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1 Tiivistelma

Helsingissa jarjestetddn vuosittain lukuisia tilapéisia tapahtumia, joissa myydaan,
tarjoillaan tai kasitellaan elintarvikkeita. Elintarvikkeiden myynti- ja séilytysolosuh-
teet ovat ulkomyynnissa usein heikompitasoisia kuin pysyvissa elintarvikehuo-
neistoissa, ja tasta syysta elintarvikkeiden laatu voi heikentya.

Raportissa esitetddn Helsingissa kesdalla 2009 toteutetun ulkomyynnin nayt-
teenottoprojektin tulokset. Projektin tarkoituksena oli selvittda ruoan hygieenista
laatua erilaisissa tapahtumissa ja Helsingin toreilla. Naytteenotto kohdistettiin
elintarvikealan toimijoihin, jotka itse kasittelivat elintarvikkeita myyntipisteessaan,
tai olivat ne itse muualla valmistaneet. Naytteenotoissa pyrittiin keskittymaéan
tuotteisiin, joiden hygieeninen laatu olisi voinut olla heikentynyt esimerkiksi sééa-
dostenvastaisten sailytyslampétilojen takia.

Naytteitd otettiin yhteensa 45 kappaletta, 31 tapahtumista ja yhteensa 14 Kaup-
patorilta, Hakaniemen torilta ja Todlontorilta. Naytteenoton yhteydessa mitattiin
tuotteen lampdtila.

Tutkituista naytteistd 35 eli 78 % arvioitiin mikrobiologiselta laadultaan hyvaksi.
15 % naytteista sai valttavan arvion ja 7 % arvioitiin huonoksi. Kaksi huonoa nay-
tetulosta johtui suuresta maarasta ruokamyrkytystoksiinia sisdltavaa Bacillus
cereus -bakteeria.

Naytteenottohetkelld kuumana sailytettavista ruoista puolet ylitti kuumien tuottei-
den séilytykselle asetetun lampdétilarajan 60 °C. Kylméana séilytettavista seka tar-
joiltavista tuotteista maaraystenmukaisessa lampotilassa sailytettiin vain kolmas-
osa tuotteista.

Huonoja ja valttavia naytteita oli lahes saman verran tapahtumista ja toreilta hae-
tuissa naytteissa, yli vildennes naytteiden kokonaismaarasta kummassakin. Kaik-
ki valttavat ja huonot naytteet oli otettu ammattimaisilta toimijoilta. Yhdessa tapa-
uksessa toimijaa kohtaan aloitettiin hallinnolliset pakkokeinot toiminnan saattami-
seksi asianmukaiseksi.

Tulosten perusteella ruokamyrkytysriski ulkomyyntitapahtumissa vaikuttaa sel-
vasti suuremmalta kuin esimerkiksi ravintoloissa. Ulkomyyntitoimijoiden ohjeistus
ja toisaalta saaddstenmukaisten lampdétilojen noudattaminen havaittiin ensiarvoi-
sen tarkeaksi ruoan laadun sailymisen kannalta. Ulkomyynnissa havaittuihin epa-
kohtiin on puututtava entistd tehokkaammin, tarvittaessa hallinnollisia pakkokei-
noja kayttamalla.



2 Sammandrag

| Helsingfors arrangeras arligen ett flertal tillfaliga evenemang dar man séljer,
serverar eller hanterar livsmedel. De omstéandigheter under vilka livsmedlen séljs
och forvaras haller vid utomhusforsaljning ofta samre standard an i permanenta
livsmedelslokaler och pa grund av detta kan livsmedlens kvalitet forsvagas.

| rapporten presenteras resultaten fran ett provtagningsprojekt gallande utomhus-
forsaljning som ordnades i Helsingfors sommaren 2009. Syftet med projektet var
att utreda matens hygieniska kvalitet vid olika evenemang och pa torg i Helsing-
fors. Provtagningen riktades mot sadana livsmedelsforetagare som sjéalva hante-
rade livsmedel pa sitt forsaljningsstalle eller som sjalva hade tillverkat dem nagon
annanstans. Vid provtagningen stravade man efter att fokusera pa sadana pro-
dukter vars hygieniska kvalitet hade kunnat forsamras till exempel pa grund av
foreskriftsvidriga forvaringstemperaturer.

Sammanlagt togs 45 prov, varav 31 i evenemang och allt som allt 14 prov pa
Salutorget, Hagnastorget och Toldtorget. Vid provtagningen mattes produktens
temperatur.

