessa maarityksessa bakteerimaara oli
alle maaritysrajan. Tama tarkoittaa, etta naytteissa oli erittain pieni maara Listeria monocytogenes
-bakteereita. L. monocytogenes -bakteerille on lakisaateinen raja-arvo, jonka mukaan sellaisenaan
syotavassa elintarvikkeessa bakteerimaaran on pysyttava alle 100 pmy/g (pesakettd muodostavaa
yksikk6a grammassa elintarviketta).

S. aureus, E. coli tai salmonellabakteereita ei todettu yhdessakaan naytteessa.

Kuudesta huonoksi arvioidusta naytteesta kaksi arvioitiin huonoksi hiivojen kohonneen maaran
vuoksi ja kolme naytetta B. cereuksen maaran vuoksi. Yhdessa naytteessa seka hiivojen etta B.
cereuksen maara ylittyi. B. cereuksen osalta huonoiksi maaritellyissa naytteissa maarat vaihtelivat
1200 — 8000 pmy/g.

Kun nayte arvioitiin huonoksi, kohteeseen annettiin neuvontaa, jonka jalkeen otettiin uusintanayte.
Uusintanaytteitd otettiin kuusi. Uusintanaytteistd mikrobiologiselta laadultaan vain yksi (17 %) oli
hyva, valttavia kolme (50 %) ja huonoja kaksi (33 %). Naytteiden huono laatu johtui kohonneista
hiivojen ja homeiden maarista. Huonojen uusintanaytetulosten syyta selvitettiin toimijoiden kanssa.
Molemmat huonot tulokset olivat rucolasalaatista, jota ei ollut kasitelty kohteessa mitenkaan.

Kasvisten lampétila vaihteli valilla 0,3-22,6 °C (keskiarvo 7,8 °C). Korkeimmat Iampétilat oli mitattu
koontipdydilta otetuista naytteista (temperoitumassa olevia kasviksia).

Kasvisnaytteista 29 oli otettu kylmalaitteesta (kylméavetolaatikosto, jadkaappi, varasto) ja 111 nay-
tetta oli otettu koostamisen yhteydessa kaytettavista raaka-aineista (koontipdyta, temperointipdyta,
maustepoyta, tayttopoyta), kolmen naytteen osalta tietoa ei ollut saatavissa. Sailytys- ja temperoin-
tikalusteiden lampdtila vaihteli valilla 1-18,9 °C (keskiarvo 4,5 °C). Korkeimmat lampdtilat mitattiin
temperoitavien kasvisten sailytyskalusteista.

Tyypillisimmin naytteeksi otettujen kasvisten kayttdika oli yksi paiva tai kaksi paivaa (kayttdonotto-
paiva ja seuraava paiva).
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4.2 Jauhelihapihvit

Jauhelihapihvinaytteita otettiin yhteensa 42 kappaletta 37 ravintolasta. Padosin naytteita otettiin
naytteenottokohteesta yksi, mutta osasta kohteista naytteita otettiin kaksi. Pihveista 29 (69 %) to-
dettiin mikrobiologiselta laadultaan hyvaksi, 10 (24 %) naytetta valttavaksi ja kolme (7 %) naytetta
huonoksi. Aistinvaraisesti kaikki pihvit olivat hyvaksyttyja. Yksi nayte arvioitiin huonoksi aerobisten
mikrobien korkean maaran vuoksi ja kaksi naytetta salmonellan vuoksi.

S. aureus -bakteeria todettiin pienid maaria kolmessa naytteessa.

Salmonella tutkittiin 41 naytteesta ja salmonellabakteereita todettiin kahdessa (5 %) naytteessa.
Salmonellat tyypitettiin Ruokavirastossa ja serotyypit olivat yleisesti lihasta todetut Salmonella dub-
lin ja Salmonella typhimurium. Salmonellaa sisaltavien pihvien alkuperamaa oli Italia ja ne tulivat
samasta valmistuslaitoksesta. Toimija veti salmonellalla saastuneet pihvierat pois markkinoilta.

