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Projektin tavoitteet ja taustatietoa

Hampurilaisaterioita tarjoilevia pikaruokaravintoloita toimii Suomessa lahes kaikilla paikkakunnilla ja niissé
ruokailee padivittdin suuri maard kuluttajia. Hampurilaisravintolat kuuluvat yleensd johonkin muutamasta
suuresta ketjutoimijasta, joilla on ravintoloita eri puolella maata. Suomessa merkittavia toimijoita ovat suuret
hampurilaisketjut, kuten Hesburger, McDonald's, Rolls, Burger King ja ScanBurger. Ketjuravintoloiden
konsepti, toimintatavat ja omavalvonta on yhdenmukaistettu kaikissa ketjuun kuuluvissa ravintoloissa. Raaka-
aineiden hankinta on yleensa keskitetty ja kaikki ravintolat kayttavat samantyyppisia laitteita ja valineita.

Ympaéristéterveydenhuollon valvontayksikot ja kuntien epidemiaselvitystydryhmat ottavat vastaan, kasittelevat
ja selvittavat kuluttajien tekemat ilmoitukset ruokamyrkytysepéilyistda. Osa ilmoituksista koskee epailyja
elintarvikevalitteisista epidemioista ja osa yksittaisten henkildiden, ruokakuntien tai seurueiden sairastumisia.
Hampurilaisravintoloihin liittyvat ilmoitukset koskevat tyypillisesti yksittaisid henkilgita. Toisinaan esiintyy myos
epailyja siitd, ettd jokin kaupallinen raaka-aine, jota myds hampurilaisravintolat kayttavat aterioissaan, on
aiheuttanut useiden kuluttajien sairastumisen. Laajempien, valtakunnallisten epidemioiden selvittamista
koordinoivat keskusviranomaiset Ruokavirasto ja THL.

Elintarvikevalvonnan yhtend tavoitteena on tehdd valvontakohteissa ennalta ehkdisevaa neuvontaa ja
ohjausta. Tarkastusten siséltoa pyritdan myos kohdentamaan elintarviketurvallisuuden kannalta olennaisiin
asioihin ja siten estamaan kuluttajille aiheutuvia elintarviketurvallisuusvaaroja kuten ruokamyrkytyksia.

Pikaruokaravintoloiden hygienia -projektin  tavoitteena oli selvittdd valvonta-alueella toimivien
hampurilaisravintoloiden elintarviketurvallisuuden tilanne. Projektissa haluttiin tarkastella tarkemmin sellaisia
asioita ravintoloiden toiminnassa, joilla tiedetddn olevan vaikutusta ruokamyrkytysten syntyyn, kuten
hygieniaa, lampdtilahallintaa ja mikrobiologista puhtautta. Lisdksi tutkittin jddpalojen ja pehmytjaateldiden
hygieniaa. Tarkeana tavoitteena oli antaa toimijoille kohdennettua tietoa ja ohjausta. Haluttiin my6s selvittaa,
oliko eri kohteiden toiminnassa sellaisia tiettyja yhteisia epékohtia, joihin valvonnassa puuttumalla voitaisiin
jatkossa parantaa elintarviketurvallisuuden tasoa ja ennalta ehkéista ruokamyrkytyksia.

Elintarvikkeiden osalta projektitarkastuksilla keskityttiin tarkastelemaan useimmille hampurilaisravintoloille
yhteisia tarjoiltavia: hampurilaisia, jd&paloja ja pehmytjaatel6a.

Hampurilaiset ovat yhdistelméelintarvikkeita, jotka sisaltavat useita herkasti pilaantuvia ainesosia, kuten
jauhelihaa, tuoreita kasviksia sekd majoneesia. Bakteerien lukumaara hampurilaisessa voi nousta nopeasti
valmistuksen jalkeen, minkd vuoksi hampurilaiset tulisi nauttia mahdollisimman pian valmistuksesta.
Lainsdadanto vaatii, ettd lampimana tarjoiltavan hampurilaisen siséalampdétilan on oltava tarjoiltaessa vahintaan
+60 °C. Hampurilaiset taytetddn kasin, joten k&sihygienia on my6s merkittavassa roolissa. Hygieenisen laadun
kannalta on liséksi tarkeda, ettd hampurilaisen lampdétila sailyy riittdvan korkeana myo6s etukateen
valmistetuilla, lampdtiskissa tai -tunnelissa séilytetyilla hampurilaisilla. Monissa hampurilaisravintolaketjuissa
on nykyisin kdytantona, ettd hampurilaiset valmistetaan paasaantoisesti asiakkaalle tilauksesta. Hampurilaisia
ei valttaméttd valmisteta en&dd lainkaan lampdtiskiin odottamaan asiakkaita. Naissa ravintoloissa
omavalvonnan lampétilahallinnan painopiste siirtyykin tuotteiden koostamiseen ja erityisesti sellaisenaan
syOtavien raaka-ainekomponenttien, kuten kasvisten, salaattien, dippien ja majoneesien, asianmukaiseen
sailytykseen.

Jaapaloja lisatdan hampurilaisravintoloissa myytaviin virvoitus- ja muihin juomiin. Jé&palat valmistetaan
yleensd paikan paalla jddpalakoneessa verkostovedestd. Suomessa vesijohtovesi on p&dasiassa erittain
laadukasta, joten ja&palojen huonon hygieenisen laadun taustalla on yleensd kontaminaatio. Suurimpia
riskitekijoita jadpalojen kontaminoitumiselle ovat koneiden huono hygienia ja epasaannéllinen puhdistus seka
puutteellinen hygienia japaloja kasiteltdessa.
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Kuva 2. Hampurilaisten koostamisessa kaytetty maustamispoyta.