Av de undersdkta proven beddémdes 35, dvs. 78 % ha god mikrobiologisk kvalitet.
15 % av proverna fick bedémningen forsvarlig och 7 % bedémdes vara daliga.
Tva daliga provresultat orsakades av en stor mangd av bakterien Bacillus cereus
som innehaller ett matforgiftingstoxin.

Vid provtagningstidpunkten 6verskred halften av de matvaror som ska forvaras
varmt den temperaturgrans som faststéllts for forvaring av varma produkter,
60 °C. Av de produkter som férvaras samt serveras kalla férvarades endast en
tredjedel i foreskriftsvidriga temperaturer.

Det fanns nastan lika stor mangd daliga och forsvarliga prov bland proven som
hade tagits vid evenemangen och pa torgen, 6ver en femtedel av det samman-
lagda antalet prov i vardera parti. Samtliga forsvarliga och daliga prov hade tagits
hos yrkesmassiga aktorer. | ett fall inleddes forvaltningstvangsatgarder mot akto-
ren for att ratta till verksamheten.

Utifran resultaten verkar det som om risken for matforgiftning ar klart storre vid
evenemang med utomhusforsaljning an till exempel pa restauranger. Det notera-
des att anvisningarna som ges till utomhusférséljarna och féljandet av fore-
skriftsmassiga temperaturer & andra sidan ar av storsta vikt da det galler beva-
randet av matens kvalitet. Man bor ingripa i de missforhallanden inom utomhus-
forsaljningen som iakttagits effektivare an hittills och vid behov tillampa forvalt-
ningstvangsatgarder.



3 Johdanto

Helsingissa on vuosittain lukuisia ulko- ja sisatiloissa jarjestettavia tilapaisia ta-
pahtumia, joissa myydaan, tarjoillaan tai kasitellaan elintarvikkeita. Suuria yleiso-
tilaisuuksia, joihin osallistuu samanaikaisesti yli 500 henkil6a, jarjestetaan Hel-
singisséa vuosittain yli 100. Tilapaisen elintarvikemyynnin tapahtumia valvoo Hel-
singin kaupungin ymparistokeskuksen ymparistoterveysyksikkd. Tapahtuman
yleisbmaaran ja elintarvikkeiden kasittelyn laajuuden perusteella paatetaan, mihin
tapahtumiin tehdéaén tarkastuksia. P&&paino on suurissa yleisotilaisuuksissa, joi-
hin odotetaan osallistuvan yli 500 henkildd. Tarkastuksia tehdd&n myés viikon-
loppuisin.

Tapahtumiin osallistuu ammattimaisia elintarviketoimijoita, seké erilaisia yhdis-
tyksid, seuroja ym. ei-ammattimaisia toimijoita. Toimijoiden on elintarvikelain
(23/2006) mukaan tehtava ilmoitus elintarvikkeiden tilapaisesta myynnista paikal-
liselle elintarvikevalvontaviranomaiselle (1). lImoituksia tehdé&n Helsingissa vuo-
sittain n. 2000. Tapahtumissa myyntipisteiden tarkastukset painotetaan toimijoi-
hin, jotka valmistavat, tarjoavat tai myyvat helposti pilaantuvia elintarvikkeita.
Tarkastuksilla tarkastetaan onko toiminta ilmoituksen mukaista ja tayttaako toi-
minta sille asetetut vaatimukset. Erityisesti kiinnitetddan huomiota pisarasuojauk-
siin, elintarvikkeiden sailytykseen ja lampétiloihin, vesipisteeseen ja sen toimivuu-
teen seka yleiseen siisteyteen.

Helsingin kaupungin ympadristokeskuksessa toteutettiin kesalla 2009 projekti,
jonka tarkoituksena oli selvittaa erilaisissa ulkoilmatapahtumissa seka toreilla
tarjolla olevan ruoan hygieenista laatua. Elintarvikkeiden myynti- ja sailytysolo-
suhteet ovat ulkomyynnisséd usein heikompitasoisia kuin pysyvissa elintarvike-
huoneistoissa ja tasta syysta elintarvikkeiden laatu voi heikentya.

4 Aineisto ja menetelmat

4.1 Aineisto

Elintarvikenaytteet otettiin erilaisista kesatapahtumista tarkastusten yhteydessa.
Naytteenoton yhteydessa mitattiin tuotteen sailytyslampdétila. Kesan aikana nayt-
teita otettiin yhteensa 45 kappaletta: 31 naytetta 14 eri tapahtumasta, seka yh-
teensa 14 naytettd Helsingin kauppatorilta, Hakaniemen torilta ja Tddlontorilta.
Naytteenotto kohdistettiin elintarvikealan toimijoihin, jotka itse kasittelivat elintar-
vikkeita myyntipisteessaan tai olivat ne itse muualla valmistaneet.