STEC-tutkimuksia pihveista tehtiin 42 kpl, joista STEC-bakteeri todettiin 9 naytteessa (21 %).
Raa’assa lihassa todetulle STEC-bakteerille ei ole lainsdddanndssa raja-arvoa, joten naytteita ei

arvioitu huonolaatuisiksi. STEC-bakteereita sisaltavien pihvien alkuperamaat olivat Italia, Itavalta,
Puola ja EU.

Listeria monocytogenes -tutkimus tehtiin 35 pihvinaytteesta. L. monocytogenes todettiin 13 (37 %)
naytteessa. Jatkotutkimuksessa Listerian todettiin olevan alle tutkimuksen maaritysrajan. Tama tar-
koittaa, ettd pihveissa oli erittdin pieni maara L. monocytogenes -bakteereita.

Jauhelihapihvien alkuperamaat on esitetty kuvassa 1. Alkuperamaaksi oli merkitty Suomi viidessa
naytteessa (12 %) ja Suomi tai Tanska kuudessa (14 %) naytteessa. Suurin osa naytteista (74 %)
oli ulkomaista alkuperaa.

Jauhelihapihvien alkuperamaat
16

14
12

10

Italia Itavalta Suomi/Tanska Suomi Puola Tanska

(e}

SN

N

Kuva 1. Jauhelihapihvien alkuperdmaat

Naytteet otettiin padosin pakastimesta (37 naytettd). Kolme naytetta oli otettu kylmiésta tai vetolaa-
tikostosta ja kahden osalta ei ollut kirjattu tietoa naytteenottopaikasta.
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Naytteenoton yhteydessa mitattujen pakastimien lampétilat olivat padosin kunnossa. Suurimmassa
osassa pikaruokaravintoloista pihvit laitetaan parilalle jaisind suoraan pakastimesta.

Ennen uusintanaytteen ottamista kohteeseen oltiin yhteydessa ja annettiin neuvontaa. Jauheliha-
pihvien osalta haettiin uusintanaytteet huonojen tulosten lisdksi myds sellaisista pihveista, joissa
todettiin STEC-bakteeri. Uusintanaytteita haettiin kahdeksan kappaletta. Uusintanaytteiden laatu
oli yhta lukuun ottamatta laadultaan hyva. Kahdessa uusintanaytteessa todettiin STEC-bakteeri.

4.3

Pintapuhtausnaytteet

Pintapuhtausnaytteita otettiin 95 ravintolan keittidssa kaytettavasta tyovalineesta tai kalusteesta
yhteensa 282 kpl. Pintojen puhtaus oli 89 %:ssa naytteista hyva, 7 %:ssa tyydyttava ja vain 4
%:ssa pinnan puhtaus oli huono. Naytteenottokohteet ja niiden hygieeninen laatu on esitetty
taulukossa 6. Taulukossa mainitut muut naytteenottokohteet olivat rasvakeittimen nappaimet,
laitteen tai koneen kahva, myyntivitriini, kassakone tai tydpoyta. Pintapuhtausnaytteista tutkittiin
aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku ja enterobakteerien maara. Taulukossa 6 on esitetty
pintapuhtausnaytteiden tulokset.

Taulukko 6. Pintapuhtausnéytteiden jakautuminen néytteenottokohteen ja hygieenisen laadun

mukaan

Naytteenottokohde

Leikkuulauta

Vesihanan kahva

Kylmion/kylmalait-
teen kahva

Veitsimagneetti
Veitsen tera

Muu

Yhteensa

Kpl (%)

49 (17)
40 (14)

130
(46)

34 (12)
16 (6)
13 (5)

282
(100)

Hygieeninen laatu

Hyva kpl (%)

44 (90)

31 (78)

117 (90)

32 (94)
16 (100)

12 (92)

252 (89)

Tyydyttava kpl
(%)

3 (6)

3(7)

12 (9)

1(8)

19 (7)

Huono kpl
(%)

2(4)
6 (15)
1(1)

2 (6)
0

0

11 (4)

