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Ravintoloiden riisin ja lihan hygieeninen laatu Helsingissä 2011

HEL 2013-006509 T 00 04 01

Päätösehdotus

Ympäristölautakunta päättänee merkitä tiedoksi julkaisun: 
Ravintoloiden riisin ja lihan hygieeninen laatu Helsingissä 2011. 
Helsingin kaupungin ympäristökeskuksen julkaisuja 9/2013. Lisäksi 
ympäristölautakunta päättänee lähettää julkaisun tiedoksi Etelä-
Suomen aluehallintovirastoon (PL 110, 00521 Helsinki).

http://www.hel.fi/hel2/ymk/julkaisut/2013/julkaisu_09_13_net.pdf

Esittelijä

Raportissa esitetään Helsingissä vuonna 2011 toteutetun 
valvontaprojektin tulokset. Projektin tarkoituksena oli selvittää riisin ja 
lihan laatua ja eri käsittelyvaiheita. Lisäksi arvioitiin ravintoloiden 
keittiöiden yleistä puhtautta ja omavalvonnan toteutusta. Tarkastuksen 
yhteydessä ravintoloista otettiin näytteeksi riisiä ja lihaa niiden 
hygieenisen laadun selvittämistä varten. 

Projektissa tarkastettiin 191 ravintolaa ja otettiin niistä yhteensä 419 
näytettä, joista 49 oli uusintanäytteitä. Tarkastetuista ravintoloista 74 % 
oli pääasiassa aasialaista ruokaa tarjoavia ravintoloita. Näytteistä 110 
oli keitettyä riisiä, 134 siipikarjan lihaa (44 raakaa, 90 kypsennettyä) ja 
175 punaista lihaa (100 raakaa, 75 kypsennettyä). Kaikista tutkituista 
näytteistä hygieeniseltä laadultaan oli hyviä 69 % (288 kpl), välttäviä 15 
% (63 kpl) ja huonoja 16 % (68 kpl).

Riisinäytteistä oli hygieeniseltä laadultaan hyviä 69 % (76 kpl), välttäviä 
6 % (7 kpl) ja huonoja 25 % (27 kpl). Keitetyn riisin huono hygieeninen 
laatu aiheutui korkeasta aerobisten mikrobien 
kokonaispesäkelukumäärästä ja 11 näytteessä myös liian korkeasta 
ruokamyrkytyksiä aiheuttavan Bacillus cereus -bakteerien määrästä. 
Näistä seitsemän näytteen B. cereus -bakteerikantojen todettiin olevan 
ripulitoksiinia ja/tai oksennustyypin toksiinia tuottavia kantoja, joten osa 
hygieeniseltä laadultaan huonoista riisinäytteistä on voinut aiheuttaa 
ruokamyrkytysoireita. B. cereus -bakteerin suuri määrä elintarvikkeessa 
johtuu yleensä virheellisistä säilytyslämpötiloista ja riittämättömästä 
jäähdytyksestä.

Siipikarjanlihan näytteistä oli hygieeniseltä laadultaan hyviä 78 % (104 
kpl), välttäviä 10 % (14 kpl) ja huonoja 12 % (16 kpl). Huono 
hygieeninen laatu aiheutui suurimmassa osassa näytteitä korkeasta 
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aerobisten mikrobien kokonaispesäkelukumäärästä ja vain kahdessa 
näytteessä liian korkeasta Eschericia coli -bakteerien määrästä. 
Kampylobakteereja tai salmonellaa ei tutkimuksissa todettu 
yhdestäkään näytteestä.

Punaisen lihan näytteistä oli hygieeniseltä laadultaan hyviä 62 % (108 
kpl), välttäviä 24 % (42 kpl) ja huonoja 14 % (25 kpl). Huono 
hygieeninen laatu aiheutui suurimmassa osassa näytteitä korkeasta 
aerobisten mikrobien kokonaispesäkelukumäärästä ja vain yhdessä 
näytteessä liian korkeasta Eschericia coli -bakteerien määrästä. Lisäksi 
kahdessa näytteessä oli korkea maitohappobakteerien määrä, mikä 
johtui lihan säilyttämisestä tyhjiöpakkauksessa. Salmonellaa ei 
tutkimuksissa todettu yhdestäkään näytteestä.

Elintarvikelain mukaan ravintoloilla tulee olla omavalvontasuunnitelma 
ja sen toteuttamisesta on pidettävä kirjaa. Käytännössä tämä tarkoittaa 
esim. kylmälaitteiden lämpötilojen mittaamista ja kirjaamista. 
Tarkastetuista ravintoloista vain 39 %:lla oli omavalvontasuunnitelma ja 
sen mukaiset kirjaukset. Lähes yhtä monelta (35 %) ravintolalta puuttui 
omavalvontasuunnitelma ja kirjaukset. Useimmissa ravintoloissa, joissa 
elintarvikenäytteiden hygieeninen laatu oli huono tai välttävä, todettiin 
elintarvikkeiden lämpötiloissa ylityksiä ja elintarvikkeiden säilytysajat 
valmistuksen jälkeen olivat yleensä pidempiä. 

Ravintoloiden keittiöistä arvioitiin yleiseltä siisteydeltä ja puhtaudeltaan 
hyväksi 45 % (84 kpl), välttäväksi 50 % (93 kpl) ja huonoksi 5 % (9 kpl). 
Yleisimpiä puutteita siisteydessä ja puhtaudessa olivat pintojen, 
kylmälaitteiden ja siivousvälineiden likaisuus sekä puutteet 
käsienpesupisteen varustelussa. 

Ravintoloiden yleisessä siisteydessä ja puhtaudessa, elintarvikkeiden 
käsittelyssä, kylmäketjun säilymisessä sekä omavalvonnan 
toteuttamisessa on monella ravintolalla vielä korjattavaa. Tulosten 
perusteella keitettyä riisiä suositellaan tarjoiltavaksi valmistuspäivänä 
tai enintään kypsennystä seuraavana päivänä. Helsingissä on 
elintarvikevalvonnassa kohdennettu tarkastuksia ja näytteenottoa 
kohteisiin, joista on saatu huonoja elintarvikenäytetuloksia tai joiden 
elintarvikkeiden käsittelyssä on havaittu huomautettavaa. Jatkossa 
toimijan vastuu ja omavalvonnan merkitys tulee korostumaan. 
Toukokuussa 2013 otetaan käyttöön koko maassa Oiva-järjestelmä, 
jossa ravintoloiden valvontatiedot julkaistaan Eviran määräämällä 
tavalla.

Esittelijä
v.a. ympäristöterveyspäällikkö
Riikka Åberg

Lisätiedot
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Marjo-Kaisa Meriläinen, terveystarkastaja, puhelin: +358 9 310 32041
marjo-kaisa.merilainen(a)hel.fi
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