Pikaruokapaikkojen pehmytjdatelét valmistetaan yleensd kaatamalla pehmytjdatelomassa koneeseen.
Avaamaton pehmytjaatelomassa sailyy huoneenlammaossa, mutta sen voi myds jadhdyttdd ennen koneeseen
kaatamista. Talla tavalla varmistetaan, ettei laitteen sisélla olevan massan kylméaketju katkea.
Projektitarkastuksilla ndhdyt pehmytjaatelokoneet olivat kaikki tallaisia ns. perinteisid laitteita, joihin massa
kaadetaan koneeseen ja annostellaan sieltd vohveliin tai kippoon. Kone sekoittaa ja jadhdyttdd massan ja osa
jaateldkoneista myos pastoroi sen. Nykyisin on kaytdssd myo6s yksittdispakattuja annoskapseleita, joita
sailytetdédn pakastimessa ja kapseli puristetaan laitteella vohveliin tai kippoon tilauksesta. Projektin
toimipaikkojen pehmytjaateldkoneet ilmoittavat, milloin kone tulee puhdistaa. Jos puhdistusta ei tehda, laite ei
annostele jaateloda. Useimmiten isompi puhdistus tehddan kahden viikon vélein, jolloin irrotetaan enemman
koneen sisépuolisia osia. Joka péiva puhdistetaan ulkopinnat ja suuttimet. Pehmytjaatelon valmistus on usein
hyvin automatisoitu prosessi eiké tuotteeseen kosketa kasin. Tallgin oletuksena on, ettd pehmytjaatelon huono
laatu johtuu l&dhes poikkeuksetta pehmytjaatelokoneen riittaméattémasta puhdistuksesta.

Projektin valvontakohteet ja aikataulu

Projektiin valittiin valvontakohteiksi Tampereen ja Pirtevan ympaéristéterveyden valvontayksikdiden valvonta-
alueiden kunnissa sijaitsevia pikaruokaravintoloita yhteenséd 32 kpl. Naista 23 kpl:ta sijaitsi Tampereen
ymparistoterveyden valvonta-alueella ja yhdeks&n Ympéaristoterveys Pirtevan valvonta-alueella.

Ravintoloita oli kolmesta eri ravintolaketjusta.

Projektitarkastukset tehtiin vuoden 2021 aikana, koronatilanteen salliessa, loppuvuoteen painottuen.
Uusintatarkastukset tehtiin padosin vuoden 2021 aikana.

Projektitarkastuksen toteuttaminen

Projektitarkastukset ja niihin kuuluva naytteenotto tehtiin valvontasuunnitelman mukaisen Oiva-tarkastuksen
yhteydessa. Toimijoille ei ilmoitettu tarkastuksista etukateen.

Projektitarkastusta varten oli laadittu erillinen tarkastuslomake, jonka tarkastaja tulosti mukaan tarkastukselle.
Samasta lomakkeesta tehtiin séhkoinen versio KoBotoolbox-ohjelmalla (kf.kobotoolbox.org). Tarkastajat
tallensivat projektitarkastusten havainnot, Oiva-arviot ja naytetutkimusten tulokset séhkoiselle lomakkeelle.
Oiva-tarkastuksesta tehtiin  lisdksi  VATI-tietojarjestelmassé  tarkastuskertomus, joka lahetettiin
tarkastuskohteisiin.

Toimijoille annettiin tarkastuksen yhteydessa erillinen kirjallinen tiedote projektista. Tarkastusten yhteydessa
toimijoille annettin neuvontaa mm. puhtaanapitoon liittyvistd asioista. J&dpala- ja pehmiskoneiden
puhdistamisesta laadittiin kirjallinen ohje, joka lahetettiin niille toimijoille, joiden koneiden puhtaudessa
havaittiin tarkastuksella puutteita tai joiden naytteiden tutkimustulokset olivat valttavat tai huonot.
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Yhdenmukaisen arvioinnin varmistamiseksi tehtiin yhteistarkastuksia, joilla kaksi tarkastajaa k&vi samassa
projektikohteessa.

Oiva-arviot

Oiva on Ruokaviraston koordinoima yritysten elintarviketurvallisuutta arvioiva jarjestelma. Oiva-tarkastuksia
tekevat kuntien elintarvikevalvojat pddséantdisesti ennalta ilmoittamatta ja aina samojen arviointiohjeiden
perusteella. Tarkastustulokset julkaistaan neljan hymynaaman avulla sitd mukaa kun tarkastuksia tehdaan.
Tulokset ovat julkisia ja nahtavilla seka yrityksen sisddnkaynnin yhteydessa ettd oivahymy.fi -sivustolla.

Kaikki Oiva-tarkastusohjeet perustuvat elintarvikelain s&&adoksiin. Tarkastuksen kokonaistulos maaraytyy
heikoimman tarkastuskohdasta saadun arvosanan perusteella. Parhaan, eli oivallisen arvosanan (A)
saaminen vaatii ainoastaan lain noudattamista. Hyva (B) tulos tarkoittaa, etté yrityksen toiminnassa on pienid
epakohtia, jotka eivat kuitenkaan heikenna elintarviketurvallisuutta tai johda kuluttajaa harhaan. Korjattavaa
(C) -tuloksen saaneen yrityksen toiminnassa olevat epakohdat heikentavét jo elintarviketurvallisuutta tai
johtavat kuluttajaa harhaan ja ne on valvojan kehotuksen mukaisesti korjattava maaraajassa.

Elintarviketurvallisuutta vaarantavat tai kuluttajaa vakavasti harhaan johtavat epékohdat johtavat tulokseen
huono (D) ja ne on Kkorjattava valitttmasti. Arvosanat korjattavaa (C) ja huono (D) johtavat aina
uusintatarkastukseen, jolla tarkastetaan, etté havaittu epékohta on korjattu.

" Toiminta on vaatimusten mukaista.

Valvoja toteaa tarkastettavien asioiden olevan lainsdadannon vaatimusten mukaisia.
Valvoja toteaa toimijan hallitsevan myos yllattavat ja satunnaiset epakohdat itse, ja hallitsee niiden korjaamisen
omavalvonnallaan.

Toiminnassa on pienia epakohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivatka johda kuluttajaa
harhaan.

Valvoja huomauttaa toimijaa havaituista epakohdista kirjallisesti.
Valvoja toteaa toimijan hallitsevan myos yllattavat ja satunnaiset epakohdat itse, ja hallitsee niiden korjaamisen
omavalvonnallaan.

> Toiminnassa on epakohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa harhaan.
Epakohdat on korjattava madraajassa.

Valvojan on paadsaantoisesti kaytettdava lainsaadannon noudattamisen varmistamiseksi elintarvikelain mukaisia
hallinnollisia pakkokeinoja.

Valvoja voi kuitenkin antaa toimijalle kirjallisen korjauskehotuksen méaaraaikoineen, jos siihen on olemassa perusteltu syy.
Ohjeistuksen mukaiset tarkastettavat asiat eivat valittomasti heikenna elintarviketurvallisuutta. Talloin Korjattavaa-
arviointi voidaan kuitenkin antaa siind tapauksessa, jos Hyva-arvio on annettu toistuvasti.