Uusintanaytteita otettiin 14 kappaletta. Nama otettiin huonoksi arvioidun naytetuloksen takia ja li-
saksi neljan tyydyttavan naytetuloksen takia. Tyydyttavaksi arvioiduissa naytteissa oli kohonnut en-
terobakteerien maara. Uusintanaytteistda kymmenen (71 %) laatu oli hyva ja neljan (29 %) laatu oli
edelleen huono. Huonojen naytetulosten osalta kaksi naytteenottokohteista oli menossa remonttiin
eika uusintanaytteita enaa haettu. Kahdesta kohteesta haettiin uusinnan uusintanaytteet ja ne oli-

vat laadultaan hyvia.
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5 Pohdinta

Projektissa otettiin 199 elintarvikenaytetta ja 296 pintapuhtausnaytetta, joten tuloksia voidaan pitaa
luotettavina ja ne antavat hyvan kuvan pikaruokaravintoloiden hampurilaisten tai patonkien
taytteiden hygieenisesta laadusta ja turvallisuudesta seka pintojen puhtaudesta.

Pikaruokaravintoloissa ruokailee paivittain suuri maara ihmisia kaikista ikaluokista ja myos lapsia,
vanhuksia ja muita riskiryhmiin kuuluvia henkil6itd. Taman vuoksi onkin tarkeaa, etta ravintoloissa
valmistetut ruoat eivat sisalla tautia-aiheuttavia mikrobeja sairastuttavia maaria.
Hampurilaistaytteiden kasviksia ei kuumenneta, joten toimittajien luotettavuutta ja kasvisten laatua
tulee seurata hankintaprosessissa. Sama patee my6s jauhelihapihvien hankintaan, silla taman
projektin pihvindytteissa todettiin salmonella- ja STEC-bakteereita.

Ketjuihin kuuluvissa pikaruokaravintoloissa toimintatavat ja omavalvonta ovat tarkasti ohjattuja,
raaka-aineiden hankinta on useimmiten keskitettya ja ravintoloiden keittididen laitteet ja varusteet
ovat samantyyppisid. Ketjuissa on tarkasti ohjeistettu elintarvikkeiden kuten jauhelihapihvien
riittdva kuumentaminen ja muut elintarviketurvallisuuteen liittyvat toiminnot. Suomessa
pikaruokaketjuissa ei ole todettu hampurilaispihveihin liittyvia ruokamyrkytysepidemioita.

5.1 Pilkotut kasvikset

Tassa projektissa kasvistaytteiden hygieeninen laatu arvioitiin hyvaksi 67 % naytteista, valttavaksi
29 % ja huonoksi 4 %. Huono arviointi johtui B. cereus -bakteerin ohella hiivojen korkeasta maa-
rasta. Hiivoja todettiin edelleen rucolasalaatin uusintandytteissa. Korkea pilaajamikrobien maara
on kohtalaisen yleinen 16ydds rucolan ja muiden yrttien mikrobiologisissa tutkimuksissa eika talla
ole vaikutusta tuotteen turvallisuuteen.

Kasviksissa ei todettu lainkaan E. coli, S. aureus tai salmonellabakteereita. Neljan naytteen laatu

oli arvioitu huonoksi B. cereus -bakteereiden vuoksi. Projektissa ei tutkittu bakteerien toksiinintuo-
tantoa, joten |I0ydosten merkitysta ruokamyrkytysten aiheuttajana ei voida arvioida. L. monocyto-

genes -bakteeria todettiin vain kahdessa naytteessa hyvin vahaisia maaria.

Suurin osa kasviksista tulee ravintoloihin valmiiksi pilkottuina, jolloin niiden laatuun vaikuttavat koh-
teessa erityisesti sdilytyslampdtila ja kayttdika. Pikaruokaravintolassa onkin tarkeaa varmistua siita,
etta varastojen lampdtilat ovat riittavan alhaiset ja etta raaka-aineiden kierto on nopeaa. Projektin
aineiston perusteella sailytyslampdtilat ovat kunnossa ja kasvikset kdytetdan nopeasti pakkauksen
avaamisen jalkeen.

