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Tiivistelma

Helsingin kaupungin ympéaristokeskuksessa toteutettiin vuonna 2011 grillikioskien
tarkastus- ja naytteenottoprojekti. Projektin tarkoituksena oli kartoittaa helsinki-
laisten grillikioskien varustetasoa seka selvittdd omavalvonnan kattavuutta ja
toimivuutta, elintarvikkeiden sailytystd ja kasittelyd seka tydskentelyhygieniaa.
Lisaksi tarkastuksilla arvioitiin grillikioskien puhtautta, jarjestysta ja kunnossa pi-
toa. Naytteenotolla pyrittiin selvittdmaan grillikioskeissa myytavien elintarvikkei-
den hygieenista laatua.

Projektissa tarkastettiin 28 grillikioskia. Tarkastusten perusteella grillikioskien
varustelu oli padosin kunnossa, vaikka kioskeista puuttuivat usein seka henkilo-
kunnan pukukaappi etta siivouskaappi. Pienten ja ahtaiden tilojen vuoksi puku- ja
siivouskaapit oli poistettu ja vapautuva tila oli otettu muuhun kayttéén. Suurimmat
puutteet havaittin omavalvonnassa ja elintarvikkeiden sailytyksessa. Kirjallinen
omavalvontasuunnitelma oli vain viidessa kohteessa (18 %) ja niistd neljassa
omavalvontaa toteutettiin saanndllisesti, mutta vain kylmalaitteiden lampétilakir-
jausten osalta. Elintarvikkeita sailytettiin grillikioskeissa usein huoneenlammadssa
tyoskentelyn helpottamiseksi. Tastad johtuen elintarvikkeiden lampétilat ylittivat
monissa kohteissa lainsdadannon vaatimukset. Grillikioskien puhtaus, jarjestys ja
kunnossapito arvioitiin paaosin hyvéksi, vaikka kioskit ovat pienia ja osin iakkaita.

Projektissa otettiin 56 elintarvikenaytetta. Naytteissa keskityttiin elintarvikkeisiin,
joita olisi kasitelty grillikioskissa. Naytteita otettiin kasviksista, makkaroista, pais-
tetuista kananmunista, majoneesikastikkeista, itse valmistetuista ruuista seka
lihapiirakoista. Naytteista 47 (84 %) oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, yksi
nayte (2 %) arvioitiin valttavaksi ja kahdeksan naytetta (14 %) huonoksi. Huonois-
ta naytteista suurin osa oli kasvisnaytteita, joiden mikrobiologinen laatu todettiin
huonoksi hiivojen korkean mé&éaran perusteella. Muut mikrobiologiselta laadultaan
huonoksi arvioidut naytteet olivat grillikioskissa itse sekoitettua majoneesia, liha-
piirakka ja makkara. Ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereita I6ydettin ma-
joneesinaytteesta. Huonon elintarvikkeen mikrobiologisen laadun selittdnee suu-
rimmassa osassa naytteita elintarvikkeiden vaara sailytyslampdétila.

Edelliseen, vuonna 1998 toteutettuun grillikioskiprojektiin verrattuna kasihygienia
grillikioskeissa on parantunut. Kirjallisten omavalvontasuunnitelmien osuus on
prosentuaalisesti lahes sama kuin vuonna 1998. Elintarvikkeiden mikrobiologinen
laatu on parantunut vuodesta 1998 14 prosenttiyksikoll&.

Projektin tarkastusten perusteella voidaan todeta, ettd grillikioskien saannéllinen
tarkastaminen on tarkead hankalista aukioloajoista huolimatta. Omavalvonnan
merkitysta ja toimijan vastuuta tulee korostaa entisestddn. Lisaksi on tarkeaa
kiinnittdd jatkossa huomiota elintarvikkeiden sailytyslampdtiloihin seka kylmaket-
jun toimivuuteen. Valvonnassa tullaan kohdentamaan tarkastuksia ja naytteenot-
toa grillikioskeihin vuonna 2013. Liséksi toimijoille annettavaa neuvontaa ja oh-
jeistusta omavalvonnasta seka elintarvikkeiden sailytyslampdétiloista tullaan li-
saamaan.



Sammandrag

Helsingfors stads miljocentral genomforde ar 2011 ett tillsyns- och provtagningspro-
jekt angaende grillkiosker. Syftet med projektet var att kartldgga utrustningsnivan i
grillkioskerna i Helsingfors samt att utreda omfattningen och funktionen av egenkon-
trollen, forvaringen av livsmedel och arbetshygienen. Vid projektets tillsynsbesok
bedomdes aven renligheten, ordningen och underhdllet av grillkioskerna. Genom
provtagningen under projektet férsokte man utreda den hygieniska kvaliteten av
livsmedlen som saldes i grillkioskerna.

Inom ramen for projektet granskades 28 grillkiosker. Kontrollerna visade att grillkio-
skernas utrustning i huvudsak var i sin ordning, &ven om manga kiosker saknade
bade ett kladskap for personalen och en stadskrubb. P& grund av sma och tranga
utrymmen hade man avlagsnat klad- och stadskapen och anvande utrymmet som
frigjordes for andra syften. De storsta bristerna konstaterades i egenkontrollen och
forvaringen av livsmedel. Endast fem objekt (18 procent) hade en skriftlig plan for
egenkontrollen, och fyra av dessa utférde regelbundet egenkontroll, men endast be-
traffande kylanlaggningarnas temperaturdokumentation. For att underlatta arbetet
forvarades livsmedlen i grillkioskerna ofta i rumstemperatur. Pa grund av detta var
livsmedelstemperaturen i manga objekt hogre &an vad som kravs i lagstiftningen.
Grillkioskernas renlighet, ordning och underhdll bedémdes i huvudsak vara goda,
trots att kioskerna var sma och delvis gamla.

Inom ramen for projektet togs 56 livsmedelsprov. | provtagningen fokuserade man pa
livsmedel som skulle ha behandlats i grillkioskerna. Proven togs pa gronsaker, korv,
stekta agg, majonnasdressingar, egentillverkad mat samt kottpiroger. Av proven var
47 stycken (84 procent) av god mikrobiologisk kvalitet, ett prov (2 procent) konstate-
rades vara av nojaktig kvalitet och atta prov (14 procent) av dalig kvalitet. Av proven
med dalig kvalitet var de flesta prov pa gronsaker, vars mikrobiologiska kvalitet kon-
staterades vara dalig pa grund av den hdga jasthalten. De ovriga proven som be-
domdes vara av dalig mikrobiologisk kvalitet hade tagits pa majonnas som var tillver-
kad i grillkiosken, en kottpirog och en korv. Bakterier som orsakar matforgiftning upp-
tacktes i majonnasprovet. Livsmedlens daliga mikrobiologiska kvalitet torde i de fles-
ta fallen forklaras av fel férvaringstemperatur.