Toiminnassa on epakohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa vakavasti
harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava valittomasti.
Valvoja edellyttaa toimijalta valittomia korjaavia toimenpiteitd. Tallaisessa tapauksessa valvojan on aina kaytettava
elintarvikelain mukaisia hallinnollisia pakkokeinoja lainsaadannon noudattamisen varmistamiseksi.

Ohjeistuksen mukaiset asiat eivat valittomasti vaaranna elintarviketurvallisuutta. Tall6in Huono-arviointi voidaan kuitenkin
antaa siind tapauksessa, jos Korjattavaa-arvio on annettu toistuvasti eika epakohtia ole korjattu maaraajassa.

Tarkastetut Oiva-rivit
Oiva-jarjestelméssa eri aihekokonaisuudet on numeroitu omiksi otsikoikseen ja kunkin aiheen tiimoilta
tarkastettavat asiat on jaoteltu ja numeroitu ns. Oiva-riveiksi.
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Projektitarkastukseen valitut aihekokonaisuudet ja Oiva-rivit olivat taulukossa esitetyn mukaiset.

Oiva-osio (aihekokonaisuus) Oiva-rivin numero Oiva-rivin otsikko
2. Tilojen ja laitteiden kunnossapito 2.2 Tilojen kunto
2.3 Tydvalineiden, kalusteiden ja laitteiden kunto
3. Tilojen, pintojen ja valineiden 3.1 Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus
puhtaus
3.2 Tydvélineiden ja laitteiden puhtaus
3.3 Siivousvalineiden séilytykseen ja huoltoon kaytettavien
tilojen seka siivousvalineiden puhtaus
4. Henkildkunnan toiminta ja 4.1 Henkilokunnan ty6tapojen hygieenisyys
koulutus
4.2 Késihygienia
4.3 TyOvaatteet
6. Elintarvikkeiden lampdotilojen 6.2 Kylméalaitteiden lampétilat
hallinta
7. Myynti ja tarjoilu 7.3 Tuotteiden séilyvyyden ja myyntiajan hallinta tarjoilussa
17. Elintarvikkeiden tutkimukset 17.1 Naytteenotto ja tutkimustulokset

Taulukko 1. Oiva-rivit

Tarkastettavat rivit valittin sen perusteella, mink& asioiden tiedetdan usein vaikuttavan ruokamyrkytysten
syntymiseen. Valitut aihekokonaisuudet kattoivat hygieeniset ty6tavat, valmistuksen, varastoinnin ja myynnin
lampdtilat sekd puhtaana- ja kunnossapidon.

Naytteenotto ja tutkimukset

Projektitarkastuksen  yhteydessd  valvoja  otti  viranomaisnaytteend  mikrobiologiset  naytteet
vaniljapehmytjaatelostéa ja jaépaloista. Jaapalanaytteet otettiin tarkastuskohteessa toimipaikan tydvéalineella,
esim. kauhalla, jota tyOntekijat kayttavat normaalisti. J&&palanaytteet otettiin tiosulfaattia sisaltaviin
naytepulloihin kloorijgdmien inaktivoimiseksi. Naytteet vietiin laboratorioon naytteenottopaivana. Naytteet
tutkittiin KVVY:n laboratoriossa Tampereella.

Raja-arvoina kaytettiin jAapalojen osalta talousvedelle annettuja raja-arvoja ja suositusarvoja. Projektissa
pehmytjaételon ja jaapalojen tutkimuksissa kaytettavét raja- ja ohjearvot on esitetty taulukossa 3.

Naytteitd otettiin 61 kpl:ta (31 jadpalandytettd ja 30 pehmytjaatelondytettd) yhteensa 32 tarkastuskohteesta.
Kaikista kohteista ei saatu naytteitd. Yhdessa toimipaikassa jaapalakone ei ollut toiminnassa. Kahden
toimipaikan pehmytjaéatelékone oli rikki.

Naytteistad teetettiin seuraavat taulukossa 2 esitetyt tutkimukset. Samassa taulukossa on esitetty myos
tutkimuksiin kaytetyt vertailumenetelmat.

Nayte Tutkimus Menetelma ja tutkimuslaitos (suluissa)

Pehmisjaatelé  Mikrobien kokonaismaara 30 °C (pmy /g) SFS-EN ISO 4833-1:2014 (TL25)
Enterobakteerit (pmy /g) Sisdinen menetelma (Petrifilmi) (TL25)
Escherichia coli (pmy /g) In-house method (Petrifilm) (TL25)
Bacillus cereus (pmy /g) NMKL 67:2010 (TL25)

Jaapalat E. coli (MPN /100 ml) SFS-EN ISO 9308-2:2014(TL25)
suolistoperaiset enterokokit (pmy/100 ml) SFS-EN ISO 7899-2:2000 (TL25)
koliformiset bakteerit SFS-EN ISO 9308-2:2014 (TL25)

(MPN/ 100 ml)
heterotrofinen pesékeluku 22 °C (pmy/ml) SFS-EN ISO 6222:1999 (TL25)

Taulukko 2. Analyysit ja menetelmét
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Tulosten tulkinnassa kéaytettiin seuraavia raja- ja ohjearvoja:

Nayte Tutkittava mikrobi Hyva valttavd  Huono

Pehmisjaatelo Mikrobien kokonaismaéara 30 °C (pmy <100 000 100 000- >500 000
19) 500 000
Enterobakteerit (pmy /g) <10 10-100 >100
Escherichia coli (pmy /g) 0 1-10 >10
Bacillus cereus (pmy /g) <10 10-100  >100

Jaapalat E. coli (MPN / 100 ml)* 0 >0
suolistoperéiset enterokokit (pmy/100 0 >0
ml)*
koliformiset bakteerit (MPN / 100 ml) 0 0 >0
heterotrofinen pesékeluku 22 °C <100 100-1000 >1000
(pmy/ml)

Taulukko 3. Raja- ja ohjearvot. *) lakisaateinen raja-arvo

Kuva 3. Jaapaloja tarkastuskohteissa.