Lainsadadanndn mukaan pilkottujen kasvisten sailytyslampétilan tulisi olla enintédan 6 °C. Tarjoi-
lussa sallitaan lyhytaikainen lampétilan nousu enintdan 12 °C:een. Tassa naytteenottoprojektissa
kasvisnaytteiden lampdtilojen keskiarvo oli noin 8 °C ja korkein mitattu lampétila 23,6 °C, joten osa
ldmpdtiloista ylitti lakisdateisen raja-arvon. Hampurilaisten koostamisessa on kuitenkin yleista, etta
pilkotut kasvikset otetaan huoneenlampddn temperoitumaan (lampiamaan), jotta kylmat taytteet
eivat jaahdyta kuumana tarjoiltavaa hampurilaista. Lainsaadanto antaa toimijoille mahdollisuuden
poiketa lainsdddanndn Iampdotilavaatimuksesta, jos toimija pystyy omavalvonnassaan osoittamaan,
ettd elintarviketurvallisuus ei vaarannu. Taytteita sailytetddn huoneenlammadssa vain lyhyita aikoja,
jolloin bakteerit eivat ehdi lisdantya merkittavasti.
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5.2 Hampurilaispihvit

Hampurilaispihvinaytteiden tuloksissa on huolestuttavaa se, etta pihveista todettiin tautia-aiheutta-
via bakteereja. Kahdessa naytteessa todettiin salmonellabakteereja ja STEC-bakteeria yhdek-
sassa naytteessa. Kahdessa STEC-bakteerin vuoksi otetussa uusintanaytteessa todettiin edelleen
STEC. Naytteissa todettiin myos listeria-bakteereita, mutta tarkemmissa maarityksissa listerian pi-
toisuus osoittautui erittain vahaiseksi.

Salmonella- ja STEC-bakteerit ovat peraisin eldinten suolistosta ja ne paatyvat lihaan yleensa teu-
rastuksen yhteydessa. Ko. bakteerien esiintyvyys kuvastaa lihan alkuperdmaan elaintautitilannetta.
Salmonella todettiin kahdesta Italiassa valmistetussa pihvissa. STEC-bakteeria todettiin pihveista,
joiden alkuperamaat olivat Italia, Itdvalta, Puola ja yhden pihvin alkuperamaaksi oli ilmoitettu EU.
Suomessa valmistetuissa pihveissa ei todettu salmonellaa tai STEC-bakteereita, mika kuvastaa
Suomen poikkeuksellisen hyvaa elaintautitilannetta.

Suomelle on mydnnetty salmonellan vahaisen esiintyvyyden vuoksi EU:n lainsdadannéssa ns. eri-
tyistakuut. Suomeen tuotavassa raa’assa lihassa ei saa olla salmonellaa, joten raaka naudan-,
sian- ja siipikarjanliha on tutkittava lahtomaassa salmonellan varalta. Vaatimus koskee myds
maustamatonta jauhelihaa, johon lukeutuvat myds hampurilaispihvit. Kahdesta italialaisesta pihvi-
naytteesta todettiin kuitenkin salmonella. Salmonella on usein epatasaisesti jakautunut lihaeraan,
joten ennakkotutkimus ei tdysin takaa eran puhtautta. Salmonellaa sisaltavan lihan paasy Suomen
markkinoille on kuitenkin huolestuttavaa.

Vaikka raa’an lihan STEC-bakteerille ei ole raja-arvoa, yksi toimija veti STEC-l6yddsten takia pih-
vierat pois markkinoilta. STEC-bakteeri tuhoutuu pihvin riittdvassa kuumennuksessa. Sita vastoin
elintarvike, joka syddaan kuumentamattomana, ei saa sisaltdd STEC-bakteereita. My6s STEC-
bakteeria olisi suositeltavaa tutkia maahantuojan omavalvonnassa, jotta pystytaan arvioimaan ku-
luttajalle aiheutuva riski seka maarittamaan hallintakeinot ravintolassa.

Raaoissa jauhelihapihveissa voi aina olla tautia-aiheuttavia bakteereita, joten niiden oikea kasittely
pikaruokaravintoloissa on erityisen tarkeaa. Raaoille pihveille tulee olla erilliset ottimet, joita kayte-
tdan ainoastaan raakojen pihvien siitdmiseen kypsennettavaksi, tyotekijdiden pitda pesta katensa
huolellisesti aina siirtyessdan toiseen tydvaiheeseen ja pihvit tulee kypsentaa ohjeiden mukaisesti

taysin kypsiksi.