Jamfort med det forra grillkioskprojektet som genomfordes ar 1998 har handhygienen
i grillkioskerna forbattrats. Andelen grillkiosker med en skriftlig plan fér egenkontrol-
len ar procentuellt sett nastan den samma som ar 1998. Livsmedlens mikrobiologiska
kvalitet har forbattrats med 14 procentenheter fran ar 1998.

Utifran kontrollerna under projektet kan det konstateras att det &r viktigt med regel-
bundna kontroller av grillkiosker trots de besvarliga 6ppettiderna. Vikten av egenkon-
troll och verksamhetsidkarens ansvar bor framhévas ytterligare. | fortsattningen ar
det ocksa viktigt att iaktta livsmedlens forvaringstemperaturer och att kylkedjan fun-
gerar. Inom tillsynen kommer kontrollerna och provtagningen att inriktas pa grillkios-
ker &r 2013. Man kommer aven att 6ka mangden radgivning samt anvisningarna om
egenkontroll och om livsmedlens férvaringstemperaturer som ges till verksamhetsid-
kare.



1 Johdanto

Helsingin kaupungin ympaéristokeskuksen ymparistoterveysyksikko laatii vuosit-
tain ymparistoterveydenhuollon valvontasuunnitelman, josta yksi osa koskee elin-
tarvikevalvontaa. Elintarvikevalvontasuunnitelmassa maaritellddn vuosittain to-
teutettavat naytteenotto- ja tarkastusprojektit. Yksi vuonna 2011 toteutetuista
projekteista oli grillikioskeihin liittyva tarkastus- ja ndytteenottoprojekti.

Edellinen vastaava projekti toteutettiin Helsingissa vuonna 1998, jolloin tarkastet-
tiin 54 kohdetta ja joista otettiin 109 naytettd. Edellisessa projektissa todettiin
elintarvikkeiden hygieenisen laadun olevan hyva 70 % tutkituista naytteista. Tar-
kastettujen kohteiden siisteys oli tyydyttavalla tasolla. Vuonna 1998 puutteita ha-
vaittiin esimerkiksi tydskentelyhygieniassa, siivouksessa ja elintarvikkeiden kasit-
telyssa ja séilytysolosuhteissa. Kirjallinen omavalvontasuunnitelma puuttui
83 %:ssa kohteista.

Vuonna 2011 toteutetussa projektissa oli tarkoituksena kartoittaa grillikioskien
varustetasoa seka selvittdd omavalvonnan kattavuutta ja toimivuutta, elintarvik-
keiden séailytysta ja kasittelya seka tydskentelyhygieniaa. Liséksi projektissa arvi-
oitiin grillikioskien puhtautta, jarjestysta ja kunnossapitoa. Naytteenotolla pyrittiin
selvittdmaan grillikioskeissa myytavien elintarvikkeiden hygieenista laatua.

2 Aineisto ja menetelmét

Projektissa pyrittiin tarkastamaan kaikki Helsingissé sijaitsevat grillikioskit. Tar-
kastuksen lisaksi grillikioskeista otettiin kaksi elintarvikenaytettd. Kaytannon tyos-
ta vastasi ryhma elintarvike- ja terveystarkastajia. Tarkastukset ja niiden yhtey-
dessé suoritettu naytteenotto tehtiin ennalta ilmoittamatta.

2.1 Aineisto

Helsingissa on noin 40 grillikioskia, joista osa on siirrettavia grillikioskeja tai -
vaunuja. Kaikkiaan projektissa tarkastettiin 28 kohdetta. Osa tarkastuskohteiksi
valituista grillikioskeista oli lopettanut toiminnan tai ei ollut tarkastusajankohtina
auki. Tarkastuksissa kaytettiin projektia varten laadittua tarkastuslomaketta.

Tarkastuksilla selvitettiin grillikioskien varustelua siivouskaapin, henkilokunnan
pukukaapin ja kdaymalan sijainnin osalta sekéa ilmanvaihdon toteutusta. Lisaksi
selvitettiin onko grillikioski liitetty yleiseen vesijohtoon ja viemariin vai kaytetaanko
kioskissa muualta tuotua talousvettd. Tarkastuslomakkeella kerattiin tietoa oma-
valvontasuunnitelmasta ja sen toteutuksesta, elintarvikkeiden sailytyksesta grilli-
kioskeissa seka selvitettiin tydskentelyhygieniaa. Tarkastuksilla arvioitiin my6s
grillikioskien puhtautta, jarjestysta ja kunnossapitoa.



Tarkastuksen lisdksi jokaisesta grillikioskista otettiin kaksi elintarvikenaytetta,
yhteensa 56 naytettd. Naytteita pyrittiin ottamaan siten, etta toinen naytteista olisi
kasviksista ja toinen jostakin muusta, grillikioskissa valmistetusta tai kasitellysta
elintarvikkeesta.

Naytteet tutkittin MetropoliLab Oy:ssd Helsingisséd. Koska naytteita otettiin iltaisin
ja viikonloppuisin, sovittiin naytteiden tutkimiseen ja sailytykseen liittyvista jarjes-
telyista erikseen laboratorion kanssa.

2.2 Mikrobiologiset tutkimukset ja arviointikriteerit
Grillikioskien elintarvikenaytteet jaoteltiin ryhmiin seuraavasti: kasvikset, makka-
rat ja paistetut kananmunat, majoneesi, valmiskebab ja itse valmistetut ruuat se-

ka lihapiirakat. Kullekin ryhmalle tehtiin hygieenista laatua kuvaavat mikrobiologi-
set tutkimukset, jotka kayvat ilmi taulukosta 1.

Taulukko 1. Mikrobiologiset tutkimukset.

Tutkimus Kasvik- Makkara, Majo- Valmiskebab, Lihapii-
set paistettu neesi itse valmistetut rakka
kanan- ruuat
muna

Aerobisten mik-

robien kokonais- X X X
pesakeluku

Bacillus cereus X X X X
Clostridium
perfringens
Enterorobakteerit X X
Escherichia coli X

Hiivapitoisuus X X

Homepitoisuus
Salmonella X
Staphylococcus
aureus

x

Aerobisten mikrobien kokonaismaara kuvastaa tuotteen hygieenista laatua. Ae-
robisten mikrobien kokonaisméaaraa lisdavat elintarvikkeen epéahygieeninen kasit-
tely, vaarat sailytyslampdatilat seka liian pitkat sailytysajat.

