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Tiivistelma

Helsingissa on runsaasti kebab-ravintoloita, joissa kypsennetddn muualta hankit-
tuja raakoja kebab-vartaita. Muutamissa ravintoloissa raaka kebab-varras valmis-
tetaan paikan paalla myohemmin ravintolassa kypsennettavaksi. Kypsa, asiak-
kaalle tarjottava kebab-siivu on helposti pilaantuva elintarvike, joka vaarin kasitel-
tyna aiheuttaa riskin kuluttajan terveydelle.

Raportissa esitetddn Helsingistd vuonna 2008 toteutetun kebab-projektin tulok-
set. Projektin tarkoituksena oli selvittda asiakkaalle ravintoloissa tarjoiltavan ke-
babin mikrobiologinen laatu. Liséksi projektissa selvitettiin kebab-ravintoloiden
valmistustilojen hygieniaa ja omavalvontasuunnitelmaa kebabin kasittelyd koske-
valta osalta. Projektin yhteydessa otettiin naytteita kypsista ja raaoista kebabeista
ravintoloista, kebabia valmistavista laitoksista ja Suomeen tuovilta ensisaapumis-
toimijoilta.

Ravintolanaytteitd kypsésta kebabista otettiin 29 kappaletta ja raaoista kolme
kappaletta. Laitoksista otettiin kaksi raakaa kebab-naytetta ja ensisaapumistoimi-
joilta kuusi raakaa ja kaksi kypsaéa kebab-naytetta.

Kypsén kebabin laatu ravintoloissa osoittautui hyvaksi. Hyvan arvion sai 27 nay-
tettd 29 tutkitusta naytteesta, valttdvan arvion sai yksi ja huonon arvion yksi.
Raaka, ravintolassa itse valmistettu kebab todettiin kahdessa naytteessa kolmes-
ta huonoksi ja yhdessé naytteessa hyvaksi.

Ensisaapumistoimijoiden ja laitoksista otettujen kahdeksan raa’an kebab-
naytteen tulokset olivat kahdessa naytteessa hyvia, kolmessa vélttavia ja kol-
messa huonoja. Helsinkildisten laitosten naytteet saivat arvion hyva.

Tutkimuksessa ei havaittu tautia aiheuttavia bakteereita raa’assa tai kypsassa
kebabissa. Raa’asta maahantuodusta kebabista |0ytyi viitteitd ulosteperaisesta
kontaminaatiosta.

Tutkimuksessa ei selvitetty asiakkaalle tarjoiltavan kebabin ominaisuuksia kan-
santerveydelliselta (rasva- ja suolapitoisuus) nakokohdalta.



Sammandrag

| Helsingfors finns det ett stort antal kebabrestauranger dar man graddar raa ke-
babspett som inhandlats pa andra stéllen. | nagra restauranger tillreds kebab-
spettet pa plats for att graddas senare i restaurangen. Den genomstekta kebab-
strimlan som serveras till kunden &r ett lattfordarvligt livsmedel som vid felaktig
hantering medfor en risk for konsumentens hélsa.

| rapporten presenteras resultaten av ett kebabprojekt som genomfordes i Hel-
singfors ar 2008. Syftet med projektet var att utreda den mikrobiologiska kvalite-
ten av den kebab som serveras till kunderna i restauranger. Dessutom kontrolle-
rades i projektet hygienen i kebabrestaurangernas tillredningslokaler och den del
av egenkontrollsplan som ror hanteringen av kebab. | samband med projektet
togs prov fran tillredda och raa kebabspett i restaurangerna, i anlaggningar som
tillverkar kebab och hos livsmedelsféretagare med ansvar for import och vidare-
formedling till Finland fran andra lander inom EU.

Pa restaurangerna togs det sammanlagt 29 prov av tillredd kebab och tre stycken
prov av ra kebab. P& anlaggningar som tillverkar kebab togs tva raa prov och hos
livsmedelsforetagare med ansvar for import och vidareformedling sex raa och tva
tillredda kebabprov.

Kvaliteten av den tillredda kebaben i restauranger visade sig vara god. En god
bedbmning gavs till 27 prov av 29 undersokta prov, ett prov fick bedémningen
forsvarlig och ett fick bedémningen dalig. Den raa kebaben som tillreddes sjalv i
restaurangerna konstaterades som daligt i tva prov av tre och som god i ett prov.

Resultaten for de atta raa kebabproven som togs hos livsmedelsforetagare med
ansvar for import och vidareférmedling och anlaggningar var bra vid tva prov,
forsvarliga i tre fall och daliga i tre fall. Proven fran de i Helsingfors belagna an-
laggningarna fick bedémningen god.

| undersokningen upptacktes inga sjukdomsframkallande bakterier i vare sig ra
eller tillredd kebab. | den rada importerade kebaben upptacktes antydningar av
kontamination fran avforing.

| undersdkningen utreddes inte egenskaperna av kebaben som serveras till
kunderna fran folkhalsosynvinkel (fett- och salthalten).



1 Johdanto

Alkuperdmaissa kebap tarkoittaa grillattua tai paahdettua lihaa. Yleensa kebab
valmistetaan lampaan- tai naudanlihasta. My6s sianlihaa ja kananlihaa kaytetdan
raaka-aineena. Suomessa yleisimmin tavattu kartionmuotoinen pystyasennossa
vartaassa paistettava doner kebab on peréisin Turkista. Muita kebab-tyyppeja
ovat mm. shami kebab, joka muistuttaa suurta makkaraa tai jauhelihapihvid, joka
paistetaan pannulla ja cag kebab, joka on vaaka-asennossa paistettu varras.
Erilaisia kebab-variaatioita ja -annoksia on lukemattomia. Kuuluisin kebab-annos
lieneekin iskender-kebab, jonka erikoisuutena on lihan paalle kaadettu jogurtti-
kastike. Suurimpia alkuperéisia kebab-maita ovat Turkki, Iran, Afganistan, Intia ja
Pakistan.

Teollisesti valmistetut kebab-vartaat (déner) siséltdvat Suomessa yleisesti nau-
dan- ja lampaanlihaa. Kebab-vartaisiin on joskus lisatty esimerkiksi kalkkunan- ja
sianlihaa. Suomesta on saatavilla myds pelkkda siipikarjaa sisaltavia vartaita.
Suomessa markkinoilla olevat vartaat on valmistettu paaasiassa jauhetusta lihas-
ta. Keski-Euroopassa tavataan myds suuremmista lihapaloista koottuja vartaita.