Pihvit tulevat kohteisiin raakoina, valmiiksi muotoiltuina ja ne kypsennetaan kohteissa. Pihvien riit-
tavasta kypsennyksesta on tarkeaa varmistua, silld kypsennys tuhoaa pihveissd mahdollisesti ole-
vat tautia-aiheuttavat bakteerit kuten salmonellan, listerian ja STEC-bakteerin. Ruokavirasto suo-
sitteleekin tarjoilemaan jauhelihapihvit kaikille ruokailijoille tdysin kypsennettyina niin, etta pihvin
sisalampdtila on joko paksuimmasta kohdasta mitattuna saavuttanut +75 °C tai pysynyt +70 °C:ssa
2 minuutin ajan. Pikaruokaketjujen omavalvonnan ohjeissa on korostettu pihvien riittavaa kypsen-
nysta ja kypsennyslampatilaa seurataan paivittain.

5.3 Pintojen puhtaus

Projektin tulosten perusteella valineiden ja kalusteiden puhtaustaso oli pikaruokaravintoloissa
hyva. Huonoja tuloksia todettiin eniten vesihanan kahvassa. Kasienpesun merkitysta ja tekniikkaa
kannattaakin ravintoloissa korostaa, silla jos pesun jalkeen koskee likaiseen kahvaan, kadet likaan-
tuvat uudestaan. Joissakin ravintoloissa on kaytdssa ns. kosketusvapaat hanat, jolloin hanan kah-
vaan ei tarvitse koskea lainkaan.
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Projektissa pintapuhtausnaytteista vain 4 % todettiin huonoiksi. Vuoden 2018 projektissa ravintoloi-
den ja suurtalouksien pintapuhtaudesta huonoiksi arvioitiin 11 % naytteista, joten puhtaustaso vai-
kuttaa parantuneen. Tahan on voineet vaikuttaa ravintoloiden tehostunut omavalvonnan puhtau-
den seuranta ja omavalvonnan naytteenotto. Omavalvonnan naytteenoton toteutumista tarkaste-
taan valvontaviranomaisen toimesta saanndllisen valvonnan tarkastuksilla. Useimmilla pikaruoka-
ketjuilla on ketjun ravintoloille yhteinen omavalvontasuunnitelma ja suunnitelman toteutumista val-
votaan ketjun toimesta.
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6 Jatkotoimenpiteet

Pikaruokaravintoloilla on yleensa kaytossa ketjun laatima omavalvontasuunnitelma ja tarkat ohjeet
omavalvonnan kaytanndista ja kirjauksista. Projektin tulosten perusteella pikaruokaravintoloiden
omavalvonta vaikuttaa toimivalta. Varastointilampdétiloissa ei todettu huomautettavaa, raaka-ainei-
den kierto on nopeaa ja puhtaus hyvalla tasolla. Pikaruokaravintoloiden valvonnassa on edelleen
tarkeaa tarkastaa perusasioita kuten rakenteiden kuntoa, lampétilanhallintaa seka ravintolan siis-
teytta ja puhtautta. Lisaksi tarkastetaan omavalvonnan toteutusta ja kirjanpitoa. Jauhelihapihvien
tarjoilussa ravintolan tulee tiedostaa raakaan tai puoliraakaan jauhelihaan liittyvat riskit ja tahan tu-
lee kiinnittdd huomiota myo6s valvonnassa.

Pikaruokaravintoloiden raaka-aineiden hankinta tehdaan ja niiden laatua valvotaan useimmiten
keskitetysti ketjun paakonttorin kautta. Salmonellaa todettiin kahdesta Italiasta tuodussa jauheliha-
pihvierassa, vaikka Suomeen tuotavat maustamattomat jauhelihapihvit tutkitaan lahtémaassa en-
nen maahantuontia. Tulokset osoittavat, ettd Suomeen tuotavia erityistakuun alaisia tuotteita taytyy
tutkia maahantuojien omavalvonnassa ja myos viranomaisvalvonnassa.