Bacillus cereus on yleisimpia ruokamyrkytyksia aiheuttava bakteeri, jota esiintyy
yleisesti ymparistdssa, ihmisten ja elainten suolistossa seka pienina pitoisuuksina
monissa elintarvikkeissa. Bakteerin suuri maara elintarvikkeessa kuvastaa ruuan
B. cereus -kontaminaatiota seka lisaksi riittAmatonta jaahdytysta, kuumennusta ja
virheellisia sailytyslampétiloja. (1, 2, 3)



Clostridium perfringens on iti6ita muodostava bakteeri, joka kasvaa hapettomissa
olosuhteissa ja sietda hyvin korkeaa lampdtilaa, kuivuutta ja ravinnon puutetta.
Bakteeria esiintyy yleisesti ymparistossa seka ihmisten ja elainten suolistossa. C.
perfringens on ruokamyrkytyksid aiheuttava bakteeri. Bakteerin maaran kasvu
elintarvikkeessa kuvaa ruuan riittdmatonta jaahdytysta ja kuumennusta. (1, 2)

Enterobakteerit ovat yleisia ymparistobakteereita, joihin kuuluu lisaksi monia tau-
tia aiheuttavia bakteereita kuten salmonellat. Bakteereita esiintyy esimerkiksi
ulosteissa ja maaperassa. Kypsissd, hygieenisesti kasitellyissa elintarvikkeissa
enterobakteereita ei normaalisti todeta. Bakteerien runsas esiintyminen elintar-
vikkeissa viittaa kasittelyhygienian puutteisiin ja niiden lisddntymista edesauttavat
riittAmaton jaahdytys seka vaarat sailytyslampdtilat. (2)

Escherichia coli on yleinen ihmisten ja elainten suolistossa elava bakteeri. Sen
esiintyminen elintarvikkeissa tarkoittaa aina ulosteperaisté tartuntaa, joka voi olla
l&htoisin huonosta kasihygieniasta. (1, 2, 3)

Hiivat ja homeet kuvaavat naytteen yleistd hygieenistad laatua ja tuotteen saily-
vyyttd. Korkea hiiva- ja homepitoisuus kertoo tuotteen laadun olevan heikentynyt.
Tama voi johtua esimerkiksi liilan pitkasta sailytysajasta. (3)

Salmonellat voivat aiheuttaa ihmisilla suolistoinfektioita. Salmonellan aiheuttama
ruokamyrkytys on yleensé peraisin bakteeria sisaltavan ulosteen, joko ihmisen tai
elaimen, saastuttamasta lihasta, maidosta, munista tai kasviksista. Elintarvik-
keessa salmonella lisdantyy helposti vaaranlaisissa sailytysolosuhteissa. Ruo-
kamyrkytyksen syyna on yleisimmin salmonellalla saastunut raaka-aine tai infek-
toitunut tyontekija. (1, 2, 3)

Staphylococcus aureus -bakteeria esiintyy yleisesti ihmisen ja elainten iholla seka
nendn ja suun limakalvoilla. Bakteerin esiintyminen elintarvikkeessa kuvastaa
usein tyontekijan valityksella leviavaa saastumista. (1, 2, 3)

Naytteiden tutkimuksissa kaytettiin MetropoliLab Oy:n akkreditoituja maaritysme-
netelmid. Menetelmat on esitetty taulukossa 2.



Taulukko 2. Naytteiden tutkimuksissa kaytetyt maaritysmenetelmat.

Tutkimus

Menetelma

Aerobisten mikrobien kokonaispesékeluku
Bacillus cereus

Clostridium

perfringens

Enterorobakteerit

Escherichia coli

Hiivapitoisuus

Homepitoisuus

Salmonella
Staphylococcus aureus

NMKL 86:2006, 30 °C
NMKL 67:2003

ISO 7937:2004

NMKL 144:2005
RapidEColi-agar, 44 °C, 24h
NMKL 98:2005, muun., OGYE-
agar, 25 °C, 5-7 vrk

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

Vidas SLM

NMKL 66:2007

MetropoliLab Oy arvioi naytteiden laadun kayttdmiensa kriteerien perusteella,

jotka on listattu taulukkoihin 3—7.

Taulukko 3. Tulosten arvioinnissa kaytetyt raja-arvot: kasvikset.

Naytteen mikrobiologinen laatu: kasvikset

Tutkimus

Hyva (pmy/g)
Bacillus cereus <100
Escherichia coli <10
Hiivapitoisuus <100 000
Staphylococcus au- <100

reus

Valttava (pmy/qg) Huono (pmy/qg)
100-1 000 >1 000
10-100 >100

>100 000

100-1 000 >1 000

Taulukko 4. Tulosten arvioinnissa kaytetyt raja-arvot: makkara, paistettu kanan-

muna.
Tutkimus Naytteen mikrobiologinen laatu: makkara, paistettu
kananmuna

Hyva (pmy/g) Valttava (pmy/q) Huono (pmy/qg)

Aerobisten mikrobien 1 000 000-

kokonaispesakeluku <1000 000 10 000 000 >10 000 000

Bacillus cereus <100 100-1 000 >1 000

Clostridium <10 10-100 >100

perfringens

Enterorobakteerit <1 000 1 000-10 000 >10 000




Taulukko 5. Tulosten arvioinnissa kaytetyt raja-arvot majoneesi.

Naytteen mikrobiologinen laatu: majoneesi

Tutkimus

Hyva (pmy/g)
Bacillus cereus <100
Hiivapitoisuus <1 000
Homepitoisuus <1 000
Salmonella ei todettu

Valttava (pmy/qg) Huono (pmy/qg)
100-1 000 >1 000

1 000-10 000 >10 000

1 000-10 000 >10 000
todettu

Taulukko 6. Tulosten arvioinnissa kaytetyt raja-arvot: valmiskebab, itse valmiste-

tut ruuat.
Tutkimus Naytteen mikrobiologinen laatu: valmiskebab, itse
valmistetut ruuat

Hyva (pmy/g) Valttava (pmy/q) Huono (pmy/q)
Aerobisten mikrobien 1 000 000—-
kokonaispeséakeluku <1000 000 10 000 000 >10 000 000
Bacillus cereus <100 100-1000 >1 000
Clostridium <10 10-100 >100
perfringens
Enterorobakteerit <1 000 1000-10 000 >10 000

Taulukko 7. Tulosten arvioinnissa kaytetyt raja-arvot: lihapiirakka.

