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Ravintoloiden riisin ja lihan hygieeninen laatu Helsingissa 2011

HEL 2013-006509 T 00 04 01
Paatosehdotus

Ymparistolautakunta paattanee merkita tiedoksi julkaisun:
Ravintoloiden riisin ja lihan hygieeninen laatu Helsingissa 2011.
Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen julkaisuja 9/2013. Lisaksi
ymparistolautakunta paattanee lahettaa julkaisun tiedoksi Etela-
Suomen aluehallintovirastoon (PL 110, 00521 Helsinki).

http://www.hel.fi/hel2/ymk/julkaisut/2013/julkaisu_09 13 _net.pdf
Esittelija

Raportissa esitetaan Helsingissa vuonna 2011 toteutetun
valvontaprojektin tulokset. Projektin tarkoituksena oli selvittaa riisin ja
lihan laatua ja eri kasittelyvaiheita. Lisaksi arvioitiin ravintoloiden
keittididen yleista puhtautta ja omavalvonnan toteutusta. Tarkastuksen
yhteydessa ravintoloista otettiin naytteeksi riisia ja lihaa niiden
hygieenisen laadun selvittamista varten.

Projektissa tarkastettiin 191 ravintolaa ja otettiin niista yhteensa 419
naytetta, joista 49 oli uusintanaytteitd. Tarkastetuista ravintoloista 74 %
oli paaasiassa aasialaista ruokaa tarjoavia ravintoloita. Naytteista 110
oli keitettya riisia, 134 siipikarjan lihaa (44 raakaa, 90 kypsennettya) ja
175 punaista lihaa (100 raakaa, 75 kypsennettya). Kaikista tutkituista
naytteista hygieeniselta laadultaan oli hyvia 69 % (288 kpl), valttavia 15
% (63 kpl) ja huonoja 16 % (68 kpl).

Riisinaytteista oli hygieeniselta laadultaan hyvia 69 % (76 kpl), valttavia
6 % (7 kpl) ja huonoja 25 % (27 kpl). Keitetyn riisin huono hygieeninen
laatu aiheutui korkeasta aerobisten mikrobien
kokonaispesakelukumaarasta ja 11 naytteessa myads lilan korkeasta
ruokamyrkytyksia aiheuttavan Bacillus cereus -bakteerien maarasta.
Naista seitseman naytteen B. cereus -bakteerikantojen todettiin olevan
ripulitoksiinia ja/tai oksennustyypin toksiinia tuottavia kantoja, joten osa
hygieeniselta laadultaan huonoista riisinaytteista on voinut aiheuttaa
ruokamyrkytysoireita. B. cereus -bakteerin suuri maara elintarvikkeessa
johtuu yleensa virheellisista sailytyslampdatiloista ja riittamattomasta
jaahdytyksesta.

Siipikarjanlihan naytteista oli hygieeniselta laadultaan hyvia 78 % (104
kpl), valttavia 10 % (14 kpl) ja huonoja 12 % (16 kpl). Huono
hygieeninen laatu aiheutui suurimmassa osassa naytteita korkeasta
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aerobisten mikrobien kokonaispesakelukumaarasta ja vain kahdessa
naytteessa liilan korkeasta Eschericia coli -bakteerien maarasta.
Kampylobakteereja tai salmonellaa ei tutkimuksissa todettu
yhdestakaan naytteesta.

Punaisen lihan naytteista oli hygieeniselta laadultaan hyvia 62 % (108
kpl), valttavia 24 % (42 kpl) ja huonoja 14 % (25 kpl). Huono
hygieeninen laatu aiheutui suurimmassa osassa naytteitd korkeasta
aerobisten mikrobien kokonaispesakelukumaarasta ja vain yhdessa
naytteessa liilan korkeasta Eschericia coli -bakteerien maarasta. Lisaksi
kahdessa naytteessa oli korkea maitohappobakteerien maara, mika
johtui lihan sailyttdmisesta tyhjiopakkauksessa. Salmonellaa ei
tutkimuksissa todettu yhdestakaan naytteesta.

Elintarvikelain mukaan ravintoloilla tulee olla omavalvontasuunnitelma
ja sen toteuttamisesta on pidettava kirjaa. Kaytanndssa tama tarkoittaa
esim. kylmalaitteiden lampoétilojen mittaamista ja kirjaamista.
Tarkastetuista ravintoloista vain 39 %:lla oli omavalvontasuunnitelma ja
sen mukaiset kirjaukset. Lahes yhta monelta (35 %) ravintolalta puuttui
omavalvontasuunnitelma ja kirjaukset. Useimmissa ravintoloissa, joissa
elintarvikenaytteiden hygieeninen laatu oli huono tai valttava, todettiin
elintarvikkeiden lampdtiloissa ylityksia ja elintarvikkeiden sailytysajat
valmistuksen jalkeen olivat yleensa pidempia.

Ravintoloiden keittidista arvioitiin yleiselta siisteydelta ja puhtaudeltaan
hyvaksi 45 % (84 kpl), valttavaksi 50 % (93 kpl) ja huonoksi 5 % (9 kpl).
Yleisimpia puutteita siisteydessa ja puhtaudessa olivat pintojen,
kylmalaitteiden ja siivousvalineiden likaisuus seka puutteet
kasienpesupisteen varustelussa.

Ravintoloiden yleisessa siisteydessa ja puhtaudessa, elintarvikkeiden
kasittelyssa, kylmaketjun sailymisessa seka omavalvonnan
toteuttamisessa on monella ravintolalla viela korjattavaa. Tulosten
perusteella keitettya riisia suositellaan tarjoiltavaksi valmistuspaivana
tai enintaan kypsennysta seuraavana paivana. Helsingissa on
elintarvikevalvonnassa kohdennettu tarkastuksia ja naytteenottoa
kohteisiin, joista on saatu huonoja elintarvikenaytetuloksia tai joiden
elintarvikkeiden kasittelyssa on havaittu huomautettavaa. Jatkossa
toimijan vastuu ja omavalvonnan merkitys tulee korostumaan.
Toukokuussa 2013 otetaan kayttoédn koko maassa Oiva-jarjestelma,
jossa ravintoloiden valvontatiedot julkaistaan Eviran maaraamalla

tavalla.
Esittelija
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