STEC-bakteereita todettiin maahantuoduissa jauhelihapihveissa. Bakteeria tulisi tutkia maahan-
tuojien omavalvonnassa ja viranomaisvalvonnassa. Erityisen tarkeaa STEC-bakteerin tutkiminen
on, jos lihaa kaytetdan medium-kypsennettyjen jauhelihapihvien tai muiden vastaavien tuotteiden
tarjoilussa. Tama koskee myds kotimaista lihaa.

Perinteisissa pikaruokaravintoloissa pihvit kypsennetaan taysin kypsiksi, mutta useissa muissa ra-
vintoloissa on yleisend kaytantdona hampurilaispihvien tarjoilu puolikypsina. Ruokavirasto suositte-
lee, ettd kaikki jauhelihatuotteet tarjoiltaisiin kunnolla kypsennettyna eikd medium-paistettuna. Ku-
luttajien tiedottaminen raakaan jauhelihaan ja puolikypsina syo6taviin jauhelihatuotteisiin liittyvista
riskeista on tarkeaa.
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Tiivistelma:

Helsingin kaupungin ymparistopalvelut toteutti yhteistydssa Hyvinkdan kaupungin ymparistotervey-
denhuollon, Keski-Uudenmaan ymparistokeskuksen ja Vantaan kaupungin ymparistoterveyden-
huollon kanssa vuosina 2022—-2023 naytteenottoprojektin, jossa selvitettiin pikaruokaravintoloiden
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-ai-
heuttavia bakteereita. Keittididen pinnoilta otettiin 282 naytettd mikrobiologisiin tutkimuksiin, joilla
selvitettiin keittion valineiden ja kalusteiden puhtaustasoa seka 14 uusintanaytettd huonojen tulos-
ten takia.

Suurin osa kasviksista tulee ravintoloihin valmiiksi pilkottuina, jolloin niiden laatuun vaikuttavat koh-
teessa erityisesti sailytyslampdtila ja kayttdika. Tulosten perusteella kasvisten sailytyslampdtilat
ovat kunnossa ja kasvikset kaytetdan nopeasti pakkausten avaamisen jalkeen. Pilkottujen kasvis-
ten naytteistad 67 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 29 % valttavia ja 4 % huonoja. Aistinva-
raisesti arvioituina kasvisnaytteissa ei todettu huomautettavaa. Kasviksissa ei todettu tautia-aiheut-
tavia bakteereita.

Jauhelihapihveista 69 % todettiin mikrobiologiselta laadultaan hyvaksi, 24 % valttavaksi ja 7 %

huonoksi. Tautia aiheuttavia salmonellabakteereita todettiin kahdessa ja STEC-bakteereita 11
naytteessa. Kaikki salmonella- ja STEC-loydokset todettiin ulkomaista alkuperaa olevista pihveista.

Kaupunkiympadriston julkaisuja 2023:24 19



Salmonella- ja STEC-bakteerit ovat peraisin eldinten suolistosta ja ne paatyvat lihaan yleensa teu-
rastuksen yhteydessa. Suomessa valmistetuissa pihveissa ei todettu salmonellaa tai STEC-bak-
teereita, mika kuvastaa Suomen poikkeuksellisen hyvaa elaintautitilannetta. Salmonella- ja STEC-
bakteerit tuhoutuvat, kun pihvit kuumennetaan.

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 kypsennyk-
sesta on tarkeaa varmistua, silla kypsennys tuhoaa pihveissd mahdollisesti olevat tautia-aiheutta-
vat bakteerit kuten salmonellan ja STEC-bakteerin. Ruokavirasto suositteleekin tarjoilemaan jauhe-
lihapihvit kaikille ruokailijoille taysin kypsennettyina niin, etta pihvin sisalampoétila on joko paksuim-
masta kohdasta mitattuna saavuttanut +75 °C tai pysynyt +70 °C:ssa 2 minuutin ajan.

Projektin tulosten perusteella pikaruokaravintoloiden valineiden ja kalusteiden puhtaustaso oli hy-
valla tasolla. Vain 4 % naytteista pinnan puhtaus oli arvioitu huonoksi.