Naytteitd kerattiin sekd ammattimaisilta, ettd ei-ammattimaisilta toimijoilta. Suurin
osa haytteista oli ammattimaisilta, helsinkildisilta toimijoilta, ei-ammattimaisilta
toimijoilta otettiin yhteensa viisi naytetta.

Naytteenotoissa pyrittiin keskittymaan tuotteisiin, joiden hygieeninen laatu olisi
voinut olla heikentynyt esimerkiksi sdadostenvastaisten sailytyslampdtilojen takia.

Naytteet tutkittin MetropoliLabissa Helsigissa. Koska naytteita otettiin tapahtu-
mista my06s viikonloppuisin, sovittiin naytteiden tutkimiseen ja sailytykseen liitty-
vista jarjestelyista erikseen MetropoliLabin kanssa.

Naytteet jaoteltiin ruoka-aineittain ryhmiin, joille maariteltiin tehtavéat laboratorio-
analyysit niissa tyypillisesti esiintyvien bakteereiden mukaisesti. Analyysit pyrittiin
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rakentamaan niin, ettd tutkimus kuvaisi mahdollisimman hyvin kyseesséa olevan
tuotteen mikrobiologista laatua.

Naytteet jaoteltiin ryhmiin seuraavasti: kypsat ruoat (esim. kastikkeet, laatikko-
ruoat, riisi jne.), salaatit (tuoresalaatit, kuten raasteet ja vihersalaatit, seka ma-
joneesipohjaiset salaatit), raaka kala, taytetyt leivat, jaateld ja muut naytteet.
Kypséat ruoat jaoteltin edelleen paaraaka-aineen mukaisesti. Taulukossa 1 on
naytteet jaoteltuna ryhmittain ja niista edelleen laskettuina % -osuudet.

Taulukko 1. Naytteiden jakautuminen.

Ryhma Naytteiden Ikm Naytteiden %-osuus
Kypsat ruoat 20 45

Salaatit 9 20

Taytetty leipa 8 18

Kala, raaka 2 4

Jaatelo 2 4

Muut* 4 9
Yhteensa 45 100

*Muihin ruokiin siséllytettiin ndytteet, jotka eivat edelld mainitun jaottelun seurauksena kuuluneen
mihink&an ryhmaéan suoraan (lihapiirakka, kermatéytteinen croissant, lettutaikina)

Suurimman ryhméan naytteista muodostivat kypsét ruoat, muita suurempia ryhmia
olivat salaatit ja taytetyt leivat.

4.2 Mikrobiologiset tutkimukset ja luokitukset

Naytteet jaoteltiin paaraaka-aineen tai tyypillisen valmistustavan mukaisesti ryh-
miin, kuten liharuokiin, kala- ja kanaruokiin, salaatteihin ja riisiin. Kullekin ryhmal-
le tehtiin hygieenistéa laatua kuvaavat mikrobiologiset analyysit.

Naytteista tehdyt analyysit vaihtelivat jonkin verran ndyteryhmittiin. Taulukossa 2
on jaoteltu ndyteryhmat ja niista tehdyt tutkimukset.



Taulukko 2. Mikrobiologiset tutkimukset.

Tutkitut para- Kypsat tuotteet  Kala, Taytetty

metrit Liha Kana Kala raaka Riisi Salaatti leipd Jé&ateld6 Muut
Aerobisten mik-

robien koko- X X X X X X X X X
naispesake-

lukuméaara

E. Coli X X X X X X X X
S. Aureus X X X X X X
C. perfingens X X

Salmonella X X X X X X

B. Cereus X X X X

Enterobakteerit X X

Listeria X X X

Hiivat X X X X
Homeet X X
Haju, ulkonako X X X X X
Rikkivetya tuot-

tavat bakteerit X

Aerobisten mikrobien kokonaispesakelukuméaara kuvastaa tuotteen hygieenista
laatua. Ruoan vaarat sailytyslampdotilat ja sailytysajat nostavat kokonaispesake-
lukumaaraa.

Enterobakteerit ovat perdisin suolistosta ja kuvaavat ruoan hygieenista laatua
ruoan kypsennyksen jalkeen. Heikko ruoan jadhdyttaminen tai vaarat ruoan sdily-
tyslampdétilat voivat edesauttaa enterobakteerien lisaantymista.

Escherichia coli on ihmisten ja eldinten suolistoissa elava bakteeri. E. colin ilme-
neminen elintarvikkeissa tarkoittaa aina ulosteperaista tartuntaa, joka voi olla
l&htbisin mm. huonosta hygieniasta.