Lampaotilat

Tarkastuksilla mitattin naytteeksi otettujen elintarvikkeiden lampdtilat. Lisksi mitattin raaka-aineiden ja
valmiiden tuotteiden sailytyslAmpdtiloja ja haastateltiin tydntekijoitd [ampdtiskin [Ampdtiloista ja niiden
sadtamisesta. LAmpdtilojen mittaamiseen kaytettiin kalibroituja Testo 104-IR mittareita.

Ruokamyrkytysepéilyt pikaruokaravintoloissa 2019 - 2021
Tampereen ja Pirtevan elintarvikevalvonta keraévéat tietoa sellaisten ruokamyrkytysepéilyjen maarista, joista
ei tehdd ilmoitusta valtakunnalliseen, Ruokaviraston yllapitdmaan ruokamyrkytystietojarjestelmaan (RYMY).

Pirtevan ja Tampereen elintarvikevalvonnan yksikdissd seurataan ns. yksittaisten ruokamyrkytysepailyjen
(joiden ei epéilla olevan osa laajempaa epidemiaa) esiintymista ja maaria vuosittain. Vuosien 2019 - 2021
aikana naiden kahden yksikon alueella valvontaviranomaisen tietoon tuli 429 tarjoilupaikkoja koskevaa
yksittdistd ruokamyrkytysepailya, joista 114 (27 %) koski ruokailua hampurilaisravintolassa.
Hampurilaisravintoloiden osuus tarjoilupaikoista koko alueella on 1,7 %, joten ne ovat yliedustettuina
ruokamyrkytysepadilytilastoissa.
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Tulokset

Tarkastusten kokonaisarviot ja tulokset aihealueittain (Oiva-osiot)

Projektissa Oiva-arvioinnin mukaiset kokonaisarvosanat (32 tarkastusta) jakautuivat seuraavasti: oivallisen
arvosanan (A) sai 3 % (1), hyvan arvosanan (B) sai 72 % (23) ja arvosanan korjattavaa (C) 22 % (8)
tarkastuskohteista. Yhdessékaan kohteessa ei havaittu valitontd vaaraa aiheuttavia epékohtia, joten Oiva-
arvosanaa "huono” (D) ei saanut yksikaan kohteista.

Kokonaisarvosanat (Oiva)

mA mB n(C

Kuva 4. Kokonaisarvosanojen jakauma projektikohteissa.

Yksittaisten Oivarivien arviot
Yksittaisten Oiva-rivien arviot

2.2 Tilojen kunto

2.3 Tyovdlineiden, kalusteiden ja laitteiden kunto

3.1 Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus

3.2 Tyovdlineiden ja laitteiden puhtaus

3.3 Siivousvdlineiden ja -tilojen puhtaus

4.1 Henkilokunnan tyotapojen hygieenisyys

4.2 Kasihygienia

4.3 Tyovaatteet

6.2 Kylmdlaitteiden lampdtilat

7.3 Tuotteiden sdilyvyyden ja myyntiajan hallinta tarjoilussa

17.1 Ndytteenotto ja tutkimustulokset

0

X

o 10% 20% 30% 40% 50% 60 % 70% 80% 90% 100 %

m Oivallinen (A) mHyva (B) mKorjattavaa (C)

Kuva 5. Yksittaisten rivien Oiva-arviot
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Yksittéisten Oiva-rivien arviot jakautuivat seuraavasti (n = 352): arvioksi tuli A yhteensa 248 rivilla (70,5 %), B
92 rivilla (26,1 %) ja C 12 rivilla (3,4 %).

Oiva-rivi Erinomainen (A) % Hyva % Korjattavaa (C) % Huono %
)] )

2.2 Tilojen kunto 15 47 16 50 1 3 0 0

2.3 Tyodvélineiden, 24 75 8 25 0 0 0 0

kalusteiden ja laitteiden

kunto

3.1 Tilojen yleinen 12 38 18 56 2 6 0 0

siisteys ja puhtaus

3.2 Tydvélineiden ja 8 28 16 53 8 19 0 0
laitteiden puhtaus

3.3  Siivousvaélineiden 19 59 12 38 1 3 0 0
sdilytykseen ja huoltoon

kéaytettavien tilojen seka

siivousvaélineiden

puhtaus

4.1 Henkildkunnan = 30 94 2 6 0 0 0 0
ty6tapojen
hygieenisyys

4.2 Kasihygienia 25 78 7 22 0 0 0 0
4.3 Tydvaatteet 31 97 1 3 0 0 0 0
6.2 Kylmalaitteiden 26 81 6 19 0 0 0 0
lampétilat

7.3 Tuotteiden 28 88 4 13 0 0 0 0
sailyvyyden ja

myyntiajan hallinta

tarjoilussa

17.1 Naytteenotto ja 29 91 2 6 1 3 0 0

tutkimustulokset

Taulukko 4. Oiva-arviot.

Projektitarkastuksilla havaitut epdkohdat painottuivat tilojen kuntoon, tilojen siisteyteen ja puhtauteen,
ty6valineiden ja laitteiden puhtauteen sek&d siivousvélineiden ja -tilojen puhtauteen. Mikrobiologisten
naytteiden tulokset on arvioitu rivin 3.2 yhteydessa ja kaikki rivin 3.2 C-arviot johtuivat joko jaépalojen tai
pehmytjaateltn heikentyneesta mikrobiologisesta laadusta.

Vahiten epakohtia projektitarkastuksilla havaittiin ty6vaatetuksessa, tyotapojen hygieenisyydessd seké
tuotteiden sailyvyyden ja myyntiajan hallinnassa. Omavalvontanaytteenotossa ja -tutkimustuloksissa havaittiin
vain vahaisesti epakohtia, mutta yksi niistd arvioitiin elintarviketurvallisuutta heikentavaksi (C). Yhteensa
kolmessa kohteessa omavalvontaan ei kuulunut pintapuhtausnaytteenottoa tai tuotendytteiden ottamista.
Muissa tarkastetuissa toimipaikoissa omavalvontaan sisaltyi naytteenottoa.

Tarjoilupaikkojen ja pikaruokaravintoloiden tavanomaisen valvonnan Oiva-arvosanat verrattuna projektituloksiin
Projektissa Oiva-arvioinnin mukaiset kokonaisarvosanat (32 tarkastusta) jakautuivat seuraavasti: oivallisen
arvosanan (A) sai 3 % (1), hyvan arvosanan (B) sai 72 % (23) ja arvosanan korjattavaa (C) 22 % (8)
tarkastuskohteista. Yhdessakaan kohteessa ei havaittu valitontd vaaraa aiheuttavia epékohtia, joten Oiva-
arvosanaa "huono” (D) ei saanut yksik&an kohteista.