Helsingissa on suuri maara kebab-ravintoloita. Yleisesti kebab-ravintoloissa har-
joitettavia toimintoja ovat kebab-vartaiden kypsennys ja leikkaaminen seka kyp-
sennettyjen kebab-lastujen kuumennus. Valtaosa kebab-ravintoloista kayttaa
raaka-aineenaan eldinperaisia elintarvikkeita kasittelevassa laitoksessa valmistet-
tuja raakoja kebab-vartaita tai laitoksessa valmistettuja kypsia kebab-
lihasuikaleita. Muutamat kebab-ravintolat valmistavat raa’at vartaat itse. Raako-
jen vartaiden raaka-aineena on yleensa kaytetty valmiiksi laitoksessa jauhettua
jauhelihaa.

Tutkimuksen tarkoituksena oli selvittad ravintoloiden kuluttajalle valmistaman
kebabin mikrobiologista laatua. Lisaksi tavoitteena oli selvittda ravintoloiden ke-
babin k&sittelyssa kayttamia menettelyja. Tulosten perusteella oli tarkoituksena
laatia ohjeistus kebab-ravintoloille. Ohjeistuksen tarkoituksena oli parantaa kulut-
tajalle tarjoiltavan kebabin kasittelyhygieniaa ja mikrobiologista laatua.

2 Aineisto ja menetelmat

2.1 Aineisto

Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen terveystarkastajilta kerattiin tiedot
osasta helsinkilaisista ravintoloista, joissa kypsennetaan kebab-vartaita. Ravinto-
loista tutkimukseen valittiin satunnaisesti 40 kohdetta. Tarkastuskohteet valittiin
siten, etta kullekin terveystarkastajalle tuli korkeintaan kolme tarkastuskohdetta.
Ravintoloiden lisdksi naytteenottokohteiksi valittiin kaikki helsinkilaiset elainperéi-
sia elintarvikkeita valmistavat laitokset, jotka valmistavat kebabia, seka helsinki-
laiset ensisaapumistoimijat, jotka tuovat kebabia muista EU-maista Suomeen.

Tarkastuksen lisaksi ravintoloista otettiin naytteitd mikrobiologisia tutkimuksia
varten. Naytteitd otettiin kypsasta kebabista ja mahdollisuuksien mukaan myo6s
raa’asta kebab-vartaasta. Laitoksista otettiin naytteeksi raaka kebab-varras. En-
sisaapumistoimijoilta otettiin naytteeksi raaka kebab-varras ja mahdollisuuksien
mukaan myo6s kypsid kebab-lastuja. Tarkastukset ja niilla toteutettu naytteenotto
tehtiin ennalta sovitusti.



2.1.1 Ravintolatarkastukset

Osa tarkastuskohteeksi valituista ravintoloista ei ennakko-odotuksista huolimatta
paistanut kebab-vartaita eikd osassa ollut projektin aikana toimintaa. Kaiken kaik-
kiaan tarkastus tehtiin 32 ravintolaan.

Ravintolatarkastuksella taytettiin projektia varten suunniteltu tarkastuslomake
(lite). Lomakkeella keréattiin tietoa toimijoiden omavalvontasuunnitelmista ja siita,
miten omavalvonta kuvasi kebabin valmistuksen vaiheet. Liséksi lomakkeella
kerattiin tietoa raaka-aineen hankintapaikasta ja -tavasta, sailytyksesta, valmis-
tuksesta seké ravintolan hygieniasta kebabeja valmistettaessa.

2.1.2 Mikrobiologiset naytteet

Kypsaa kebabia otettiin mikrobiologisiksi naytteiksi 29 ravintolasta ja raakaa kol-
mesta ravintolasta. Raa’at naytteet otettiin ravintoloista, jotka valmistivat raa’at
vartaansa itse. Laitoksista otettiin kaksi raakaa kebab-naytetta.

Kebabia maahan muista EU-maista tuovia ensisaapumistoimijoita toimi kebab-
projektin aikana Helsingissa nelja, joista otettiin ndytteeksi yhteensa kuusi raakaa
kebab-varrasta. Yksi kuudesta naytteesté oli kanasta valmistettua kebabia. Kaik-
kien maahantuotujen kebabien valmistuslaitokset sijaitsivat Saksassa.

2.2 Mikrobiologiset tutkimukset ja luokitukset

Naytteista tutkittiin Aerobisten mikrobien kokonaispeséakeluku 30 °C, Staphylo-
coccus aureus, Escherichia coli, Bacillus cereus, Salmonella spp., enterohemor-
raginen Escherichia coli (EHEC, E. coli O157:H7,) ja Campylobacterium spp:n
esiintyvyytta.

Aerobisten mikrobien kokonaispesakeluku 30 °C kuvastaa niin raa’an kuin kyp-
sankin kebabin hygieenista laatua. Tuotteen bakteerimddran kasvu kasittelyn
aikana kertoo valmistusprosessin hygieniasta. Myos liian korkeassa lampdétilassa
varastointi nostaa tuotteen aerobista kokonaisbakteeripitoisuutta.

S. aureus -bakteerin esiintyminen kypsassa tuotteessa kuvaa kuumennuksen
jalkeista jalkikontaminaatiota. Jos tuote on saastunut kuumennuksen jalkeen S.
aureus -bakteerilla, sen pitoisuus tuotteessa lisdantyy erittdin nopeasti vaarissa
sdilytysolosuhteissa.

B. cereus -pitoisuus kuvastaa tuotteen kasittelyssa tapahtunutta ristikontaminaa-
tiota. B. cereus on maaperabakteeri ja sen l6ytyminen kypséasta kebabista viittaa
ristikontaminaatioon esimerkiksi multaisten vihannesten tai riisin kanssa. My6s
riittAmaton kebabin kuumennus voi selittdd B. cereus I0ydoksen kypsasta tuot-
teesta.

Salmonella spp:n I6ytyminen tuotteesta viittaa raaka-aineen tai tuotteen ulostepe-
rdiseen saastumiseen jossakin tuotteen tai raaka-aineen kasittelyvaiheessa. Bak-
teerin 16ytyminen kypséasta tuotteesta osoittaa kypsennyksen jalkeisen ulostepe-
raisen kontaminaation tai viittaa riittAmattémaan kuumennukseen.