Pikaruokaravintoloissa ruokailee paivittain suuri maara ihmisia kaikista ikaluokista - myos lapsia,
vanhuksia ja muita riskiryhmiin kuuluvia henkildita. Onkin tarkeaa, etta ravintoloissa valmistetut
ruoat eivat sisalla merkittavia maaria ihmisille tautia-aiheuttavia mikrobeja.

Jauhelihapihvien maahantuojien on tarkeaa ottaa omavalvontanaytteita salmonellatutkimuksiin ja
jos salmonellaa todetaan, kannattaa ko. valmistajan pihveja tutkia tehostetusti. Vaikka STEC-bak-
teerin tutkimista raa’asta lihasta ei edellyteta lainsdddanndssa, bakteerin tutkiminen saanndllisesti
on suositeltavaa.

Avainsanat:

elintarvikkeet, pikaruoka, hampurilaispihvi, pilkotut kasvikset, pintapuhtaus
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Sammanfattning:

Helsingfors stads miljétjanster genomférde under 2022—-2023 i samarbete med Hyvinge stads mil-
jéhalsovard, Mellersta Nylands miljécentral och Vanda stads miljohalsovard ett provtagningsprojekt
dar man undersokte den mikrobiologiska kvaliteten pa hamburgare och baguetter i snabbmatsre-
stauranger samt renheten av ytorna i restaurangerna.

Proven som analyserades var 42 ra kottfarsbiffar och 143 prov av hackade gronsaker. Dartill togs
14 kontrollprover pa grund av odugliga resultat. | proverna analyserades for forruttnelsebakterier
och patogena bakterier. Fran koksytor togs 282 prov for mikrobiologiska analyser for att understka
redskapens och inventariernas renhet samt 14 kontrollprover pa grund av odugliga resultat.

De flesta gronsakerna kommer till restaurangerna fardighackade, vilket betyder att deras kvalitet
paverkas framfor allt av foérvaringstemperaturen och nar gronsakerna anvands i restaurangen. Ba-
serat pa resultaten ar gronsakernas forvaringstemperaturer i sin ordning och gronsakerna anvands
snabbt efter att man 6ppnat férpackningarna. Av proverna tagna av fardighackade grénsaker var
67 procent av god, 29 procent av férsvarlig och 4 procent av dalig mikrobiologisk kvalitet. | den
sensoriska bedémningen av gronsaksproven framkom inga anmarkningar. | grénsakerna konstate-
rades inga patogena bakterier.

Av kéttfarsbiffarna konstaterades 69 procent vara av god, 24 procent av férsvarlig och 7 procent av
dalig mikrobiologisk kvalitet. Patogena salmonellabakterier hittades i tva prover och STEC-bakte-
rier i elva prover. Samtliga salmonella- och STEC-fynd gjordes i importerade biffar. Salmonella-
och STEC-bakterier kommer fran djurens tarmsystem och hamnar i kéttet vanligtvis i samband
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med slakten. | biffar som tillverkats i Finland konstaterades inga salmonella- eller STEC-bakterier,
vilket speglar den exceptionellt goda situationen med djursjukdomar i landet. Salmonella- och
STEC-bakterierna forstors nar biffarna hettas upp.

Ra kottfarsbiffar kan alltid innehalla patogena bakterier och darfor ar det sarskilt viktigt att de han-
teras ratt i restaurangerna. Ra biffar ska hanteras med egna redskap och medarbetarna ska tvatta
handerna noggrant nar de gar vidare till nasta arbetsmoment. Det ar viktigt att sakerstalla att bif-
farna tillagas tillrackligt, eftersom tillagningen forstér de patogena bakterierna som eventuellt finns i
biffarna, till exempel salmonella- och STEC-bakterier. Livsmedelsverket rekommenderar ocksa att
kottfarsbiffar serveras till alla matgaster genomstekta, sa att innertemperaturen ar +75 °C matt pa
det tjockaste stéllet eller har hallit sig i +70 °C i tva minuter.