Naytteen mikrobiologinen laatu: lihapiirakka

Tutkimus

_ - Hyva (pmy/g)
Aeroblgten mlkroblen <100 000
kokonaispesakeluku
Bacillus cereus <100
Enterorobakteerit <1 000

Valttava (pmy/qg) Huono (pmy/qg)
100 000—-

1 000 000 >1 000 000

100-1 000 >1 000

1 000-10 000 >10 000




3 Tulokset

Seuraavassa on esitetty grillikioskien varustetaso, tarkastusten tulokset seka
grillikioskeista otettujen elintarvikenaytteiden mikrobiologinen laatu.

3.1 Tarkastukset

Grillikioskeja tarkastettiin yhteensa 28. Tarkastuksen osa-alueita olivat grillikios-
kin varustuksen selvittdminen, omavalvontasuunnitelma, elintarvikkeiden sailytys,
hygienia seka puhtauden, jarjestyksen ja kunnossapidon arviointi.

3.1.1 Grillikioskin varustelu

Yhtéa grillikioskia lukuun ottamatta kaikissa tarkastetuissa kohteissa oli koneelli-
nen ilmanvaihto. Kolmessa neljasosassa kohteista oli oma kaymala ja siella ka-
sienpesupiste. Mikali grillikioskissa ei ollut kaymalaa, kayttivat tyéntekijat sopi-
musperusteisesti laheisten ravintoloiden kaymaloitd. Kaymalat puuttuivat liikku-
vista grillikioskeista sekd kolmesta muusta grillikioskista.

Kahta grillikioskia lukuun ottamatta kaikissa kioskeissa oli tiskipoyta ja kuivaus-
kaappi. 82 % grillikioskeista oli liitetty yleiseen vesijohtoon ja viemariin. Mikali
grillikioskia ei ollut liitetty yleiseen vesijohtoon ja viemariin, oli kioskissa lammin-
vesivaraaja tai muu vesisailio, johon talousvesi otettiin esimerkiksi grillikioskin
huoltopisteestd. Naissa tapauksissa jatevedet kerattiin vesisailidihin ja toimitettiin
edelleen grillikioskin huoltopisteeseen. Yhdessa grillikioskissa oli tarkastushetkel-
& putkirikko. Toimija oli tilapaisesti ratkaissut talousveden saannin hanallisilla
vesikanistereilla.

Grillikioskeista 39 % oli varustettu siivouskaapilla ja henkilékunnan pukukaapeilla.

Lopuissa kohteista siivousvalineitéd ja henkilokunnan vaatteita sailytettin mm.
kaymalassa. Grillikioskien varustelua on esitetty taulukossa 8.

Taulukko 8. Grillikioskin varustelu.

Grillikioskin varustelu Kylla, kpl (%) Ei, kpl (%)
Koneellinen ilmanvaihto 27 (96) 1(4)
Kaymala ja siella kasienpesupaikka 21(75) 7 (25)
Tiskipoyta ja kuivauskaappi 26 (93) 2(7)
Yleinen vesijohto ja viemari 23 (82) 5 (18)
Lamminvesivaraaja ja vesisailio 4 (14) 24 (86)
Siivouskaappi 11 (39) 17 (61)
Pukukaappi 11 (39) 17 (61)




3.1.2 Omavalvonta

Suurimmalla osalla grillikioskeja ei ollut esittdd kirjallista omavalvontasuunnitel-
maa. Kirjallinen omavalvontasuunnitelma oli esittdd viidessa grillikioskissa
(18 %), joista nelja oli saman toimijan omistuksessa. Yhdessékaan grillikioskissa
ei suoritettu omavalvonnan vastaanottotarkastuksissa lampétilojen mittauksia
eika lampdtiloja siten kirjattu ylos.

Grillikioskeissa yleinen toimintatapa on se, etta elintarvikkeet toimitetaan kioskei-
hin paivan aikana tavarantoimittajien puolesta eika grillikioskeissa talldin ole hen-
kilokuntaa paikalla. Kylmalaitteiden lampétiloja kirjattiin neljassa kioskissa, joista
kolme kohdetta oli saman toimijan omistuksessa. Muissa kohteissa (24) lampati-
loja ei kirjattu ylos vaikka lampdtiloja seurattiinkin osassa kohteessa saannollises-
ti. Grillikioskien omavalvontasuunnitelmaa ja sen toteutusta on kuvattu taulukos-
sa 9.

Taulukko 9. Omavalvontasuunnitelma.

Omavalvontasuunnitelma Kylld, kpl (%) Ei, kpl (%)
Toimijalla on esittda omavalvontasuunnitelma 5 (18) 23 (82)
I\{as'[a}_a_no_ttotarkastuksessa on mitattu ja Kirjattu 0(0) 28 (100)
ampdotiloja

E?}:![(ti-amelden sailytyslampdtiloja on seurattu ja 4 (14) 24 (86)

3.1.3 Elintarvikkeiden séailytys

Yhta grillikioskia lukuun ottamatta kaikissa tarkastetuissa kohteissa todettiin ole-
van riittvasti kylmasailytystiloja. Elintarvikkeiden sailytyksessa todettiin puutteita
12 grillikioskissa. Puutteet koskivat paaosin elintarvikkeiden sailyttamista avoi-
missa astioissa tai ilman pakkauksia kylmalaitteissa.

Elintarvikkeiden sailytyslampdétiloissa havaittiin puutteita 71 prosentissa grillikios-
keissa. Suurin osa puutteista koski annoksissa kaytettavien salaattien sailyttamis-
td huoneenlammodssa. Kylmalaitteiden lampdtilat olivat padasiassa lainsaadan-
non edellytysten mukaisia. Kylmalaitteiden lampdtiloja mitattiin tarkastusten yh-
teydessa piikkianturilla varustetulla lampomittarilla. Elintarvikkeiden sailytykseen
liittyvat tulokset on esitetty taulukossa 10.

Taulukko 10. Elintarvikkeiden sailytys.

Elintarvikkeiden sailytys Kylla, kpl (%)  Ei, kpl (%)
Grillikioskissa on riittavasti kylmasailytystiloja 27 (96) 1(4)
Elintarvikkeita sailytetaan asianmukaisesti 16 (57) 12 (43)

Elintarvikkeita sailytetaan lainsdddannon edel-

lyttamissa lampotiloissa 8 (29) 20 (71)
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3.1.4 Hygienia

Kaikissa grillikioskeissa kahta lukuun ottamatta oli erillinen kasienpesupiste. Toi-
sessa kohteessa kasienpesupiste sijaitsi vain henkilékunnan kdymaélassa ja toi-
sessa kohteessa kasienpesupisteen vesisailiona kaytetty kanisteri ei ollut muka-
na ja kioskissa ei ollut néin tarkastushetkelld lainkaan vesipistetta.