Enterohemorraginen E. coli -bakteeri (EHEC, E. coli O157:H7), viittaa kebabin
raaka-aineena olleen lihan saastumiseen teurastusprosessin yhteydessa. EHEC



on tyypillisesti perdisin naudan suoliston sisallostd, mutta sitd on tavattu myos
muiden marehtijéiden suolistosta.

Campylobacterium spp. -bakteerit tuotteessa viittaavat kebabin raaka-aineena

olleen siipikarjanlihan olevan saastunut teurastusprosessin yhteydessa.

Taulukko 1. Naytteiden tutkimuksissa kaytettiin MetropoliLabin akkreditoituja maaritys-
menetelmia.

Tutkittava kohde Menetelma

Aerobisten mikrobien kokonaispeséakeluku 30 °C  NMKL 86:2006, 30 °C
Bacillus cereus NMKL 67:2003

Escherichia coli RapidEcoli-agar, 44 °C, 24 t
Escherichia coli 0157:H7 gPCR

Campylobacterium spp. ISO 10272:2006, muunneltu
Salmonella spp. Vidas SLM

Staphylococcus aureus NMKL 66:2003

Mikrobiologiset luokitukset perustuvat patogeenien osalta Euroopan komission
asetuksen 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista yleislau-
sumaan, jonka mukaan "Elintarvikkeissa ei saisi olla mikro-organismeja eik& nii-
den toksiineja tai metaboliitteja sellaisia maaria, etta ne voisivat vaarantaa ihmis-
ten terveyden.” Muilta osin kypsan kebabin luokitukset perustuvat Elintarvikevi-
raston vanhaan valvontaohjeeseen, josta raja-arvot on sovellettu.

Kypsan kebabin mikrobiologisen laadun arviointikriteerit on esitetty mikrobeittain
taulukossa 2.

Taulukko 2. Kypsan kebabin mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.

Tutkittava mikrobi Naytteen mikrobiologinen laatu
Hyva, pmy*/g Valttava pmy/g Huono pmy/g

Aerobisten mikrobien

kokonaispesakeluku 30 °C <1000 1000-10 000000 > 10 000 000
Bacillus cereus <100 100-1 000 >1 000
Escherichia coli <100 100-1 000 >1 000
Staphylococcus aureus <100 100-1 000 >1 000
Campylobacterium spp. ei todettavissa/25 g todettavissa/25 g
Escherichia coli 0157:H7 ei todettavissa/25 g todettavissa/25 g
Salmonella spp. ei todettavissa/25 g todettavissa/25 g

*pmy = pesakettd muodostavaa yksikk6a

Raa’an kebabin mikrobiologinen luokitus perustuu Euroopan komission asetuk-
sessa 2073/2005 jauhelihalle esitettyihin vaatimuksiin. Poikkeuksena on Campy-
lobacterium spp., jonka esiintymiseen ei oteta lainsdadannéssa kantaa. Mahdolli-
sesti tautia aiheuttavana mikrobina Campylobacterium spp:n esiintyminen elintar-
vikkeessa kuitenkin antaa tuotteen mikrobiologisesta laadusta arvion huono.

Raa’an kebabin mikrobiologisen laadun arviointikriteerit on esitetty mikrobeittain
taulukossa 3.



Taulukko 3. Raa’an kebabin mikrobiologisen laadun arviointikriteerit.

Tutkittava mikrobi Naytteen mikrobiologinen laatu
Hyva, pmy*/g Valttava pmy/g Huono pmy/g

Aerobisten mikrobien 500 000—

kokonaispeséakeluku 30 °C < 500 000 5 000 000 > 5 000 000
Escherichia coli <50 50-500 > 500
Campylobacterium spp. ei todettavissa/25 g todettavissa/25 g
Escherichia coli O157:H7  ei todettavissa/25 g todettavissa/25 g
Salmonella spp. ei todettavissa/25 g todettavissa/25 g

*pmy = pesakettda muodostavaa yksikkda

2.2.1 Kypsennetty kebab

Kypsennetysta kebabista tutkittiin aerobinen kokonaisbakteeripitoisuus, E. coli, S.
aureus, B. cereus ja Salmonella spp.

2.2.2 Raaka kebab punaisesta lihasta

Raa’asta punaisesta lihasta valmistetusta kebabista tutkittin kokonaisbakteeripi-
toisuus, E. coli, enterohemorraaginen E. coli (EHEC, E. coli 0157:H7) ja Salmo-
nella spp.

2.2.3 Raaka kebab siipikarjanlihasta

Raa’asta siipikarjanlihasta valmistetusta tai siipikarjan lihaa siséltavasta kebabis-
ta tutkittiin kokonaisbakteeripitoisuus, E. coli, Salmonella spp. ja Campylobacteri-
um spp.

2.3 Aineiston kasittely

Tutkimuksessa maaritettiin sekd kypsan kebabin etté raa’an kebabin laatu taulu-
kossa 2 ja 3 esitettyjen luokitusten mukaisesti. Tuotteet luokiteltiin aerobisten
mikrobien kokonaispesakeluvun, S. aureus -ja E. coli -bakteerin pitoisuuksien
mukaan. Kokonaislaatu saatiin luokittamalla nayte kaikkien indikaattoribakteerei-
den mukaan. Kokonaislaatu luokitettiin huonointa naytteen saamaa luokkaa kayt-
taen.



3 Tulokset

3.1 Kypsé kebab, mikrobiologinen laatu

Kypsien ndytteiden mikrobiologinen laatu on esitetty taulukossa 4.

Taulukko 4. Kypsa kebab, mikrobiologinen laatu.

Parametri Hyva, kpl (%) Valttava, kpl (%) Huono, kpl (%) Yhteensa, kpl
Mikrobiologinen laatu 27 (93) 1(3,5) 1(3,5) 29
Aerobisten mikrobien

kokonaispesékeluku 30 °C 28 (97) 1(3,5) 0 (0) 29
Staphylococcus aureus 28 (97) 0 (0) 1(3,5) 29
Escherichia coli 29 (100) 0(0) 0 (0) 29
Bacillus cereus 29 (100) 0 (0) 0 (0) 29
Salmonella spp. 29 (100) 0(0) 0 (0) 29

3.2 Raaka kebab, mikrobiologinen laatu

Taulukossa 5 esitetédén raa’an kebabin mikrobiologinen laatu ravintoloista ja tau-
lukossa 6 laitoksissa ja ensisaapumistoimijoilla.