Listeria monocytogenesis on maaperabakteeri, joka pystyy kasvamaan tyhjio- ja
suojakaasupakkauksissa, kuten vakuumipakatussa graavikalassa, jadkaappilam-
potilassa. Listeria on riski erityisesti riskiryhmille, kuten vanhuksille, lapsille ja
raskaana oleville naisille sellaisenaan syotavissa tuotteissa.

Staphylococcus aureus -bakteeria esiintyy yleisesti ihmisen ja elainten iholla seka
nenan ja suun limakalvoilla. Bakteerin esiintyminen elintarvikkeessa kuvastaa
usein tyontekijan valityksella leviavaa saastumista.

Samonellan aiheuttama ruokamyrkytys on yleensa perdisin bakteeria sisaltavan
ulosteen, joko eldimen tai ihmisen saastuttamasta lihasta, maidosta, munista tai
kasviksista.

Rikkivetya tuottavat bakteerit tutkittiin tuoreesta kalasta. Ne kuvaavat kalan pi-
laantumista.

Bacillus cereus on ruokamyrkytysta aiheuttava bakteeri, jota esiintyy maaperas-
sd, luonnon vesissa, kasveissa sekd monissa raaoissa elintarvikkeissa, kuten
viljassa, riisissd, lihassa, kasviksissa ja maidossa. Yleisimmin B. cereuksen aihe-
uttama ruokamyrkytys aiheutuu usein ruoasta, esim. riisista, jota ei ole jddhdytet-
ty asianmukaisesti. B. cereus aiheuttaa sek& oksennus- etta ripulimuodon ruo-
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kamyrkytysta. Ripulimuodossa aiheuttajana on enterotoksiini, jonka itAmisaika on
8-16 tuntia ja taudin kesto 12—-24 tuntia. Oksennusmuodon aiheuttaa kereulidi-
toksiini. Itmisaika myrkytykselle vaihtelee 0,5-5 tunnin valilla ja taudin kesto 6—
24 tuntia.

Clostridium perfingens on itiditd muodostava bakteeri, joka kasvaa hapettomassa
ympaéristossa ja sietdd hyvin korkeaa lampdtilaa, kuivuutta ja ravinnon puutetta.
Sita esiintyy yleisesti ymparistossa seka eldinten ja ihmisten suolistossa. Bakteeri
on yleinen ruokamyrkytyksia aiheuttava bakteeri, jonka aiheuttamat ruokamyrky-
tykset ovat usein perdisin liha- tai broileriruoista, kastikkeista tai kalaruoista, jotka
on valmistettu etukateen ja syddaan mydhemmin. Tyypillisesti kypsennetyn liha-
ruoan liian hidas jaahdytys on riskitekija, jolloin itidistd voi muodostua toksiinia
tuottavia bakteereja. Oireet alkavat 8—24 tuntia ruoan nauttimisen jélkeen, oirei-
den kesto vaihtelee paivasta kahteen.

Naytteiden tutkimuksissa kaytettiin MetropoliLabin akkreditoituja maaritysmene-
telmid. Menetelmat on esitetty taulukossa 3.

Taulukko 3. Tutkimuksissa kaytetyt maaritysmenetelmat.

Tutkittava kohde Menetelma

Aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku NMKL 86:2006, 30°C
Esherichia coli Rapid Ecoli
Enterobakteerit NMKL 144:2005
Listeria monocytogenesis, kvantitatiivinen ISO 11290-2:1996, Amed.2004
Listeria monocytogenesis, kvalitatiivinen Vidas

Staphylococcus aureus NMKL 66:2009
Samonella

Bacillus cereus NMKL 67:2003
Rikkivetya tuottavat bakteerit NMKL 96:2006

Hiiva OGYE

Aistinvaraisesti arvioituna haju ja ulkonako NMKL 96:2006

Homeet OGYE

Kolimuotoiset bakteerit ISO 4832:2006, muunn.
Kolimuotoiset bakteerit NMKL 44:2004, muunn.

Osa néaytteista lahetettiin jatkotutkimuksiin toksiinien toteamiseksi Elintarviketur-
vallisuusvirasto Eviran laboratorioon.



5 Tulokset

Naytteitd otettiin 45 kappaletta eri tapahtumissa ja toreilla. Taulukossa 4 on laa-
dultaan valttavien ja huonojen naytteiden osuudet kokonayteméaarasta.

Taulukko 4. Naytteiden mikrobiologinen laatu.