Baserat pa projektets resultat Iag renheten av redskap och inventarier i snabbmatsrestaurangerna
pa en god niva. Endast 4 procent av proverna visade pa dalig ytrenhet.

| snabbmatsrestauranger ater dagligen ett stort antal manniskor fran alla aldersgrupper — aven

barn, aldre och andra personer som tillhér riskgrupper. Det ar darfor viktigt att maten som tillagas i
restaurangerna inte innehaller stora mangder mikrober som kan orsaka sjukdomar hos manniskor.
Det ar viktigt att importérerna av kottfarsbiffar tar salmonellaprover for egenkontrollen, och om sal-
monella konstateras, ska den ifrdagavarande importérens biffar analyseras. Aven om lagstiftningen

inte kraver att man undersoker forekomsten av STEC-bakterier i ratt kott, ar regelbunden provtag-
ning for dessa bakterier tillradligt.

Nyckelord:

livsmedel, snabbmat, hamburgerbiff, hackade grénsaker, ytrenhet
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Summary:

In cooperation with the City of Hyvinkda Environmental Health Care, Environment Centre of Cen-
tral Uusimaa and City of Vantaa Environmental Health Care, the City of Helsinki Environmental
Services conducted a sampling project in 2022—-2023, which involved analysing the microbiological
quality of the hamburger or baguette toppings of fast food restaurants and the cleanliness of the
restaurant surfaces.

In total, 42 raw minced meat patties and 143 samples of chopped vegetables were collected as
samples. In addition to this, 14 new samples were collected due to poor results. The samples were
examined for spoilage bacteria and pathogenic bacteria. A total of 282 samples were collected
from kitchen surfaces for microbiological tests to determine the cleanliness of the kitchen equip-
ment and fixtures, along with 14 new samples due to poor results.

The majority of vegetables arrive at the restaurants already chopped, which means that the most
significant factors affecting their quality are the on-site storage temperature and time of use. The
results indicate that the vegetable storage temperatures are in order and the vegetables are used
quickly once the packages have been opened. In terms of their microbiological quality, 67% of the
chopped vegetable samples were good, 29% were passable and 4% were poor. Based on sensory
assessment, there were no remarks needed regarding the vegetable samples. No pathogenic bac-
teria were found in the vegetables.

In terms of their microbiological quality, 69% of the minced meat patty samples were good, 24%
were passable and 7% were poor. Pathogenic salmonella bacteria were found in two and STEC
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bacteria in 11 samples. All salmonella and STEC findings occurred in patties of foreign origin. Sal-
monella and STEC bacteria come from animal intestines and usually end up in meat in the context
of slaughter. No salmonella or STEC bacteria were found in patties made in Finland, which is rep-
resentative of Finland’s exceptionally good situation with regard to animal diseases. Salmonella
and STEC bacteria are eliminated when the patties are heated.

Raw minced meat patties may always contain pathogenic bacteria, which is why their proper treat-
ment in restaurants is particularly important. Separate utensils must be available for raw patties,
and the employees must wash their hands carefully whenever moving to the next work phase. It is
important to ensure the sufficient cooking of the patties, since the cooking process destroys any
pathogenic bacteria in the patties, such as salmonella and STEC. As such, the Finnish Food
Safety Authority recommends serving all minced meat patties fully cooked so that the interior tem-
perature has reached +75°C at the thickest point or has remained at +70°C for two minutes.

Based on the project results, the cleanliness of the equipment and fixtures at fast food restaurants
was at a good level. Only 4% of the surface cleanliness samples were found to be poor.

A large number of people across all age groups eat at fast food restaurants every day — this in-
cludes children, elderly people and other at-risk persons. It is therefore important to ensure that
meals prepared at restaurants do not contain significant quantities of pathogenic microbes.

It is important for the importers of minced meat patties to take self-monitoring samples for salmo-
nella tests and, if salmonella is found, intensify the testing of the patties from the manufacturer in

question. Even though the legislation does not require testing raw meat for STEC bacteria, regular
tests are recommended.

Keywords:

foodstuffs, fast food, hamburger patty, chopped vegetables, surface cleanliness
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Kaupunkiymparistdén toimiala huolehtii Helsingin kaupunkiymparistén suunnittelusta,
rakentamisesta ja yllapidosta, rakennusvalvonnasta seka ymparistoon liittyvista palveluista.
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