Vain kolmasosassa tarkastetuista kohteista kédsienpesupiste oli varustettu asian-
mukaisesti nestesaippua-annostelijalla ja paperipyyhetelineelld. Paperipyyhkeité
kioskeissa kuitenkin padsaanttisesti oli, mutta niitd ei ollut sijoitettu kasien-
pesupisteen laheisyyteen. Kolmessa neljasosassa grillikioskeja henkilokunnan
tyOvaatetus arvioitiin siistiksi.

17 tarkastetussa kohteessa tyontekijéilla oli esittdd hygieniaosaamistodistukset.
Haastattelujen perusteella yhdeksasséd kohteessa tyotekijoilla ei ollut mukana
hygieniaosaamistodistuksia tai kopiot niistd puuttuivat. Kahdessa grillikioskissa
tydntekijalta puuttui hygieniaosaamistodistus kokonaan.

Taulukko 11. Hygienia.

Hygienia Kyllg, kpl (%)  Ei, kpl (%)
Grillikioskissa on vesipiste kasienpesua varten 26 (93) 2(7)
Kasienpesupisteen varustelu on kunnossa 9 (32) 19 (68)
Henkilékunnalla on siisti tydvaatetus 21 (75) 7 (25)

Tyontekijoilla on vaatimusten mukaiset hy-

gieniaosaamistodistukset 17 (61) 11 (39)

3.1.5 Puhtaus, jarjestys ja kunnossapito

Yleinen puhtaus, jarjestys ja kunnossapito arvioitiin 16 grillikioskissa tarkastus-
hetkella hyvaksi, yhden kioskin tyydyttavaksi ja 11 valttavaksi. Kylmékalusteet
olivat 82 prosentissa kohteita puhtaita ja ehjid. Lopuissa 18 prosentissa kylmaka-
lusteiden puhtaus ja kunto arvioitiin valttavaksi. Neljdsosassa tarkastettuja kohtei-
ta siivousvélineiden puhtaus ja kunto arvioitiin valttavaksi. Kolmessa kohteessa
siivousvélineitd ei ollut lainkaan. 64 prosentissa tarkastettuja grillikioskeja sii-
vousvalineet olivat puhtaita ja ehjida. Puhtauteen, jarjestykseen ja kunnossapitoon
liittyvat tulokset on esitetty taulukossa 12 ja kuvissa 1-3.

Taulukkol12. Puhtaus, jarjestys ja kunnossapito.

Hyva, Tyydyttava, Valttava,

kpl (%) kpl (%) kpl (%)
Yleinen puhtaus, jarjestys ja kunnossapito 16 (57) 1(4) 11 (39)
Kylmakalusteiden puhtaus ja kunto 23 (82) 0 (0) 5 (18)
Siivousvalineiden puhtaus ja kunto * 18 (64) 0(0) 7 (25)

*kolmessa kohteessa ei ollut siivousvélineita lainkaan.
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Kuva 3. Siivousvalineiden puhtaus ja kunto.
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3.2 Edellytetyt toimenpiteet

Kaikista projektissa tehdyistd tarkastuksista Kkirjoitettiin tarkastuskertomukset.
Tarkastuskertomuksissa grillikioskien toimijoita kehotettiin saattamaan havaitut
rakenteelliset ja toiminnalliset epdkohdat kuntoon seka laatimaan kirjallinen oma-
valvontasuunnitelma ja toteuttamaan omavalvontaa séanndéllisesti. Omavalvonta-
suunnitelman laadinnassa toimijoita avustettiin lahettamalla tarkastuskertomusten
liitteen& omavalvontasuunnitelman malli.

Toimijoita ohjeistettiin sailyttamaan elintarvikkeita lainsdadannon edellyttdmissa
lampotiloissa sekd& muutoinkin sailyttamaan elintarvikkeita asianmukaisesti. Li-
saksi toimijoita suositettiin kayttdmaan valmiiksi pilkottua ja pestya salaattia tai
kasittelemaan elintarvikkeet muussa hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa. Hy-
gieniaosaamistodistusten osalta toimijoita kehotettiin huolehtimaan, etta kaikilla
tydntekijoilla on olemassa hygieniaosaamistodistus. Lisaksi tyontekijoita ohjeistet-
tiin kayttamaan erillista tydvaatetusta.

Kaikkia kohteita kehotettiin korjaamaan havaitut puutteet méaraajassa. Yhden
likkuvan grillikioskin osalta tarkastuksen seurauksena ryhdyttiin hallinnollisiin
pakkokeinoihin. Kyseisséa grillikioskissa ei ollut lainkaan k&sienpesupistettd, sii-
vouskomeroa ja siivousvalineitd, pukukaappia ja lisdksi kioskissa ei ollut asian-
mukaista ilmanvaihtoa. Elintarvikkeita sailytettiin lainsdadannon vastaisissa lam-
potiloissa ja kioskissa kéasiteltiin raakoja lihavalmisteita. Henkilékunnalla ei ollut
hygieniaosaamistodistuksia. Grillikioski oli myds likainen ja sen pinnat olivat kulu-
neet ja vaikeasti puhtaana pidettavat. Liséksi kioskia ei ollut hyvaksytty elintarvi-
kelain nojalla elintarvikehuoneistoksi. Kyseinen toimija korjasi grillikioskissa ha-
vaitut puutteet maaraajassa.

Viiteen kohteeseen tehtiin projektin aikana havaittujen puutteiden johdosta uusin-
tatarkastukset, jolloin ensimmaisilla tarkastuksilla havaitut puutteet oli korjattu.

3.3 Naytteet

Naytteitd otettiin jokaisesta tarkastuskohteesta kaksi, yhteensa 56 kappaletta.
Lahes puolet tutkituista naytteista oli grillikioskeissa itse pilkottua salaattia tai
sipulia (27 naytettd). Kaksi viidesosaa naytteista oli paloiteltua makkaraa tai grilli-
kioskissa paistettuja kananmunia (21 naytettd). Loput naytteet olivat ma-
joneesikastikkeita (kaksi naytettd), lihapiirakoita (kaksi naytettd) tai itse valmistet-
tuja ruokia ja valmiskebabia (nelja naytettd). Kuvassa 4 on esitetty naytteiden
jakautuminen nayteryhmittain.
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Kuva 4. Naytteiden jakautuminen nayteryhmittain.