Sivu9/15

Hyvan (B) tai korjattavaa (C) —arvosanan sai projektissa useampi kohteista kuin alueen tarjoilukohteet tai grilli-
ja pikaruokapaikat keskimaarin. Kolmelta vuodelta 2019-2021 katsottuna tavanomaisempi tarjoilupaikkojen ja
grilli- ja pikaruokapaikkojen suunnitelmallisten tarkastusten arvosanajakauma on A 30-50%; B 40-60 % ja C
noin 10 %. Mikrobiologisten naytteiden huonot tulokset selittivat ison osan eroista C-arvioissa projektin ja
"tavanomaisen valvonnan” tulosten valilla. A- ja B-arvioiden jakaumaa mikrobiologisten naytteiden tulokset
eivat selitténeet.

Myds yksittéisten rivien arviot olivat projektissa samantyyppisten kohteiden "tavanomaisen” Oiva-valvonnan
tuloksia huonompia. Grilli- ja pikaruokatoiminnan yksittdisten rivien arvosanojen tavanomaisempi jakauma
alueella on ollut A 80-90 %, B 11-14 % ja C/D 0-6 %, kun ne projektissa olivat A 70,5 %, B 26,1 % ja C 3,4 %.

Lampdtilat

Neljassa pikaruokaravintolassa sailytettiin salaatteja kylmavitriinissa. Salaattipohja oli muutamissa kohteissa
valmiina, mutta siihen liséttin muut raaka-aineet tilausten mukaan. Muutamissa toimipaikoissa salaatit
valmistettiin kokonaan tilausten mukaan. Salaatin raaka-aineita sailytettiin lainsd&ddanndén mukaisissa
lAmpdtiloissa (enintdan + 6 °C).

Maustamispoydéassa, jossa hampurilaiset koostetaan, olevien raaka-aineiden lampdtilat mitattiin tarkastuksen
aikana joko piikki- tai IR-lAmpdmittarilla. Maustamispdydalla sailytettéavien raaka-aineiden lAmpdtilat olivat +5
-+18 °C. Osa hampurilaisravintoloista séailytti maustamispdydan raaka-aineita huoneenldmmdssa
temperoitumassa ennen tuotteiden koostamista. Omavalvonnassa oli kuvattu, kauanko raaka-aineita saa
sailyttaa lampimassa, ja ettd ne taman ajan jalkeen havitetaan.

Tarkastuksella haastateltin tyontekijoita lampdotiskin  lampétiloista ja niiden saatamisestd. Ketjujen
omavalvontasuunnitelmissa on maaritelty, ettéd valmiin hampurilaisen sailytysaika lampotiskissé voi olla joko
10 minuuttia tai 20-30 minuuttia hampurilaisen taytteestd riippuen. Liséksi toimipaikat seuraavat
omavalvonnassaan lampdtiskin [Ampdotilaa. Kahdessa tarkastetussa toimipaikassa ei tiedetty, kuinka lammin
l[ampdtiskin tulee olla. Naiden kohteiden lampdétiskien l[ampdtilaa pystyttiin sdataméén, mutta hampurilaiset
valmistettiin pdaasiassa tilausten mukaan ja niitd ei ollut tarkoitus sailyttaa lampdotiskissd. Omavalvonnan
lampdtilakirjaukset tarkastettiin pistokokein ja ne olivat olleet paéosin lainsaadanndn mukaisia. Tarkastuksilla
mitattiin infrapunamittarilla 1&mpdtiskien l[Ampdtilat ja ne olivat +33 - +90 °C. Alle + 60 °C:een lampdtiloja
mitattiin 20 kohteessa.

Tarkastuksella pyydettiin valmistamaan hampurilainen, jota sailytettiin toimipaikan lampdtiskissa vahintaan 15
minuuttia. Hampurilaisten lampdtilat IR-mittarilla hampurilaisen pohjasta 15 minuutin sailytyksen jalkeen.
Mitatut lampdtilat olivat +33 - +71 °C.

Naytteenoton yhteydessa mitattiin pehmytjdatelon lampdtila piikkimittarilla heti nayteastiaan laskemisen
jalkeen. Pehmytjaateltn lampdtiloiksi mitattiin —4 - -9 °C.
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MXOOX »r»

Kuvat 6 ja 7. Lampdtilan sdéatimia tarkastuskohteessa (lamp6tunneli) ja lampétilan mittausta.

Néaytteiden tutkimustulokset

Jadpalanaytteet

Jaapalanaytteiden mikrobiologisen laadun osalta hyvid oli 48 % (15 kpl), valttavia 29 % (9 kpl) ja huonoja 23
% (7 kpl). Yhden naytteen tulos oli valttava heterotrofisten bakteerien osalta ja huono koliformisten bakteerien
osalta, jolloin naytteen kokonaisarvio oli huono. Valttéavéksi ja huonoksi todettujen naytteiden mikrobiologisen
laadun heikentymisen syyna oli kohonnut heterotrofisten bakteerien pesékelukumaara (140 — 10 000 pmy/ 100
ml) tai yhdessa naytteessa koliformiset bakteerit (3 MPN/100ml).

Jaapalanaytteiden tulokset (n=31)

Tutkimus Hyva Valttava Huono
Koliformiset bakteerit 30 0 1
(MPN/100 ml)

E. coli (MPN/ 100 ml) 31 0 0
Suolistoperéiset enterokokit = 30% 0 0

(pmy/100 ml)

Heterotrofinen pesakeluku 15 10 6
22°C (pmy/ml)

Naytteen kokonaisarvio 15 9 7

Taulukko 5. Ja&palanaytteiden tulokset. ¥ Yhdesta naytteesta ei pystytty tutkimaan suolistoperaisia enterokokkeja vahaisen ndytemaaran
VUoKsi
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Jadpalanaytteiden tulokset

W Hyva
m Vaktava

u Huono

Kuva 8 Jaapalanaytteiden tulokset

Pehmytjaatelot
Pehmytjaateldon naytteistd saatiin yksi huono tulos. Naytteessad mikrobien kokonaislukumaara 30°C ylitti
500 000 pmy/g (4 200 000 pmy/g). Loput naytteet olivat laadultaan hyvia.