Naytteiden hygieeninen laatu Naytteiden lukuméara %-0osuus
Hyva 35 78
Valttava 7 15
Huono 3 !
Yhteensa naytteita 45 100

Naytteista 35 oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, seitseman naytteista oli laa-
dultaan valttavia ja kolme huonoja.

Naytteenottohetkella mitattiin tuotteiden lampétilat. LAmpimien tuotteiden maara-
ystenmukainen lampétila on yli +60 °C. Kylmien ruokien vaatimustenmukainen
l[Ampdtila vaihtelee sen mukaan, ovat tuotteet sailytyksessa (esim. jAdhdytetty,
kuumennettavaksi tarkoitettu ruoka ravintolateltassa), vai tarjolla (esim. sampylat
kylmavitriinissa). Kylmana sailytettaville ruoille lampdétilaraja on yleisimmin alle
+6 °C, kylmana tarjoiltaville alle +12 °C.

Saadosten vastaisessa lampotilassa oli tarjolla tai sailytyksessd 24 tuotetta
42:sta, eli 57 % tuotteista. Vaarin sdilytetyista tuotteista yhteensa viisi oli laadul-
taan valttavid tai huonoja. Neljasta tuotteesta ei mitattu lampdétilaa naytteenotto-
hetkella (esim. pehmytjaéateld, jolla ei ole sdilytyslampdtilavaatimuksia). Naista
tuotteista kaksi arvioitiin laadultaan valttavéaksi tai huonoksi.

Kuvassa 1 on esitetty kuumana séilytettavien ruokien lampdétilat naytteenottohet-
kella.
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Kuva 1. Kuumana séilytettavien ruokien (n=12) lampétilat. Mikrobiologiselta laadultaan
vélttéavien ja huonojen ruokien lampdétilat on merkitty tummalla.



Kuumana sailytettavistd ruoista sailytyslampétila oli saadostenvastainen (alle
+60 °C) viidessa tuotteessa 12:sta. Tuotteista kaksi arvioitiin laadultaan valtta-
vaksi tai huonoksi. Toinen tuotteista oli séilytetty vaatimustenmukaisessa lampoti-
lassa, toinen selvasti liian alhaisessa (+40 °C).

Kuvassa 2 on esitetty kylmana sailytettavien ruokien lampdtilat naytteenottohet-
kella.
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Kuva 2. Kylména sdilytettavien ruokien (n=12) lampétilat. Mikrobiologiselta laadultaan
valttavien ja huonojen ruokien lampdtilat on merkitty tummalla.

Kylmana sailytettavista tuotteista kahdeksan 12:stéa (67 %) sdilytettiin sdaddsten-
vastaisessa lampdtilassa (yli +6 °C). Kylmé&na sailytettavista tuotteista kaksi arvi-
oitiin mikrobiologiselta laadultaan valttavéksi tai huonoksi, néista toinen oli saily-
tetty liilan korkeassa lampdtilassa.

Kuvassa 3 on esitetty kylmana tarjoiltavien ruokien lampétilat naytteenottohetkel-
1.
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Kuva 3. Kylmana tarjoiltavien ruokien (n=17) lampdtilat. Mikrobiologiselta laadultaan valt-
tavien ja huonojen ruokien [Ampétilat on merkitty tummalla.

9



Kylméana tarjolla olevista ruoista lampdétila oli sdadddstenvastainen (yli +12 °C)
kymmenessé tuotteessa 17:sta, eli 59 % tuotteista oli tarjolla saaddstenvastai-
sessa lampdtilassa. Kylmana tarjoiltavista, mikrobiologiselta laadultaan valttavak-
si tai huonoksi arvioiduista tuotteista kolme neljasta oli sdilytetty liian korkeassa
lampdotilassa.

Taulukossa 5 on esitettynd naytetulokset nayteryhmittéin ja tulosten prosent-

tiosuudet ryhméan naytteiden lukumaaraan nahden.

Taulukko 5. Mikrobiologinen laatu seka tulosten prosenttiosuudet ndyteryhmittdin. Kypsiin
tuotteisiin luetaan kypsat liha-, kana- ja kalaruoat.