Naytteista 47 (84 %) oli mikrobiologiselta laadultaan hyvia, yksi (2 %)naytteista oli
laadultaan valttdva ja kahdeksan (14 %) huonoja. Taulukossa 13 on esitetty laa-
dultaan valttavien ja huonojen osuudet koko ndytemaarasta.

Taulukko 13. Naytteiden mikrobiologinen laatu.

Naytteiden hygieeninen laatu Naytteiden lukumaara %-0suus
Hyva 47 84
Valttava 1 2
Huono 8 14

Kasviksista otetuista naytteistd 81 % arvioitiin mikrobiologiselta laadultaan hy-
vaksi ja 19 % huonoksi. Makkaroista ja paistetuista kananmunista otetuista nayt-
teista yksi (5 %) arvioitiin huonoksi, muiden naytteiden mikrobiologinen laatu oli
hyva. Itse valmistettujen ruokien mikrobiologinen laatu oli kolmessa tutkitussa
naytteessa hyva ja yhdessa naytteessa valttdva (valmiskebab). Majoneesinayt-
teista toinen oli mikrobiologiselta laadultaan hyva ja toinen huono. Samoin lihapii-
rakoista otetuista naytteista toinen arvioitiin laadultaan hyvaksi ja toinen huonok-
si. Taulukossa 14 on esitetty naytteiden mikrobiologinen laatu nayteryhmittain.

Taulukko 14. Naytteiden laatu nayteryhmittain.

Nayteryhma Hyva, Valttava, Huono,

kpl (%) kpl (%) kpl (%)
Kasvikset 22 (81) 0 5 (19)
Makkara, paistettu kananmuna 20 (95) 0 1(5)
Majoneesi 1 (50) 0 1 (50)
Valmiskebab, itse valmistetut ruuat 3 (75) 1(25) 0
Lihapiirakka 1 (50) 0 1(50)
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Kasviksista otetuista naytteista huonoiksi arvioidut naytteet (5) olivat kiinankaalia
(2), salaattia (2) ja porkkanaraastetta. Kaikkien naytteiden laatu arvioitiin huonok-
si hiivojen korkean maaran perusteella. Makkaroista ja paistetuista kanamunista
otetuista naytteista yksi (nakki) arvioitiin huonoksi aerobisten mikrobien koko-
naismaaran vuoksi.

Toisesta majoneesinaytteesta I6ytynyt Bacillus cereus -bakteeri on yleinen ruo-
kamyrkytyksia aiheuttava bakteeri. Kyseisesséa naytteessa B. cereus- pitoisuus ol
180 pmy/g. Pelkastddn taman pitoisuuden perusteella ndyte arvioitaisiin valtta-
vaksi. Naytteessa todettiin kuitenkin B. cereus -bakteerin liséksi hiivoja, joiden
pitoisuus oli niin suuri, etta nayte arvioitiin huonoksi.

Itse valmistettujen ruokien mikrobiologinen laatu arvioitiin hyvéksi, mutta valmis-
kebabista otetun naytteen laatu arvioitiin valttdvaksi aerobisten mikrobien koko-
naismaaran perusteella. Lihapiirakkanaytteistd toinen arvioitiin huonoksi erittain
korkean aerobisten mikrobien kokonaism&aran vuoksi (yli 25 000 000 pmy/qg).
Raja-arvo huonolle naytteelle on yli 1 000 000 pmy/g.

Naytteiden lampdtilat naytteenottohetkelld vaihtelivat - 0,9 ja + 60,2 °C:een valil-
l&. Lahes puolet naytteeksi otetuista elintarvikkeista silytettiin naytteenottohet-
kella huoneenlammadssa. Kylmalaitteiden, joissa elintarvikkeita sdilytettiin, lampo-
tila vaihteli — 1 ja + 10 °C:een vdlilla. Kuvassa 5 on esitetty naytteeksi otettujen
elintarvikkeiden lampdtila naytteenottohetkella.
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Kuva 5. Naytteiden lampdétila ndytteenottohetkella.

Salaatti- ja sipulinaytteiden lampétila oli ndytteenottohetkelld yhtéa naytetta lukuun
ottamatta yli + 6 °C ja korkeimmillaan + 28,4 °C (huoneenlammadssa sailytetty
kiinankaali). Suurin osa naytteista otettiin huoneenlammossa sailytettavista elin-
tarvikkeista. Kasvisnaytteet oli pilkottu itse paaosin grillikioskissa paikan paalla.
Kymmenessa kohteessa naytteeksi valikoidut elintarvikkeet oli pilkottu néyt-
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teenottoa edeltdvana paivana. Mikrobiologiselta laadultaan huonoiksi arvioiduista
naytteista kaksi naytetta otettiin huoneenlammaosta ja kolme kylmaélaitteista. Huo-
noista salaattindytteista kaksi oli valmistettu naytteenottopaivad edeltdvéana péai-
vana ja kolme samana.

Makkara- ja kananmunanaytteiden lampétila vaihteli -0,9 ja +30,7 °C:een valilla.
Makkaranaytteet otettiin kylmalaitteista, kun taas kananmunista otetut naytteet
olivat useimmiten huoneenlammossa jadhtymaéassa valmistuksen jéalkeen. Nayt-
teiksi valitut elintarvikkeet oli valmistettu tai esikasitelty samana tai edellisena
paivana.

Naytteeksi valituista majoneeseista toista sailytettiin huoneenlammdssa ja toista
kylmalaitteessa. Kastikkeet oli itse sekoitettu naytteenottopaivana. Mikrobiologi-
seltaan laadulta huonoksi arvioitu nayte otettiin huoneenlammdssa sailytetysta
majoneesista.

Itse valmistettujen ruokien lampdtila vaihteli naytteenottohetkella + 3,2 ja
+ 60,2 °C:een valilla. Korkein [ampdtila oli ja&htymassé olevalla tuotteella (nuude-
li). Mikrobiologiselta laadultaan valttavaksi arvioitua naytettd (kebabliha) sailytet-
tiin kylmalaitteessa lainséddannon mukaisessa lampdtilassa. Tuote oli kuitenkin
siirretty pois alkuperaisestda pakkauksesta eika tuotteesta siten ollut tarkempia
tietoja mm. viimeisen kayttdpaivan suhteen.

Lihapiirakoista otettujen naytteiden lampdtila oli kummankin ndytteen osalta noin
+ 20 °C ja niita sdilytettiin huoneenlammaossa.