Pehmytjaatelonaytteiden tulokset (n=30)

Tutkimus Hyva Valttava Huono
Mikrobien kokonaislukumé&ara 30 °C (pmy/g) 29 0 1
Enterobakteerit (pmy/g) 30 0 0
E.coli (pmy/g) 30 0 0
B. Cereus (pmy/g) 30 0 0

Taulukko 6. Pehmytjaateldonaytteiden tulokset.

Pehmytjaatelonaytteiden tulokset

H Hyva
m Vartava

¥ Huono

Kuva 9. Pehmytjaatelonaytteiden tulokset.

Uusintatarkastukset ja toimijoiden neuvonta

Tarkastusten aikana toimijaa ohjeistettiin jadpala- ja pehmytjaateldkoneen hygienian ja koneen saannéllisen
puhdistuksen tarkeydestd. Mikali jadpalojen tai pehmytjaatelon laatu oli huono, elintarvikehuoneisto sai
kehotuksen puhdistaa koneet ja ottaa uusintanaytteet puhdistuksen jalkeen. Uusintanaytteet otettiin joko
viranomaisnaytteend tai toimipaikka otti itse naytteet ja lahetti tulokset viranomaisille tiedoksi.

Pikaruokaravintoloille, jotka saivat Oiva-arvioksi (tarkastuksen kokonaisarvio) vahintddn yhden C-arvion
("korjattavaa”), annettiin kehotus korjata tarkastuksella havaitut puutteet mééaraaikaan mennessa. Jos C-arvio
oli annettu raja-arvot tai suositusarvot ylittdvien mikrobiologisten tulosten takia, toimijoita kehotettiin tekemaén
korjaavat toimenpiteet (esimerkiksi jadpalakoneen puhdistus) ja ottamaan sen jadlkeen uusintanayte ja
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raportoimaan tulokset elintarvikevalvontaan. Osasta kohteista viranomainen otti toimijan pyynndsta myos
uusintanaytteen.

Uusintatarkastuksia tehtiin yhteensa seitsem&én toimipaikkaan. Uusintatarkastuksessa havaittiin, etta
puutteet oli korjattu ja toimipaikka sai A tai B-arvosanan. Jadpaloista otettiin seitsemén uusintandytettd ja
pehmytjaateldsta yksi. Jadpalojen tutkimustulokset olivat pddosin hyvia ja tayttivat talousvedelle asetetut
laatuvaatimukset ja -suositukset. Yhdessa toimipaikassa otettin 2 uusintandytettd ja&paloista. Laitetta
puhdistettiin uudelleen ensimmaéisen uusintanaytteen jalkeen, koska naytteessé olevien heterotrofisten
bakteerien maara ei tayttanyt laatuvaatimusta. Toinen uusintanayte taytti jaélle asetetut mikrobiologiset
laatutavoitteet heterotrofisen pesékeluvun osalta. Pehmytjaateldsta otetun uusintandytteen laatu todettiin
hyvéksi.

Ruokamyrkytysepailyiden méara, toteutuneet tarkastukset ja Oiva-arviot valvontakohteissa
Yhtena projektin tavoitteista oli selvittda, oliko kohteesta tulevien ruokamyrkytysilmoitusten maaralla yhteytta
kohteiden projektissa saamiin Oiva-arvioihin, eli kohteiden hygieniatasoon ja omavalvonnan toimivuuteen.

Viranomaisille ilmoitettujen ruokamyrkytysepdilyjen maaraa projektiin valituissa ravintoloissa vuosina 2019—
2021 verrattiin projektitarkastusten Oiva-arvioihin (kokonaisarviot). Ravintolakohtaiset
ruokamyrkytysepailyilmoitukset tutkittujen kolmen vuoden ajalta vaihtelivat valilla 0—9 kpl, keskiarvo oli 3
ilmoitusta /  ravintola.  Tilastollista  merkitsevyyttd ei  10ytynyt  keskim&ardistd suurempien
ruokamyrkytysepailyjen ilmoitusmaarien (= 3 kpl) ja projektissa saatujen heikompien Oiva-arvioiden
(korjattavaa, C). Yhteyttd ruokamyrkytysepadilyilmoitusten maéaran ja projektin Oiva-arvosanojen vélilla ei siis
todettu.

Kuudesta kohteesta, jotka olivat toimineet 2019 - 2021 ja joista ei sina aikana ollut tullut valvontayksikkd6n
yhtaan ruokamyrkytysepailyilmoitusta, projektin Oiva-arviot (kokonaisarvosanat) jakaantuivat seuraavasti: A 0
%, B 50 %, C 50%. Kohteissa (24 kpl), joista oli 2019-2021 saapunut yksi tai useampi
ruokamyrkytysepailyilmoitus, projektin kokonaisarvosanajakauma oli A 4%, B 79%, C 17%, eli ne saivat
projektissa selvasti useammin arvosanan B ja harvemmin arvosanan C kuin kohteet, joista ei ollut tullut
ilmoituksia.

Tarkasteltin myds, oliko kohteiden toteutuneella tarkastustiheydella (2019-2020) yhteyttd kohteiden Oiva-
arvioihin (kokonaisarviot projektissa) tai ruokamyrkytysepdilyilmoitusten maéariin.

Projektikohteista seitsemaa (22%) ei ollut tarkastettu lainkaan edeltdvien kahden vuoden aikana, eli niiden
tarkastusvalit olivat olleet suunniteltua pidemmat. Naissa kohteissa arvosanat jakautuivat siten, etta kahden
kohteen (29 %) kokonaisarvio oli C ja viiden kohteen (71 %) B. Kolme kohdetta oli aloittanut toimintansa 2020
tai 2021, jolloin niihin tehtiin ensimmé&inen Oiva-tarkastus vasta vuonna 2021. Kohteissa (22 kpl/72 %), jotka
olivat aloittaneet 2019 tai aiemmin ja joihin oli tehty yksi tai useampi Oiva-tarkastus projektia edeltaneiden
kahden vuoden aikana, kokonaisarvosanojen jakauma oli A 0%, B 73 % ja C 27 %. Kohteissa, joissa
tarkastusvalit olivat venyneet, oli siis hieman (2 prosenttiyksikk6d) suurempi osuus kokonaisarvosanoista
"korjattavaa” (C) kuin kohteissa, joissa oli tehty tarkastuksia suunnitellun mukaisella tiheydella. Tilastollista
merkitsevyytta tarkastustiheyksien ja kokonaisarvosanojen valilla ei havaittu.