Nayteryhmat Yhteensa, kpl  Valttavia, kpl (%) Huonoja, kpl (%)
Kypsat tuotteet 20 1(6) 2 (10)
Taytetty leipa 8 2 (25) 0
Salaatit 9 3 (33) 0

Kala, raaka 2 0 0
Jaatelo 2 0 1 (50)
Muut* 4 1 (25) 0
Yhteensa 45 7 (16) 3 (7)

*Muihin ruokiin siséllytettiin naytteet, jotka eivat edelld mainitun jaottelun seurauksena
kuuluneen mihinkdan ryhméaan suoraan (lihapiirakka, kermataytteinen croissant, lettu-
taikina)

Mikrobiologiselta laadultaan huonoksi arvioitiin papumuhennos, jossa aerobisten
mikrobien kokonaispesékelukumaara oli yli 25000 000 pmy/g, lisdksi Bacillus
cereus - (yli 80 000 pmy/g) ja Staphylococcus aureus - (yli 100 000 pmy/g) bak-
teerien maarat olivat korkeat. Naytteen B. cereus -kanta todettiin jatkotutkimuk-
sissa emeettistd toksiinia tuottavaksi (oksennusmuoto). Jaahdytetyn tuotteen
sdilytyslampdtila oli naytteenottohetkella +13,7 °C.

Toinen huono tulos oli couscousista, jossa aerobisten bakteerien pesakeluku-
maara oli kohonnut (16 000 000 pmy/g) ja Bacillus cereus -bakteerien maara
korkea (6 600 pmy/g). Naytteen B. Cereus -kannan todettiin jatkotutkimuksissa
tuottavan ripulitoksiinia. Ruokaa sdilytettiin lampimana. Lampdtila naytteenotto-
hetkella oli +40 °C, eli selvasti liian matala. Kolmas huono néyte oli pehmytjaate-
|6std, jossa oli enterobakteereja 120 pmy/g.

Mikrobiologiselta laadultaan valttdvaksi arvioitin kanakastike, falafel-pitaleipd,
lohileipd, vihersalaatti, tomaattisalaatti, tonnikalatayte, lihapiirakka.

Taulukossa 6 on esitetty naytteiden jakautuminen tapahtumissa ja torilla, sekéa
ammattimaisiin ja ei-ammattimaisiin toimijoihin.
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Taulukko 6. Naytteiden jakautuminen toreilla ja tapahtumissa, sekd tulosten prosent-
tiosuudet naytteenottokohteittain.

) ) Yhteensa, Valttavia, Huonoja,
Nayteryhmat kpl kpl (%) kpl (%)
Torit 14 3(21) 0

ammattimaiset toimijat 14 3(21) 0
ei-ammattimaiset toimijat 0 0 0
Tapahtumat 31 4 (13) 3 (10)
ammattimaiset toimijat 26 4 (15) 3(12)
ei-ammattimaiset toimijat 5 0 0
Yhteensa 45 7 (16) 3 (7)

Toreilta otetuista naytteista 3 eli 21 % oli laadultaan valttavia. Tapahtumissa ote-
tuista 31 naytteesta 23 % oli joko valttavia tai huonoja. Kaikki valttavat ja huonot
tuotteet oli otettu ammattimaisilta toimijoilta.

Helsingin kaupungin ymparistokeskus otti yhteytta kaikkiin toimijoihin, joilta otettu
nayte oli mikrobiologiselta laadultaan valttdva tai huono. Ammattimaisten toimi-
joiden kohdalla otettiin yhteyttd myds kotikunnan elintarvikeviranomaiseen. Toimi-
joiden kanssa keskusteltiin syista, jotka olisivat voineet johtaa ruoan laadun hei-
kentymiseen. Uusintandyte otettiin helsinkildiselta toimijalta, jonka naytetulos oli
ollut huono. Uusintanayte todettiin laadultaan valttdvaksi. Toimijaa kohtaan aloi-
tettiin hallinnolliset pakkokeinot toiminnan saamiseksi asianmukaiseksi.

Ulkopaikkakuntalaisilta toimijoilta uusintanaytettd ei huonojen tulosten johdosta

otettu, koska toimijat eivat osallistuneet kesén aikana muihin tapahtumiin Helsin-
gissa.
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6 Pohdinta

Vuoden 2009 alussa voimaan tullut maa- ja metsatalousministerion asetus eréai-
den elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta (28/2009) tarkensi ulkona ta-
pahtuvan elintarvikkeiden kasittelyn vaatimuksia. Asetuksessa on annettu vaati-
muksia mm. sailytys- ja tarjoilulampdtiloille, tarjoiluajalle seka jaahdytykselle (2).
Liséksi asetuksessa on vaatimukset kasienpesupisteen ja ty6évalineiden pesun
seka jatehuollon jarjestamiseen.

Ulkomyynnin vaatimuksista séadetddn maa- ja metsatalousministerién asetuksen
lisdksi yleisessa elintarvikehygienia-asetuksessa (EY N:o 852/2004), elintarvike-
laissa (23/2006), sosiaali- ja terveysministerion asetuksessa suurten yleisotilai-
suuksien hygieenisista jarjestelyista ja jatehuollosta (405/2009) sekéa valtioneu-
voston asetuksessa elintarvikevalvonnasta (321/2006). Toimijoiden tulee huomi-
oida myos kaikkia elintarvikealan toimijoita koskevat yleiset vaatimukset, joita on
annettu mm. yleisessa elintarvikeasetuksessa (EY N:o 178/2002).