Grillikioskeista, joista mikrobiologiselta laadultaan huonoiksi arvioidut naytteet
otettiin, yritettiin ottaa uusintandytteitd samoista elintarvikkeista, kuin huonoiksi
arvioidut naytteet olivat. Yhdessa grillikioskissa toimija oli vaihtunut ennen uusin-
tandytteenottoa. Toisessa kohteessa kyseistd elintarviketta ei ollut enaa vali-
koimissa. Muista kohteista uusintanaytteita ei saatu otettua hankalien aukioloai-
kojen vuoksi.
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4 Pohdinta

Tarkastusten tulosten perusteella voidaan todeta, etté grillikioskien varustelu oli
padosin kunnossa. Grillikioskien ilmanvaihto oli toteutettu koneellisesti yhtéd koh-
detta lukuun ottamatta ja siinékin kohteessa ilmanvaihto korjattiin korjauskehotus-
ten jalkeen koneelliseksi. Kaikilla kioskeilla oli joko oma kadymala tai sopimus
kaymalan kaytostd esimerkiksi laheisessa ravintolassa. Kaikki kioskit lukuun ot-
tamatta lilkkuvia kohteita oli liitetty yleiseen vesijohtoon ja viemariin. Suurimmat
puutteet varustelussa havaittiin siivouskomeroiden ja pukukaappien osalta. Grilli-
kioskien pienen koon vuoksi siivous- ja pukukaapit oli otettu muuhun kayttéon ja
esimerkiksi siivousvalineita sailytettiin usein kdymalassa. Siivousvalineiden sailyt-
taminen kaymaldissa osaltaan heikentaa hygieniatasoa grillikioskeissa.

Tarkastusten perusteella suurimmat puutteet grillikioskeissa havaittin omaval-
vonnassa. Kirjallinen omavalvontasuunnitelma oli esittda vain viidessa kohtees-
sa. Kirjallisen omavalvontasuunnitelman omaavista kohteista omavalvontaa to-
teutettiin saannollisesti kylmalaitteiden lampdétilaseurannan osalta neljassa koh-
teessa. Kylmaélaitteiden [Ampdtiloja seurattiin haastattelujen perusteella melko
saannollisesti, mutta lampdtiloja kirjattiin ylos vain muutamassa kohteessa.

Elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksia ja siihen liittyvaa lampotilaseurantaa ei
tehty yhdessdkaan grillikioskissa. Vastaanottotarkastusten puuttuminen selittyi
monessa kohteessa silla, ettd elintarvikkeet toimitetaan grillikioskeihin tavaran-
toimittajien puolesta paivaaikaan, jolloin grillikioskeissa ei ole tyontekij6ita paikal-
la. Liikkuvien grillikioskien osalta elintarvikkeet taas tuodaan kioskeihin huoltopis-
teissd. Taman jalkeen kioskit toimitetaan paikoilleen ja tydntekijat tulevat vasta
my6hemmin toiminnan kaynnistyessa paikalle.

Omavalvontasuunnitelmaan ja sen toteutukseen liittyvat puutteet selittynevat sil-
1&, ettéa kaikki toimijat eivat ole tiedostaneet elintarvikelaissa saadettya omaval-
vontavelvoitetta. Tieto omavalvonnan toteuttamisesta ei ole kulkenut toimijoilta
tyontekijoille. Saman toimijan tarkastetuissa kohteissa oli kirjallinen omavalvonta-
suunnitelma, mutta osassa omavalvonnan kaytadnnon toteutus puuttui. Osaltaan
tama voi johtua myos siitd, ettd omavalvonnan toteutusta ei ollut vastuutettu ke-
nellekaan tai etta grillikioskien tyéntekijoissa on suurta vaihtuvuutta. Omavalvon-
nan toteutuksen puutteellisuus voi johtua osaltaan myds toimijoiden ja tyonteki-
jéiden viitselidisyydestd. Omavalvontavelvoite ja siihen liittyvat toimenpiteet ovat
tiedossa, mutta ne jatetaan tekematta vedoten esimerkiksi aikapulaan.

Kylmasailytystiloja grillikioskeissa oli yleensa riittavasti, vaikka kioskit ovat pienia.
Puutteita havaittiin elintarvikkeiden sdilytyksessa lampdétilojen osalta. Tuotteita
sdilytettiin huoneenlammadssa tydskentelyn helpottamiseksi, mika osaltaan vaikut-
taa helposti pilaantuvien elintarvikkeiden laatuun. Elintarvikkeiden sailytykseen
oikeissa lampotiloissa tulee jatkossa kiinnittdd tarkempaa huomiota. Muutamaa
toimijaa kehotettiin kiinnittdmaan kylmalaitteiden lampdétilaan tarkempaa huomio-
ta, jotta elintarvikkeiden sailytyslampdatilat olisivat lainsdadannén mukaiset.
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Grillikioskeissa oli kasienpesupiste, mutta suuressa osassa kohteita kasien-
pesupistettd ei ollut varustettu asianmukaisesti.. Useassa kohteessa tyontekijat
kertoivat kayttavansa kertakayttokasineitd elintarvikkeita kasitellessaan. Kerta-
kayttokasineiden kayttd ei kuitenkaan poista kasienpesun tarvetta. Asianmukai-
sen varustelun puuttuminen kasienpesupisteista vaikeuttaa kasihygienian yllapi-
toa. Grillikioskeissa sama henkil6 vastaa seka elintarvikkeiden kéasittelysta etta
asiakkaiden rahastuksesta, jolloin kasihygienialla ja késienpesulla on erityisen
suuri merkitys elintarvikkeiden hygieniatasoon. Tyontekijoiden vaatetus oli yleen-
sa siisti, mutta erillista tydvaatetusta henkilokunnalla ei valttamatta ollut.

Suurimmalla osalla grillikioskien tyontekijoistd oli haastattelun perusteella ole-
massa hygieniaosaamistodistus. Todistuksista ei kuitenkaan 6ytynyt kopioita
kioskista tai tyontekijoilla ei ollut hygieniaosaamistodistusta mukana, vaikka todis-
tus oli olemassa. Muutamalta grillityontekijalta puuttui hygieniaosaamistodistus
kokonaan, ja heitd kehotettiin hankkimaan sellainen ensi tilassa. Hygienia-
osaamisvelvoite kuitenkin oli kuitenkin lahes kaikissa grillikioskeissa tiedossa.