Kohteista (7), jotka olivat toiminnassa 2019-2020 ja joissa ei sina aikana ollut tehty lainkaan tarkastuksia, 86
%:sta oli tullut kolme tai useampi ruokamyrkytysepailyilmoitusta vuosina 2019 - 2021. Kohteista (22), jotka
olivat toiminnassa 2019-2020 ja jotka oli sin& aikana tarkastettu kerran tai useammin, 36 %:sta oli tullut kolme
tai useampi ruokamyrkytysepdilyilmoitusta vuosina 2019 - 2021. Projektitulosten perusteella liian harva
tarkastustiheys (suunnitelmalliset Oiva-tarkastukset) lisasi kohteista tulevien ruokamyrkytysepdilyilmoitusten
maaraa ja yhteys oli tilastollisesti merkitseva (RR 2,36 (1,26 — 4,43), p-arvo 0,035).
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Pohdinta

Oiva-arvosanat, valvontatiheys ja ruokamyrkytysilmoitukset

Projektissa tarkastettujen valvontakohteiden kokonaisarvosanojen (Oiva) jakauma erosi merkittavasti seka
tarjoilupaikkojen ettd pikaruokaravintoloiden arvosanajakaumasta samana aikana. Projektissa
kokonaisarvosanaksi tuli huomattavasti harvemmin (3%) A ja useammin B (72 %) tai C (22 %) kuin vastaavan
tyyppisten kohteiden "tavanomaisessa” suunnitelmallisessa Oiva-valvonnassa (A 30-50%; B 40-60 % ja C noin
10 %). Neljassa (12,5 %) kohteessa korjattavaa-arvosana (C) selittyi yksinomaan mikrobiologisten naytteiden
heikentyneilla tai huonoilla tuloksilla. Muissa kohteissa, joiden kokonaisarvosana oli B (hyvd) tai C
(korjattavaa), havaittiin muitakin epékohtia, jotka vaikuttivat Oiva-arviota heikentavasti.

Projektikohteiden tavanomaisesta poikkeavaan arvosanajakaumaan on saattanut vaikuttaa esimerkiksi se,
ettd projektitarkastuksella on ollut mahdollista pureutua tarkemmin projektiin valittujen Oiva-rivien
tarkastamiseen ja kohteiden omavalvonnan toimivuuteen kayttamalla laajaa valikoimaa valvontakeinoja,
esimerkiksi haastattelemalla tyontekijoitd, seuraamalla toimintaa paikan p&alld, tutkimalla naytteitd ja
tekemalld mittauksia. Tallbin saatetaan havaita epadkohtia, jotka pinnallisemmalla tarkastelulla jaavat
huomaamatta.

Hampurilaisravintoloiden riskiperusteinen suunnitelmallisen valvonnan perusvalvontatineys on 0,5, eli
kohteisiin pitdisi tehd& Oiva-tarkastus joka toinen vuosi. Koska Oiva-jarjestelma edellyttda kaikkien kohteessa
sovellettavien Oiva-rivien tarkastamista vahintdan kerran kolmessa vuodessa, taytyy harvemmin
tarkastettavissa kohteissa tarkastaa suuri maard aihekokonaisuuksia ja osa-alueita jokaisella
suunnitelmallisella tarkastuksella. Tarkastuksen Kkattavuuden varmistamiseksi pyritddn siihen, etta
tarkastuksella ehditdan kayda kohteen toimintaa lapi mahdollisimman laajasti, jotta kokonaisuudesta saadaan
riittdvan hyva kasitys. Nain ollen yksittaisten osa-alueiden syvallisemmalle valvonnalle ei valttamatta jaa aikaa,
erityisesti  jos  kohteissa  havaitaan  suunnitelmallisen  tarkastuksen  yhteydessa  akuutteja
elintarviketurvallisuutta heikentavid seikkoja, joihin pitdd puuttua heti, ja joiden selvittely syd aikaa muilta
tarkastettavilta asioilta. Projektien avulla pystytd&nkin paremmin syventdmaan valvontaa valittuihin Oiva-
riveihin, saamaan tarkempaa tietoa omavalvonnan toimivuudesta ja kohdentamaan toimijoille annettavaa
neuvontaa tasmallisemmin valvontatulosten perusteella.

Projekti toteutettiin toisen koronapandemiavuoden (2021) aikana. On mahdollista, ettd my6s pandemian
aiheuttamat pitkékestoiset vaikeat olosuhteet, ml. osaavien tyontekijdiden saatavuusongelmat, ovat osaltaan
vaikuttaneet arvosanojen tavanomaisesta poikkeavaan jakaumaan.

Osan kohteista tarkastustiheys oli ollut vuosina 2019- 2020 suunniteltua harvempi. Tédhan on osaltaan
vaikuttanut koronapandemia, jonka takia suunnitelmallisia Oiva-tarkastuksia jatettiin tekematta tai siirrettiin
suunniteltua myéhemmaksi. Hampurilaisravintolat eivat missddn pandemian vaiheessa olleet kokonaan kiinni,
mutta toiminta oli ajoittain rajoitettua (esim. vain take away). Riippumatta syysta, minka vuoksi tarkastuksia oli
tehty harvemmin, havaittiin projektissa yhteys kohteiden harventuneen tarkastustiheyden ja lisdantyneiden
ruokamyrkytysilmoitusméaarien valilla. Tamé& voi viitata siihen, ettd kohteiden valvonnan kattavuuden
heikkeneminen johtaa useampiin ruokamyrkytyksiin kuluttajilla. Suoraa yhteyttd vahaisemman valvonnan ja
lisdantyneiden sairastumisten valilla ei tAman projektin kautta voitu osoittaa, koska ruokamyrkytysilmoitusten
aiheellisuudesta ei yksittaisten ilmoitusten osalta yleensa voida varmistua.