Taulukko 5. Raaka kebabh, mikrobiologinen laatu ravintoloissa.

Parametri Hyva, kpl (%) Valttava, kpl (%) Huono, kpl (%) Yhteens4, kpl
Mikrobiologinen laatu 1(33) 0 (0) 2 (67) 3
Aerobisten mikrobien

kokonaispesakeluku 30 °C 1(33) 0 (0) 2 (67) 3
Escherichia coli 3 (100) 0 (0) 0(0) 3
Escherichia coli 0157:H7 2 (100) 0 (0) 0 (0) 2
Campylobacterium spp. 1 (100) 0 (0) 0 (0) 1
Salmonella spp. 3 (100) 0(0) 0(0) 3

Taulukko 6. Raaka kebab, mikrobiologinen laatu laitoksissa ja ensisaapumistoimijoilla.

Parametri Hyva, kpl (%) Valttava, kpl (%) Huono, kpl (%) Yhteensa, kpl
Mikrobiologinen laatu 2 (25) 3(38) 3(38) 8
Aerobisten mikrobien

kokonaispeséakeluku 30 °C 2 (25) 3(38) 3(38) 8
Escherichia coli 6 (75) 2 (25) 0 (0) 8
Escherichia coli 0157:H7 7 (100) 0(0) 0 (0) 7
Campylobacterium spp. 1 (100) 0 (0) 0 (0) 1
Salmonella spp. 8 (100) 0 (0) 0 (0) 8




3.3 Ravintolatarkastukset

Taulukossa 7 esitetdan ravintolatarkastusten tulokset omavalvontaa koskeviin
kylla/ei-kysymyksiin.

Taulukko 7. Omavalvontasuunnitelmaa koskevat kylla/ei -kysymykset.

Kysymys Vastausten lukumaara
Kylla, kpl (%) Ei, kpl (%) Yhteensa, kpl

1.1.1 Elintarvikehuoneistolla on hyvaksytty omaval-

vontasuunnitelma 26 (81) 6 (19) 32
1.1.3 Kuvataan kebabin varastointi 1(3,8) 25 (96) 26
1.1.4 Kuvataan kebabin kasittely (kypsen-

nys/kuumennus) 1(3,8) 25 (96) 26
1.1.5 Kuvataan kebabin valmistus (itse valmistettu

raaka varras) 1(3,8) 25 (96) 26
1.2.1 Kebab-vartaat tulevat valmiina ravintolaan 30 (94) 2(6,2) 32
1.2.2. Ravintolassa valmistetaan kebab-vartaat itse

raa’asta lihasta 3(9,4) 29 (91) 32

Kysymyksen 1.1.2 (Koska omavalvontasuunnitelma on viimeksi paivitetty?) vas-
taukset on esitetty taulukossa 8.

Taulukko 8. Koska omavalvontasuunnitelma on viimeksi paivitetty?

Vuosi Lukumaara, kpl (%)
1998 1(5,6)
2000 3(16)
2004 1(5,6)
2005 2 (11)
2006 1(5,6)
2007 6 (33)
2008 4 (22)
Yhteensa 18 (100)

Kysymyksessa 1.2.2 kysyttiin raakoja vartaita itse valmistavilta ravintoloilta val-
mistusraaka-aineita. Kysymykseen saatiin kolme vastausta. Raa’an vartaan val-
mistamiseen kaytettiin padasiassa naudan jauhelihaa. Kaksi kolmesta ravintolas-
ta kaytti raakaan vartaaseen naudan jauhelihaa ja mausteita. Yksi ravintola val-
misti raa’an vartaan naudan ja lampaan jauhelihasta. Kaikki ravintolat kayttivat
raaka-aineenaan suomalaisten laitosten jauhamaa jauhelihaa.

Kysymykseen 2.1 (Missé& kypsennysta odottavat kebabit/ -vartaat sailytetdan?)
saatiin 32 vastausta. 29 ravintolaa sdilytti raa’an kebab-vartaan pakastimessa tai
pakkashuoneessa, yksi ravintola kertoi ottavansa vartaan suoraan kuljetuksesta
valmistettavaksi ja kaksi ravintolaa sailytti raaka-ainejauhelihan kylmitssa.

Kysymykseen 2.2 (séilytystilan lampétila tarkastushetkelld) saatiin 30 vastausta.
Pakastinten lampdtilat olivat paaosin kunnossa. Kolmen yrityksen pakastimet
olivat selvasti liian lampimia (-10 °C, -5 °C ja -8 °C). Yksi liilan [ampimistéa pakas-
timista oli sulatettavana, muille poikkeamille ei [6ytynyt selitysta.



Taulukossa 9. esitetdén kebabin kasittelyd koskevien kylla/ei-kysymysten tulok-

set.

Taulukko 9. Kebab-vartaan kasittelya koskevat kylla/ei -kysymykset.

Kysymys Vastausten lukumaara

Kylla, kpl (%) Ei, kpl (%) Yhteens4, kpl
2.3 Kebab-vartaan sailytyslampotilaa seurataan 27 (84) 5 (16) 32
3.1 Ravintolassa jaadytetaan itse valmistettuja
kebab-vartaita 1(3,2) 30 (97) 31
3.2 Kebab varras sulatetaan grillissa 29 (94) 2 (6,5) 31
3.4 Kypsennettavan vartaan pintalampétilaa
seurataan 9 (29) 22 (71) 31
3.5 Kebab-varrasta leikataan vain tilauksesta 2(6,7) 28 (93) 30
3.6 Kebab -varras leikataan etukateen valmiiksi
odottamaan tilausta 29 (97) 1(3,3) 30
3.7 Leikattu kebab jaahdytetaan tulevaa kayttéa
varten 19 (61) 12 (39) 31
3.8 Leikattu kebab jaadytetdan tulevaa kayttoa
varten 12 (40) 18 (60) 30
3.9 Vartaaseen jadnyt leikkaamaton liha kéayte-
tadan mychempana ajankohtana loppuun 4(13) 27 (87) 31

Kysymyksen 2.3.1 (Kuinka usein sailytystilojen lampdétiloja seurataan?) tulokset

esitetaan taulukossa 10.

Taulukko 10. Kuinka usein sailytyslampétilaa seurataan?