Grillikioskien yleinen puhtaus, jarjestys ja kunnossapito arvioitiin yleensa hyvaksi.
Kioskit ovat kuitenkin pienia ja osin iakkaita ja siksi niiden pintamateriaalit eivét
ole enda valttamatta helposti puhtaana pidettavia. Grillikioskeissa on vain vahan
sdilytystilaa elintarvikkeille ja tAmé&n vuoksi grillikioskeissa tarvittavia muita tava-
roita (siivousvélineet, henkildkunnan vaatteet, jne.) on siirretty sailytykseen esi-
merkiksi henkilokunnan kaymalaan. Kylmalaitteet grillikioskeissa olivat paaosin
kunnossa ja ne olivat muutamaa poikkeusta lukuun ottamatta puhtaita.

Grillikioskeissa kaytettavat siivousvalineet olivat melko hyvassa kunnossa huoli-
matta siitd, ettéd kioskien siivouskomerot oli otettu muuhun kayttéon ja siivousvali-
neita sailytettin esimerkiksi henkilokunnan k&ymalassa tai kioskin nurkassa.
Asianmukaisen séailytystilan puuttuminen osaltaan kuitenkin vaikeuttaa siivousva-
lineiden puhtaana- ja kunnossapitoa seké heikentéa yleista hygieniaa kohteissa.

Grillikioskeista otetut elintarvikenaytteet olivat mikrobiologiselta laadultaan paa-
osin hyvid. Suurin osa mikrobiologiselta laadultaan huonoiksi arvioiduista nayt-
teista oli kasvisnaytteitd, jotka arvioitiin huonoiksi hiivojen maaran vuoksi. Nayt-
teet oli otettu tuotteista, joita sailytettiin lAmpimassa tai jotka oli kasitelty grillikios-
kissa osin jopa naytteenottoa edeltdvand paivana. Virheelliset sailytyslampdtilat
ja elintarvikkeiden kasittely grillikioskissa selittavat suurelta osin kasvisnaytteiden
huonon mikrobiologisen laadun.

Elintarvikkeiden kasittely (pilkkominen) tapahtuu yleensa grillikioskissa, jossa ei
ole riittavaa tyoskentelytilaa, jonka vuoksi esimerkiksi salaattien pesu voi olla
hankalaa. Eraassa kohteessa siirryttiin valitttmasti huonon naytetuloksen jalkeen
kayttamaan valmiiksi pestya ja pilkottua salaattia. Toimijoita suositeltiin muutoin-
kin kayttdamaan valmiiksi pestya ja pilkottua salaattia. Erdédssa kohteessa kaytet-
tiin hyvaksyttyd ammattikeittiota jauhelihakastikkeen ja salaattien valmistukseen.
Valmiit tuotteet toimitettiin grillikioskiin ja nain vahennettiin elintarvikkeisiin koh-
distuvia riskeja.
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Yhdessa naytteessa havaittiin ruokamyrkytyksia aiheuttavia Bacillus cereus -bak-
teereita, mikd mahdollisesti johtui majoneesikastikkeen sailyttamisesta huoneen-
lammossa. Valmiskebabin valttdva ja nakin huono mikrobiologinen laatu taas
selittynevat lilan pitkilla sailytysajoilla, silla elintarvikkeita sailytettiin asianmukai-
sissa lampdtiloissa. Tuotteista ei ollut endé olemassa alkuperéisia pakkauksia ja
elintarvikkeiden viimeisista kayttopaivista ei ollut tietoa.

Mikrobiologiselta laadultaan huonoksi arvioitu lihapiirakkandyte otettiin myo6s
huoneenlammdssa sailytetysta tuotteesta. Kyseinen tuote otettiin naytteeksi siir-
rettavasta grillikioskista, johon elintarvikkeet tuotiin paivalla kioskin huoltopistee-
seen. Tuote oli todennékdisesti ollut koko paivan huoneenldammossa. Lisédksi saa
naytteenottopaivana oli lammin ja aurinkoinen.

Grillikioskien maara on vahentynyt Helsingissa vuodesta 1998 noin kolmannek-
sella. Vuonna 1998 lahes kolmasosasta kohteita puuttui kdsienpesupiste koko-
naan tai kasienpesuun ja kasihygieniaan ei kiinnitetty riittavasti huomiota. (4)
Vuonna 2011 vain yhdesta kohteesta puuttui asianmukainen kasienpesupiste ja
puutteita havaittiin 1&hinn& k&sienpesupisteiden varustuksessa.

Kirjallisten omavalvontasuunnitelmien osuus grillikioskeissa vuonna 1998 ja 2011
oli prosentuaalisesti lahes samalla tasolla. Omavalvontaan liittyvid toimenpiteita
ei vuoden 1998 grillikioskiprojektissa arvioitu. (4)

Vuonna 1998 toteutettuun grillikioskiprojektiin verrattuna elintarvikkeiden mikro-
biologinen laatu oli parantunut 14 prosenttiyksikolla. Mahdollisia ruokamyrkytyk-
sia aiheuttavia mikrobeja |0ydettiin tuolloin 14 %:ssa naytteista, kun nyt naita mik-
robeja loydettiin vain yhdesta naytteesta. Muiden huonojen naytteiden osalta
naytteet arvioitiin aerobisten mikrobien kokonaismaaran tai hiivojen maaran pe-
rusteella huonoiksi. (4)

Jatkossa on tarkead, etta omavalvonnan merkitysta ja toimijan vastuuta omaval-
vonnasta korostetaan. Liséksi elintarvikkeiden mikrobiologisen laadun kannalta
on tarkeaa, etta elintarvikkeita sdilytettaisiin lainsdadannén mukaisissa lampoti-
loissa. Myods kylmaketjun katkeamattomuuden valvontaan tulisi kiinnittaa entista
enemman huomiota grillikioskeissa.

Haasteita grillikioskien valvontaan jatkossakin aiheuttavat grillikioskien hankalat
aukioloajat erityisesti ennalta ilmoittamattomien tarkastusten osalta. Liséksi osa
grillikioskiyrittajista on ulkomaalaistaustaisia, jolloin viranomaisen ja toimijan vali-
sen yhteisen kielen I6ytyminen on hankalaa.
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5 Jatkotoimenpiteet

Projektin tulosten perusteella grillikioskeihin pitaisi tehda saanndéllisemmin hanka-
lista aukioloajoista huolimatta. Valvonnassa tullaan kohdentamaan tarkastuksia ja
naytteenottoa grillikioskeihin vuonna 2013. Lisdksi toimijoille annettavaa neuvon-
taa ja ohjeistusta omavalvonnasta seka elintarvikkeiden sailytyslampdatiloista tul-
laan lisddmaan.
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