Tutkimuksissa [1-2] on kuitenkin osoitettu, ettd pidemmat tarkastusvalit lisddvat huonompia Oiva-arvosanoja
(C tai D) jatoisaalta, ettéd mitd huonompia Oiva-arvosanoja kohteet ovat saaneet tietylld alueella, sitd enemman
samalla alueella esiintyy ihmisilla esimerkiksi salmonellatartuntoja. Nain ollen voidaan epadilla, ettd
elintarvikekohteiden pidentyneet tarkastusvalit johtavat suurempaan maaraan kuluttajien sairastumisia, mika
nakyisi myds elintarvikevalvontaviranomaiselle tehtyjen ruokamyrkytysepailyilmoitusten maérissa. Asia vaatisi
lisatutkimusta. Ruokamyrkytysilmoitusten mééaran trendiseuranta valtakunnallisesti /alueellisesti yhdistettyna
valvonnan ajallisen kattavuuden toteuman seurantaan (suunniteltujen Oiva-tarkastusten riskiperusteisen
tarkastustiheyden toteutuminen) voisi tuoda liséatietoa mahdollisista syy-yhteyksista.
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Mikrobiologisten naytteiden tulokset

Tutkittujen mikrobiologisten naytteiden osalta jadpalat olivat hygieeniseltéd laadultaan parempia kuin useissa
aiemmissa kuntien valvontayksikdiden toteuttamissa jadpalaprojekteissa [3-9]. Yleisin syy valttavalle tai
huonolle arviolle oli jadpalojen kohonnut heterotrofisten bakteerien pesdkelukumaéara. Vain yhdessa
naytteessa oli koliformisia bakteereita. Yleisesti ottaen jaapalojen laatu oli siis hyva.

Heterotrofisen pesakeluvun suuruuteen vaikuttavat mm. kiinteiston putkiston kunto ja itse jadpalakoneen ja
kaytettavien valineiden hygienia. Kohonneet heterotrofisten bakteerien maaréat voivat kertoa esimerkiksi veden
vipyman kasvusta vesilaitoksen verkostossa tai elintarvikealan toimijan kiinteistossa, tai sakan irtoamisesta
verkostossa. Rekisteroidyiltéa elintarvikehuoneistoilta ei edellytetd talousveden valvontaa toimijan omista
vesipisteista, mink& vuoksi kiinteistdjen putkiston kunnosta tai veden laadusta ei ndilla toimijoilla yleensa ole
tietoa. Kiinteiston veden laatua selviteltin muutamassa projektikohteessa, jossa jadpalakoneen
puhdistamisenkaan jalkeen ei saatu mikrobiologisesti hyvéalaatuisia uusintanaytteita.

Eri ravintolaketjujen valilla oli eroa jAapalanaytteiden, mutta otoksen pienuuden ja putkisto-ongelmien vuoksi
taman perusteella ei voida tehda johtopdatoksia ketjujen omavalvonnan tasoeroista.

Pehmisnaytteet olivat yhtd lukuun ottamatta mikrobiologiselta laadultaan moitteettomia. Tulokset olivat linjassa
aiempien vastaavien projektien [10-11] tulosten kanssa. Yhdessa naytteesséd mikrobien kokonaislukumé&ara
oli kohonnut. Mikrobien kokonaislukumé&aralla tarkoitetaan elintarvikkeissa tai niiden kanssa kosketuksissa
olevilla pinnoilla tai laitteissa esiintyvda bakteerien maaraé. Bakteerien maard kasvaa yleensa, jos ruokaa
sailytetdén pitkdan tai jos ruokaa sailytetddn vaarassa lampdotilassa. Kokonaisbakteerien joukossa voi olla
seka ruokaa pilaavia bakteereita etta inmisille ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereita.

Lampdétilat

Projektitarkastuksilla mitattujen lampétilojen ja tyontekijoiden haastatteluiden osalta voidaan todeta, etta
lampdtilojen omavalvonnan hallinta oli paédosin hyvalla tasolla. Joitakin puutteita havaittiin tydntekijoiden
tietdmyksessa laitteiden saadoista ja tavoitelampdétiloista. Henkilékunnan osaamista kannattaakin tarkastella
aina suunnitelmallisten Oiva-tarkastusten yhteydessa (Oiva-rivi 4.5, henkilokunnan perehdytys, opastus ja
koulutus) varsinaisen l[Ampdétilahallinnan Oiva-kokonaisuuden (aihealue 6) lisaksi.

Projektissa oli suunniteltu, ettd kaikissa kohteissa mitataan lampoétiskissd olevan hampurilaisen [Ampdétila.
Tarkastuksilla kuitenkin todettiin, ettd hampurilaisia tehdaan nykyaan paéasiassa tilauksesta, eika kaikissa
kohteissa valttamatta ole enda lampotunnelia ollenkaan. Toimijoita, joilla oli 1ampdtiski, pyydettiin tekemaan
tarkastuksen aikana koehampurilainen, joka oli tiskissa 15 minuuttia ja josta lampétila mitattiin. Naista pddosa
oli alle +60 °C, mutta toisaalta sailytysajat lampdotiskissa ovat lyhyita ja aikoja valvotaan omavalvonnassa, joten
koehampurilaisten matalia lampétiloja ei pidetty elintarviketurvallisuutta erityisesti vaarantavana seikkana.
Infrapunamittareiden tulokset eivat mydskaan valttamétta ole tarkkoja mitattaessa lampétilaa tietyilta pinnoilta
(esim. heijastavat materiaalit kuten ruostumaton teras).

Yhteenveto

Hampurilaisravintoloiden elintarviketurvallisuus alueella oli projektitarkastusten perusteella pddosin hyvalla
tasolla (72 %:lla Oiva-arvosana oli B "hyva”) ja toimijat korjasivat epdkohdat kehotuksia saatuaan.

Jaapalojen laatu oli kelvollinen ja pehmisten hyva.

Yksittéistd yhteistd epakohtaa, jonka voisi epdilla aiheuttavan ruokamyrkytyksid, ei projektissa todettu.
Mikrobiologisista ndytteistd ja muutamista muista aiheista saatiin tarkempaa tietoa, jota ei perustarkastuksilla
tule ilmi ja toimijoille pystyttiin antamaan kohdennettua neuvontaa. Projektissa laadittuja ohjeita toimijoille
hyddynnetdan jatkossakin.

Saanndllisen valvonnan riittdvan tihed toteuttaminen ja toimijoiden neuvonta ja ohjaus on térkeda ja voi
vaikuttaa ruokamyrkytyksia ennaltaehkaisevasti.
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