Tiheys Lukumaara, kpl (%)
Paivittain 6 (24)
Viikoittain 15 (60)
Kuukausittain 3(12)
Satunnaisesti 1(4)
Yhteensa 25 (100)

Kysymykseen 3.3 (Missa kebab-varras kypsennetdan?) saatiin 32 tulosta. 29 (91
%) ravintolaa valmisti kebab-vartaan kebab-grillissa (doner-kebab). Yksi (3,1 %)
ravintola valmisti kebabin uunissa ja kaksi (6,2 %) ravintolaa lammitti valmiiksi

kypsié vartaita mikroaaltouunissa.

Kysymyksen 3.6.1 (valmiiksi leikatun kebabin pintalampdétila) vastaukset on esi-

tetty taulukossa 11.

Taulukko 11, Valmiiksi leikatun kebabin pintalampdtila.

Lampétila Lukumaara, kpl (%)
Yli 60 °C 12 (55)
55-60 °C 2(9,1)
11-54 °C 3149
8-10 °C 1(4,5)
Alle 8 °C 4 (18)
Yhteensa. 22 (100)
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Kysymyksen 3.6.2 (Kuinka kauan valmiiksi leikattu kebab odottaa asiakasta?)
vastaukset on esitetty taulukossa 12.

Taulukko 12. Kuinka kauan valmiiksi leikattu kebab odottaa asiakasta?

Aika Lukumaard, kpl (%)
Alle 4 tuntia 17 (81)
4-24 tuntia 1(4,8)
24-48 tuntia 3 (14)
Yhteensa. 21 (100)

Ravintolan hygieniaa koskevien kylla/ei-kysymysten tulokset esitetdan taulukossa
13.

Taulukko 13. Hygieniaa koskevat kylla/ei -kysymykset

Kysymys Vastausten lukumaara
Kylla, kpl (%) Ei, kpl (%) Yhteensa, kpl

4.1 Kasitteleekd sama henkild kebabit ja palve-

lee asiakkaat? 23(72) 9(28) 32

f]f.z _Ra_akaa k_ebabla kasittelevalla henkildlla on 29 (100) 0(0) 29
ygieniapassi

£k13 _Va!njlstuksen aikana kaytetaan kertakaytto- 12 (39) 19 (61) 31
asineita

4.4 Vqlmlstusplsteen laheisyydessa on kasien- 31 (100) 0(0) 31

pesupiste

?éﬁuKa&enpesuplste on asianmukaisesti varus- 25 (81) 6 (19) 31

Kysymykseen 4.6 (Mita tyovalinetta kaytetdan kebabin leikkuuseen?) saatiin 31
tulosta. Yhdessa ravintolassa kaytettiin veista, kahdessa ravintolassa kaytettiin
veista ja sdhkotoimista kebab-leikkuria ja 28 ravintolassa kaytettiin sahkotoimista
leikkuria.

Kysymykseen 4.7 (Missa leikkuuvdline sailytetaan leikkuiden valilla?) saatiin 31
tulosta. Sailytykselle oli monenlaisia ratkaisuja. Poikkeuksetta leikkuuvaline kui-
tenkin sdilytettiin asianmukaisesti esimerkiksi telineessd, puhtaalla lautasella tai
muulla vastaavalla tavalla.

Kysymyksen 4.8 (Puhdistetaanko leikkuuvéline leikkuiden valilla?) tulosten mu-
kaan seitseman (23 %) ravintoloista ei pessyt leikkuria lainkaan leikkuiden valill&.
23 ravintolaa (77 %) pesi leikkuuvalineen leikkuiden valilla. Pesun tiheys vaihteli
suuresti. Erééssa ravintolassa leikkuuvéline pestiin jokaisen leikkuun jalkeen,
toisessa joka toinen tunti ja kolmannessa muutaman kerran paivassa.

Tarkastuslomakkeen kohtaa 5. Muita huomioita oli kaytetty lisatietojen antami-

seen, korjaavien toimenpiteiden antamiseen ravintoloille ja palautteen antami-
seen projektin vetgjalle.
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4 Pohdinta

4.1 Omien tulosten arviointi
4.1.1 Kypséat naytteet ravintoloista

Tutkituista kypsista kebab-naytteista 27 (93 %) sai kokonaislaaduksi hyvan, yksi
(3,5 %) valttavan ja yksi huonon (3,5 %). Tulokset viittaavat siihen, ettd kebab
kuumennetaan riittavasti ja sailytysolosuhteet ovat padosin asianmukaiset. Tulos-
ta saattaa kuitenkin vaaristaa se, ettd asiakkaalle tarjottava kebab voi odottaa
todellisuudessa huomattavasti pidemman ajan leikkauksesta asiakkaan lautaselle
kuin naytteeksi otettu kebab odotti.

Yksi nayte oli valttdva aerobisten mikrobien kokonaispesakeluvun vuoksi. Kysei-
nen nayte otettiin Saksasta tuodusta kypsasta kebab-suikaleesta. Ravintola ei
ollut ehtinyt kasitella kebabia lainkaan, joten ndyte kertoo ainoastaan kypsan ke-
bab-suikaleen valmistaneen laitoksen kasittelyhygieniasta. Aerobisten mikrobien
suuri kokonaispesakelukumaaré johtunee lilan hitaasta jaahdytyksesta kypsen-
nyksen jalkeen tai tuotteen pakastuksen tarpeettomasta viivastymisesta.

Yksi ndyte oli huono S. aureus -bakteerin suuren maaran vuoksi (yli 100 000 pe-
sakettd/gramma). S. aureus -bakteerin esiintyminen kypsassa tuotteessa osoittaa
puutteita ravintolan kasihygieniassa. S. aureus -bakteerin runsas esiintyminen
naytteessa kertoo, ettd tuotetta oli sailytetty liilan pitkaan +8 °C:een ja +60 °C:een
valisessa lampdtilassa tai tuotteen jaahdytys ei ole ollut riittdvan nopeaa.

4.1.2 Raa’at naytteet ravintoloista

Kolmesta ravintolasta otettiin naytteeksi raakaa, ravintolan itse valmistamaa ke-
babia. Yhden ravintolan tulos oli hyva ja kahden ravintolan tulokset olivat huono-
ja. Naytteet olivat huonoja korkean aerobisten mikrobien kokonaispesakeluvun
vuoksi.