Toimijoiden tulee tehda ilmoitus toiminnastaan elintarvikevalvontaviranomaiselle
nelja vuorokautta ennen tilapéaistd myyntia tai tarjoilua. Jos toimintaa on useam-
min kuin kahden vuorokauden ajan kuukauden valein, tulee toiminta hyvaksyttaa,
jolloin se muuttuu ammattimaiseksi. Helsingin kaupungilla on liséksi omat ulko-
myyntimaaraykset, jotka ohjeistavat toimijoita tarkemmin elintarvikkeiden ké&sitte-
lyssa.

Tutkituista elintarvikkeista 78 % oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, 15 % valt-
tavid ja 7 % huonoja. Valttavia tai huonoja naytteita oli yli viidennes kaikista tutki-
tuista tuotteista. Osuus on selvasti suurempi kuin elintarvikehuoneistoissa ote-
tuissa naytteissa yleensa. Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran kunnallisen elin-
tarvikevalvonnan vuoden 2008 arvioinnissa (3) kunnissa otetuista elintarvikenayt-
teista 10 % oli arvioitu mikrobiologiselta laadultaan méaaraysten vastaisiksi.

MMM:n asetuksen 28/2009 mukaan kuumana tarjoiltavan ruoan lampdtilan on
oltava vahintaan 60 °C. Tutkituista kuumana sdilytettavista tuotteista vain puolet
ylitti taman lampatilan.

Asetuksen mukaan helposti pilaantuvat elintarvikkeet, esim. maito ja lihatuotteet
tulee sailyttaa alle +6 °C:ssa, raa’at ja tyhjiopakatut kalat alle +3 °C. Kylmasaily-
tysta vaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétila saa tarjoilun aika-
na nousta enintaan 12 °C:een. Tassa projektissa mitatuista lampétiloista kylmana
sdilytettavien tai tarjoiltavien tuotteiden lampdtila oli sd&ddstenmukainen vain
kolmasosassa tuotteista. Liian lampimé&ssa tarjolla olevista tuotteista joka kolmas
oli laadultaan valttava tai huono.

Tulosten perusteella riskialttein tuoteryhmé ulkomyynnissa olivat salaatit, joista
otetuista naytteistéd kolmannes arvioitiin mikrobiologiselta laadultaan valttavaksi.
Salaattien kasittelysséd on erittéin tarkedaa tuotteiden huolellinen esikésittely ja
oikea sailytyslampdtila. Suurimmassa naytteenottoryhmassa eli kypsissa tuot-
teissa mikrobiologinen laatu oli alentunut 16 % tuotteista, tosin kaksi kolmesta
huonosta naytetuloksesta oli tdssa ryhmassa. Kypsissa tuotteissa laatua heikensi
erityisesti Bacillus cereus, joka viittaa huonosti toteutuneeseen jaahdytykseen tai
vaaraan sailytyslampdtilaan. Laadultaan huonoksi arvioitu papumuhennos oli
todennéakdisesti jadhdytetty liilan hitaasti, huonolaatuinen couscous taas sailytetty
huoneenlammossa, vaikka se oli tarkoitus tarjoilla kuumana.
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Prosentuaalisesti suuri riski nayttdisi olevan pehmytjaateldssa, tosin naytteita
otettiin téssa projektissa vain kaksi. Pehmytjaateld, joka arvioitiin huonoksi kor-
kean enterobakteeripitoisuuden vuoksi, oli valmistettu pehmytjaatelokoneessa,
joka ei ollut pastdroiva. Laite oli vanha ja sen puhdistettavuus heikentynyt.

Oulussa vuosina 2005-2006 tehty selvitys suurten yleisétilaisuuksien ruokatarjoi-
lusta (4) tukee tasséa projektissa saatuja tuloksia. Oulun seudun ymparistéviras-
ton projektissa tutkittiin yhteensa 168 naytettd kahden vuoden aikana. Oulussa
laadultaan hyviksi arvioitiin 84 % naytteista, eli hieman suurempi osuus kuin Hel-
singissé. Salaateista huonoiksi tai valttaviksi arvioitin Oulussa 32 % otetuista
naytteistd (Helsingissd 33 %), kypsista liharuoista tulos oli 13 % (Helsingissa
16 %). Jaateldista huonoiksi arvioitiin Oulussa neljasosa otetuista naytteista.