Huonot tulokset johtunevat ravintolassa sailytetyn ja kasitellyn jauhelihan sailytys-
ja kasittelylampotiloista. KiinnittAmalla erityistd huomiota kasittely- ja sailytyslam-
poétiloihin ja hankittavan raaka-aineen korkeaan hygieeniseen laatuun, voidaan
raa’an kebabin mikrobiologista laatua parantaa. Kevaalla 2009 raakaa kebabia
itse valmistavista ravintoloista otettiin uusintanaytteet. Kaikki uusintanaytteet to-
dettiin mikrobiologiselta laadultaan hyviksi (aerobisten mikrobien kokonaispesa-
keluku ja E. coli).

Patogeenisia tai ulosteperaisia bakteereita ei raaoista ravintolassa valmistetuista
kebabeista I0ytynyt. Tdma osoittaa kasi- ja kasittelyhygienian olevan kohdallaan
raakaa kebab-massaa valmistettaessa.

Huonon laatuarvostelun raa’alle kebabille saaneiden ravintoloiden kypsat tuotteet
saivat laatuarvostelun hyva. Saatu tulos heréattddkin mielenkiintoisen kysymyksen
raaka-aineelle asetettavista laatuvaatimuksista, kun lopputuote on mikrobiologi-
sesti hyvalaatuinen ja aistinvaraisesti asiakkaalle kelpaava.
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4.1.3 Laitosnaytteet

Kahdesta helsinkilaisesta laitoksesta otettiin naytteeksi raakaa kebabia. Molem-
mat naytteet arvioitiin hyviksi.

Kebabia ensisaapumiserind Suomeen toimittavilta ensisaapumistoimijoilta otettiin
yhteensa kuusi naytettd raa’asta kebabista. Kaikkien kebabien alkuperamaa oli
Saksa. Kolme naytetta todettiin valttaviksi ja kolme huonoiksi, mika johtui korke-
asta aerobisten mikrobien kokonaispesakemaarasta.

Kebab valmistetaan yleensé jauhetusta naudan- ja lampaanlihasta. Liséksi keba-
biin kaytetddn myos siipikarjanlihaa. Hyvalaatuisen kebabin valmistaminen lai-
tosolosuhteissakin on tutkimuksen valossa haastava tehtava. Koska raaka kebab
poikkeuksetta pakastetaan laitoksissa, eivat mikrobit pddse end&d varastoinnin
aikana lisdantymaan ennen tuotteen sulatusta. Aerobisten kokonaismikrobien
lukumaara kuvaakin juuri raa’an kebabin valmistamiseen kaytetyn lihan ja itse
valmistusprosessin hygieniaa. Aerobisten mikrobien kokonaispesékelukumaa-
rédn voidaan vaikuttaa huolehtimalla tuotantolaitoksen pintojen huolellisesta
puhdistamisesta, kasihygieniasta ja raaka-aineen sekd valmistettavan massan
riittdvan alhaisesta lampdotilasta.

Patogeenisia tai ulosteperaisid bakteereita ei laitoksissa valmistetuista kebabeis-
ta 16ytynyt.

4.1.4 Ravintolatarkastukset

Ravintoloista 81 %:lla (h=32) oli omavalvontasuunnitelma. Suurimmalla osalla
yrityksista on kaytdssaan Helsingin kaupungin ymparistokeskuksen laatiman
omavalvontamallin mukainen suunnitelma. T&sté johtuen vain 3,8 % (n=26) ra-
vintoloista kuvasi omavalvontasuunnitelmassaan kebabin varastoinnin, kasittelyn
ja kebabin valmistuksen. Omavalvontamalli helpottaa ravintoloitsijoiden tyota
omavalvontaa laadittaessa.

Tutkimus osoittaa kuitenkin, ettéa valmiiseen malliin ei lisata ravintolan toimintoja,
joita ei mallissa vaadita tai luetteloida. Huomion arvoista on, ettd raakaa kebabia
valmisti kolme ravintolaa ja vain yksi oli omavalvonnassaan kuvannut toiminton-
sa. Raa’an kebabin valmistamista voitaneen pitaa riskialttina toimintana, jonka
asianmukaisuutta tulisi erityisesti valvoa ravintolan omavalvonnassa. Kebab-
ravintoloiden omavalvontasuunnitelmia paivitetaan tutkimuksen mukaan harvoin.
Toiminta pysynee vuodesta toiseen hyvin samankaltaisena, joten pdivityksen
tarve lienee vahainen.

94 % (n=32) ravintoloista hankki kebab-vartaita valmiina tukkuliikkesta. Ainoas-
taan 6 % (n=32) ravintoloista valmisti itse kebab-vartaita. Tulos oli odotettu, mutta
tutkimukseen yritettiin 10ytaa erityisesti raakaa kebabia itse valmistavia ravintoloi-
ta. Kebabin valmistuksen véahaisyys johtunee ravintoloiden riittdvien valmistustilo-
jen puutteesta. Ravintoloissa ei riita tilaa muuhun kuin valmiin kebab-vartaan
varastointiin ja kuumennukseen. Ainoastaan yksi kolmesta itse kebab-vartaansa
valmistavasta ravintolasta jaadytti valmistamiaan vartaita.

Kebab-vartaat sailytetdan lahes poikkeuksetta pakastimessa. Ainoastaan ravinto-
lat, jotka itse valmistivat kebab-vartaansa, sailyttivat raaka-aineita kylmitssa. Yksi
ravintola kertoi ottavansa kebab-vartaan suoraan kuljetusautosta sulatukseen ja
grillaukseen. TAma edellyttdd raaka-aineen toimittajalta tehokasta logistiikkaa,
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mutta mahdollistaa ravintolatoiminnan ja kebabin paistamisen hyvinkin pienissa
tiloissa.

84 % ravintoloista (n=32) seurasi kebab-vartaiden sailytyslampotiloja. Tarkastuk-
sella mitattiin kebabin sailytystilan lampdtila yhteensa 30 ravintolasta. Kolmella
ravintolalla oli kebab-vartaiden sailytyslampdétilassa selvia puutteita. Yhdessa
edelld mainitusta kolmesta ravintolasta sulatettiin juuri tarkastushetkella pakastin-
ta. Kahdessa ravintolassa pakastimen sailytyslampétiloja kirjattiin viikoittain, mut-
ta silti tarkastuksella mitattiin lampdtilat -8 °C ja -10 °C. Tarkastuksella tehtyjen
havaintojen nojalla nayttaakin siltéd, etta viranomaisten tekemat mittaukset ovat
hyvin tarpeellisia omavalvonnassa tehtyjen mittausten lisdksi. Viranomaismittaus-
ten perusteella voidaan tarvittaessa ryhtya elintarvikelain mukaisiin pakkokeinoi-
hin epékohtien korjaamiseksi.

Yhdeksan ravintolaa 31:std seurasi kebabin lampdétilaa kun sitd paistettiin. 28
ravintolaa leikkasi kebabia sen kypsyessa. Ainoastaan kahdessa ravintolassa
kerrottiin, ettd kebabia leikattiin vain tilauksesta. Kebabin paistamisen luonteen
vuoksi kebabia on leikattava sen kypsyessa, oli asiakas sita tilannut tai ei. Tama
tosiseikka kohdistaakin vaatimukset hygienian kannalta kypsén, leikatun kebabin
kasittely- ja sailytysolosuhteisiin.

Tarkastuksella mitatulla kebabin pintalampétilalla tarkastushetkella ei ole juuri-
kaan merkitysta. Pintalampdétila riippuu oleellisesti kebabin kypsennyksen vai-
heesta. Tulos saatiin 16 ravintolasta. Tarkastushetkella mitatun pintalampdtilan
vaihteluvali oli -14 °C:sta +92 °C:een, keskiarvo oli +71,6 °C ja mediaani +75 °C.

Valmiiksi leikatun kebabin pintalampdétila saatiin mitattua 22 ravintolasta. 12 ra-
vintolaa sdilytti kebabinsa kuumassa (yli +60 °C). Kahdessa ravintolassa tavoite
+60 °C lahes saavutettiin (lampdtilat olivat +59,7 °C ja +56,6 °C). Kolmessa ra-
vintolassa sailytettavan kebabin l[ampdtilat olivat +40 °C, +40 °C ja +35 °C. Viisi
ravintolaa sailytti valmiiksi leikatun kebabin kylméana (alle +8 °C). Kylmasailytyk-
sessa olleiden kebabien lampétilat olivat neljassa ravintolassa alle +8 °C ja yh-
dellda +8,9 °C. Lainsaadanntn vaatimus sailytyslampdétilasta (yli +60 °C tai alle
+8 °C) tayttyi 73 %:lla (n=22) ravintoloista.

Valmiiksi leikattu kebab odottaa ravintolassa asiakasta yleisesti lyhyen ajan.
Valmiin tuotteen odotusaika vaihtelee kuitenkin hyvin paljon. Téarkein kebabin
sdilytysaikaan vaikuttava tekija lienee asiakkaiden maard. Ruuhka-aikana keba-
bia ei jouduta sailyttamaan pitkdan. Pisimmilladn tutkimuksen mukaan kebab
odotti asiakasta jadkaapissa kaksi vuorokautta. Taman jalkeen kebab luonnolli-
sesti lammitetddn mikroaaltouunissa. Tuotteen turvallisuuden kannalta juuri kyp-
san kebabin sailytyslampdtila ja aika ovat oleellisia. Kebab-ravintoloiden valvon-
nassa ja yrittajien neuvonnassa tulisikin ensisijaisesti kasittelyhygienian liséksi
kiinnittd& huomiota edellda mainittuihin seikkoihin.

19 toimijaa 31:sta ilmoitti jaahdyttavansa kypsennettya kebabia tulevaa kayttéa
varten ja 12 toimijaa 30:sta kertoi jaddyttdvansa kypsaa kebabia mythempaa
kayttoa varten. Sailytyslampdotilan ohella kebabin jadhdytys ja jadhdytykseen ku-
lunut aika ovat kriittisid pisteita, joiden hallinta menettamalla voidaan saada ai-
kaan hyvinkin huono lopputulos ja esimerkiksi S. aureus -enterotoksiinin aiheut-
tama ruokamyrkytys.

23 ravintolassa 32:sta sama henkil6 kasitteli kebabia ja rahasti asiakkaat. Jos

henkilokunnan kasihygieniassa on puutteita, aiheuttaa rahan ja elintarvikkeen
kasittely riskin elintarvikkeen saastumiselle. Riski on luonnollisesti helposti hallit-
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tavissa riittdvan huolellisella ja sd&nndllisellda kasienpesulla rahastuksen ja elin-
tarvikkeen kasittelyn valissa.

Raakaa kebabia valmistavista ravintoloista yksi on lopettanut raa’an tuotteen
valmistamisen kevaalla 2009. Yksi huonon tuloksen saaneista ravintoloista on
vaihtanut raaka-aine jauhelihansa valmiisiin raakoihin jauhelihakiekkoihin ja yksi
on pitanyt toimintansa ennallaan. Kevaalla 2009 otettujen uusintanaytteiden pe-
rusteella raa’an kebabin hygienia on parantunut ko. ravintoloissa.

Tutkimuksen tulosten mukaan helsinkilainen kuluttajalle tarjottava kebab on tur-
vallista ja hygieenisesti hyvalaatuista. Oleellisimmat kebabin valmistuksessa
huomioitavat riskitekijat ovat riittdva kuumennus, kypséan tuotteen oikea sailytys-
[ampd ja riittavan lyhyt sailytysaika, kypsan kebabin nopea ja tehokas jaahdytys
sekd jaahdytetyn tuotteen uudelleenkuumennus riittavan korkeaan lampotilaan
(yli +70 °C). Kuten kaikessa muussakin pakkaamattoman elintarvikkeen kasitte-
lyssa, kasihygienian merkitysta tuotteen laatuun ja turvallisuuteen ei voida kos-
kaan korostaa liikaa.

4.2 Tulosten vertailu muihin tutkimuksiin

Kebabin mikrobiologisesta laadusta ja kebab-ravintoloiden omavalvonnasta ei
Suomessa ole tehty kovinkaan montaa julkaisua. Hameenlinnan seudulla kevaal-
& 2005 tehdyn tutkimuksen (1) tulokset vastaavat suurelta osin nyt tehdyn tutki-
muksen tuloksia. Hameenlinnan seudulla toimijat sailyttivat leikattua kebab-lihaa
kylmahauteessa (20 %), kuumahauteessa (60 %) ja huoneenlammadssa (20 %).
Sailytyslampdtila oli kunnossa 60 % toimijoista ja 40 %:lla sailytyslampdétila oli
alle +60 °C tai yli +8 °C. Hameenlinnan seudulla tutkittin vain kypsan kebabin
mikrobiologista laatua. Kaikki otetut kebab-naytteet luokiteltiin hyvalaatuisiksi.