Tulosten perusteella ulkona tapahtuvassa elintarvikkeiden sailytyksessa tai kasit-
telyssd on ollut selvid puutteita. Huonoja ja valttavia naytteita oli lahes saman
verran tapahtumista ja toreilta haetuissa naytteissa, yli viidennes naytteiden ko-
konaismaarasta kummassakin. Kaikki valttavat ja huonot naytteet oli otettu am-
mattimaisilta toimijoilta.

Tapahtumien tarkastuksissa pdédosa huomautuksista annetaan virheellisten saily-
tys- tai tarjoilulampdétilojen, riittamattoman pisarasuojauksen tai puutteellisesti
varustellun kasienpesupisteen johdosta. Ulkomyyntitapahtumissa myyntitilana on
useimmiten teltta. Kylmien tuotteiden sailytys tapahtuu paaosin kylmalaukuissa,
[ampimia tuotteita pidetdaan tarjolla pannuilla tai lAmp6hauteissa.

Tarkastuksella tehtyjen havaintojen mukaan kylméalaukuissa saattaa olla lampdo-
mittareita, mutta niité tarkkaillaan harvoin, lampimien ruokien lampétiloja toimijat
eivét usein seuraa lainkaan. Tarjolla olevat lampiméat ruoat on yleensa kypsennet-
ty etukateen ja jaadhdytetty, mutta riittdvan nopeaa jadhtymisté ei ole varmistettu
mittauksin. Omavalvonnan kirjauksia on tapahtumissa tehty erittain harvoin.

Kasihygieniaa varten toimijoiden tulee varata lamminta vetta, paperipyyhkeita ja
nestesaippuaa. Kasienpesupiste |6ytyy useimmista myyntipisteistd, mutta se ei
valttdamattd ole kayttokunnossa (vesi puuttuu, ei saippuaa tai papereita, kaytetta-
vyys on hankalaa kanisterin sailytyspaikan takia). Kasihygieniaa ei siten pystyta
pitdmaan yll& niin hyvin kuin olisi tarpeen.

Ruokamyrkytysriski ulkomyyntitapahtumissa vaikuttaa tulosten perusteella suu-
remmalta kuin ravintoloissa. lImoituksia ruokamyrkytysepailyista tapahtumissa ei
ympaéristokeskukselle kesén 2009 aikana tullut. On kuitenkin erittain todennakais-
ta, ettd esimerkiksi papumuhennos ja couscous, jotka sisalsivat ruokamyrkytys-
toksiinia, ovat aiheuttaneet sairaustapauksia. Tapahtumat ovat usein viikonlop-
puisin, ja yleis6 saattaa tulla tapahtumiin toisilta paikkakunnilta. Mahdolliset sai-
rastumiset eivat valttAmatta tule elintarvikevalvontaviranomaisten tietoon.

Ulkomyyntitoiminta hyvaksytdan ammattimaiseksi toiminnaksi, jotta hyvaksymi-
sen yhteydessé voidaan varmistaa tilojen ja toiminnan olevan asianmukaista.
Projektin tulosten perusteella voidaan kuitenkin paatelld, ettd toiminnan hyvak-
syminen ammattimaiseksi toiminnaksi ei takaa elintarvikkeiden oikeita kasittely-
tapoja. Puhtauden ja lampdtilan yllapitdminen telttaolosuhteissa on haastavaa, ja
toiminnalle asetettuja vaatimuksia tulisi ohjeistaa valtakunnallisesti. Pysyvan ul-
komyyntitoiminnan olosuhteita esimerkiksi Kauppatorilla tulisi parantaa veden ja
sahkon saatavuuden suhteen, jotta toimijoiden olisi nykyistd helpompi yllapitaa
hyvaa kasihygieniaa ja oikeita lampdtiloja.
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Ulkomyyntitoimijoilla on lakisdateinen omavalvontavelvollisuus, jonka merkitys
korostuu vaativissa olosuhteissa. Ulkomyynnin olosuhteita on pyritty paranta-
maan esimerkiksi tarkentamalla Helsingin kaupungin ulkomyyntimaarayksia. Ul-
komyyntitoimijoiden ohjeistus on saatujen tulosten perusteella erittdin tarkeaa,
jotta oikeat elintarvikkeiden kasittelytavat pystytaan varmistamaan myds ulkoti-
loissa. Projektin tulosten perusteella ulkomyynnissd havaittuihin epékohtiin esi-
merkiksi lampétilojen osalta on puututtava entistd tehokkaammin tarvittaessa
hallinnollisia pakkokeinoja kayttamalla.
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