Kotimaisia raa’an kebab-lihan laatua selvittavia tutkimuksia 16ytyy vain yksi (2).
Elintarvikevirasto tutki vuoden 2001 kebab-lihan EHEC-tutkimusprojektin yhtey-
dessa yhteensa 209 raakaa kebab-naytetta. Naytteistd maaritettiin salmonella, E.
coli 0157 ja aerobiset mesofiiliset bakteerit. Tutkimuksessa 27 % naytteista luoki-
teltiin hyviksi, 21 % valttaviksi ja 52 % huonoiksi.

Kansainvdlisid, kebab-lihaa koskevia tutkimuksia ei juuri ole julkaistu. Kebabin
mikrobiologista laatua on selvitetty muutamassa tutkimuksessa, jossa salmonel-
lan on todettu levinneen kebab-lihan valityksella (3, 4). Mikrobiologista laatua ei
tutkimuksissa ole maaritetty.

Kansainvalisissa julkaisuissa on lisaksi selvitetty kypsan kebabin sisaltdméan he-
terosyklisten amiinien maaraa (5). Tutkimuksessa korkeimmat havaitut hetero-
syklisten amiinien maarat olivatkin juuri kypsassa kebab-lihassa.

Helsingissa vuonna 2008 toteutetun kebab-projektin tulokset ovat hyvin linjassa
kotimaisten vastaavien tutkimusten kanssa. Omavalvontasuunnitelmaa koskevat
tulokset ovat Hameenlinnassa ja Helsingissa lahes identtiset. Myds mikrobiolo-
gisten naytteiden tulokset kypsan kebabin osalta ovat léhes identtiset Hameen-
linnan tuloksiin verrattaessa.

Raakaa kebab lihaa saatiin tutkimukseen erittdin vahan. Verrattaessa saatuja
tuloksia Elintarvikeviraston tutkimuksiin, voidaan todeta niiden olevan hyvin lin-
jassa Elintarvikeviraston aiemman tutkimuksen kanssa. Suurta muutosta raako-
jen kebabien laadussa hyvaan tai huonoon suuntaan ei nayta tapahtuneen.
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Liite. Kebab-projekti, tarkastuslomake.

Toimijan nimi ja postiosoite

Ravintolan nimi ja osoite

Tarkastuksen tekija(t)

Tarkastus pvm ja klo

1. TOIMINNAN KUVAUS
1.1 Omavalvontasuunnitelma

1.1.1 Elintarvikehuoneistolla on hyvaksytty omavalvontasuunnitelma
Kylla [ Ei [

1.1.2 Suunnitelma on viimeksi paivitetty

1.1.3 Suunnitelmassa kuvataan kebabin varastointi
Kylla 0 Ei [

1.1.4 Suunnitelmassa kuvataan kebabin kasittely(kypsennys/kuumennus)
Kylla [ Ei [

1.1.5 Suunnitelmassa kuvataan kebabin valmistus (kootaan varras itse lihasta)
Kylla [ Ei [

1.2 Kebabin hankinta

1.2.1 Kebab -vartaat tulevat valmiina ravintolaan
Kylla Ei D

Mista vartaat hankitaan?

1.2.2 Ravintolassa valmistetaan kebab-vartaat itse raa’asta lihasta
Kylla 0 Ei [

Mista raaka-aineista?

Millaisessa tilassa?

Péaéasiallisen liharaaka-aineen toimittaja ja toimittajan yhteystiedot:

Kuinka usein liharaaka-aineita hankitaan?
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2. KEBAB -VARTAIDEN SAILYTYS

2.1 Missa kypsennysta odottavat kebabit/ -vartaat sailytetaan?

2.2 Sailytystilan lampétila tarkastushetkella: °C (Tarkastajan mittaama)

2.3 Sailytystilojen lampdtilaa seurataan
Kylla [ Ei [

2.3.1 Jos KYLLA, niin kuinka usein?

3. KEBABIN KASITTELY

3.1 Ravintolassa jaadytetdan ITSE VALMISTETTUJA kebab —vartaita
Kylla [ Ei [

Jos KYLLA missa/miten

3.2 Kebab-varras sulatetaan grillissa
Kylla [ Ei [

Jos El niin miss&/miten

3.3 Kebab kypsennetéan Uunissa [ Grillissa (1 Muussa, miten []

3.4 Kypsennettdvan vartaan pintalampdtilaa seurataan
Kylla [ Ei [

3.4.1. Kebabin pintalampétila tarkastushetkella °C (tarkastaja mittaa)

3.5 Kebab -varrasta leikataan vain tilauksesta

Kylla 0 Ei [
3.6 Kebab -varras leikataan etukateen valmiiksi odottamaan tilausta
Kylla 0 Ei [
3.6.1 Valmiiksi leikatun kebabin sailytyslampo °C (tarkastaja mittaa)

3.6.2 Kuinka kauan kebab odottaa asiakasta?

3.7 Leikattu kebab jadhdytetdan tulevaa kayttoa varten
Kylla 0 EiOl

3.8 Leikattu kebab jaadytetdan tulevaa kayttdéa varten
Kylla [ Ei [

3.9 Vartaaseen jaanyt leikkaamaton liha kaytetdadn myéhempana
ajankohtana loppuun
Kylla [ Ei [

Jos KYLLA, misséa varras sailytetaan

Jos KYLLA, miten varras jaahdytetaan
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4. HYGIENIA

4.1 Kasitteleekd sama henkilo kebabit ja palvelee asiakkaat?
Kylla [ Ei [

4.2 Raakaa kebabia kasittelevalla henkildlla on hygieniapassi
Kylla [ Ei [

4.3 Valmistuksen aikana kaytetaan kertakayttokasineita
Kylla [ Ei [

4.4 Valmistuspisteen laheisyydessé on kasienpesupiste
Kylla [ Ei [

4.5 Kéasienpesupiste on asianmukaisesti varusteltu
Kylla [ Ei [

4.6 Mité tyovalinettd kaytetdén kebabin leikkuuseen?

4.7 Missa leikkuuvaline sailytetaan leikkuiden valilla?

4.8 Puhdistetaanko leikkuuvaline leikkuiden valilla?

5. MUITA HUOMIOITA

Helsingissd /2008

Tiedoksi saajan allekirjoitus

Nimen selvennys

Tarkastajan allekirjoitus

Nimen selvennys
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